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Det er godt et ar siden, vi lavede vores forste udgave af
Hjerteblod - vores forste rigligt seriose katalog/magasin.

Det har vzeret et vildt vinest ar. Vores vinbonder er blevet
flere, vildere og dygtigere. Vi har kastet os over nye fascine-
rende omrader som Loire og Nordrhéne og udvidet i Toscana,
Piemonte og Spanien. Vi har abnet og lukket vores forste
vinbar, og vinkiosk Vinpusheren Social, men flytter den til en
fantastisk ny lokation ved Bassin 7 i sommeren 2023. Vi har
lavet en inspirerende aftale med vores gode venner fra Street
Coffée om at lave Aarhus (’s fedeste kaffebar og vinbar direkte
i solen pa kajkanten ved Bassin 7. Gleeder os til at se jer pa kajen.
Anders er blevet medejer, vi har lanceret Vinpusheren Live
samt en ny og forbedret webshop. Vi har ikke helt haft tid til
at fordoeje det hele - vi skal jo ogsi na at smage noget vin!

Det her magasin giver forhdbentlig ogsé dig lyst til at smage noget mere vin og
noget nyt vin! Det er vores hjerteblod, der er beskrevet pa de her sider. Vinbender
som formidler historie, tradition, fornyelse, jordbund og klima gennem deres vine
- en singular vinegs identitet, som kan smages!

Smag singulariteten i de kolige, saftige og neesten elektriske Cabernet Francer

fra Le Petit Saint Vincent i Loire. Smag den i de morke, kolige, urtede og kedfulde
Syrah vine fra Courbis og Levet i Nordrhone eller de lyse, florale, burgundiske og
granitsatte Garnacha vine fra kometen Barbaras Las Pedreras. Vi kan blive ved

- smag pa Peter Uhlers musikalske drue symbioser, smag pa det salte middelhav

i Pepe Mendozas overraskende saftige Alicante vine eller genopdag Sangioveses
tranebeer, the og urte drevne smag hos Montefili og Padelletti.

Ga pa opdagelse mellem sjeldne, autentiske og udfordrende vine.
Smag pa vores hjerteblod!

Indhold

Smagninger og erhvervsarrangementer

Vinpusherens Tyskland

Kasper Wiirtz

Mark Thomas

Helt naturligt

Det vilde Ostrig

Gront

French Classics

Fra udkants Italien til hjertet af Piemonte
Bazaar

Spansk Revolution

1dé, tekst og opskrifter: Michael Poulsen
Tekst: Thomas Bohl

Layout: Kasper Laegérd, Little Mighty

Foto: Torben Hjulmand Moment Studio m.fl.




Vinsmagnin
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Vin skal duftes, smages, diskuteres

og nydes i selskab med andre. Vi elsker
at dele vores hjerteblod og de gode
historier med andre, og det gor vi bedst
i vores historiske og hyggelige lokaler.

Vores langbord med de 60 ar gamle skolestole danner en solid bund

for vores vigtigste aktiviteter: fredagsbar og vinsmagninger. Vi holder
stribevis af velsmagende, leererige og underholdende smagninger for
bade private og erhvervskunder, og hver fredag mellem kl. 14.00 og
18.00 holder vi gratis fredagsbar, hvor vi preesenterer 3 spaendende vine.

Tilmeld dig vores
nyhedsbrev pa
vinpusheren.dk og
bliv informeret om
alle vores aktiviteter
0og smagninger.

1pusheren

afheengig af vin

Vinpusheren.dk
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Erhvervs-
arrangementer

Traenger dit firma til en velsmagende
og anderledes oplevelse?

Sa hold et arrangement for personale, kunder
eller forretningsforbindelser hos Vinpusheren.
Vi leverer bade leering, underholdning, vinese

og gastronomiske oplevelser. Vi bilder os faktisk

ind, at vi holder de bedste vinsmagninger!

Kontakts os pa michael@vinpusher.dk eller
anders@vinpusher.dk for at here nermere.

Vinpusheren er fantastisk, maden er
af hoj kvalitet og vinene knivskarpe,
Michael har en fremragende evne til
at formidle viden om vin i gjenhojde
med deltagerne.

Thomas Vestergaard
Adm. direktor, Ennova

Unifeeder har holdt flere smagninger
hos Vinpusheren med kunder og
medarbejdere. Den uhgojtidelige,
rustikke men stadig seriose og lzere-
rige stemning hos Michael szetter
bade vore gzester og vi stor pris pa.

Jesper Kristensen
CEO, Unifeeder

Der er en fantastisk stemning hos
Vinpusheren. Michael er utrolig god
til at gore det uformelt, hans store
viden om vin og i ovrigt gode humor
gor at han formar at fa alle med.

Henrik Jespersen
Scandinavian Sales Manager, Tente



Tysk vin rykker for tiden, og som pa den tyske
Autobahn er der ingen farthegraensninger.
Der er fuld fart pa knivskarp Riesling fra
klassiske omrader som Rheingau, Pfalz og

Mosel, men for tiden forer Rheinhessen, Nahe
og Franken sig ogsa for alvor frem med Riesling
i international topklasse.

Vinpusheren kan godt lide Riesling, men vi vil gerne vise, at tysk vin er
s& meget andet. Vi hopper gerne af alfarvej for at finde det nye tyske fix,
og det er ofte ude i de tyske atkroge, man gor de bedste fund.

Riesling er langt fra eneradende, og nu folder den tyske mangfoldighed
sig for alvor ud i yderst speendende vine. Der er fremragende gamle sorter
som den saftige Silvaner i Franken - og verdens nok mest velintegrerede
gaestearbejder, Spatburgunder a.k.a. Pinot Noir. Den har tyskerne loftet op
i international svaervaegterklasse — og i det hele taget star de tyske redvine
steerkere end nogensinde for med béade saft og elegance.

Weiss- og Grauburgunder har tyskerne fintunet til hvidvine i en klasse

for sig, Alsace kan slet ikke vaere med, og sa brillerer de ogsa med saftige

sjeeldenheder som Gutedel og Gelber Muskateller. Tysklands alternativer

til Riesling er ofte mere elegante, saftige og underspillede end de ofte udtalt

aromatiske Rieslinger. B
L

De syder og bobler i Tyskland, og selv tyskerne er ved at laere at slappe af, i
dog uden at hvile pa laurbeerene. Fremskridt gennem teknik er nu sat pa

pause hos en ny generation af vinmagere, der tor bevage sig ud pa dybere

vand og stole pa egen Fingerspitzengefiihl. Fordomme om en konserva-

tiv tysk vinscene gores til skamme af den vitale naturvinsbevaegelse, som
udfordrer konventionerne og alligevel kommer i mal med unikt tyske vine:
Ranke, friske og fulde af liv.
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Dr. H. Thanisch

Get stoned in Mosel

Vingarden Dr. H. Thanisch er arvtager efter
Miiller-Burggrif og har 375 ér historie bag sig.
Besiddelserne er i orden med dele af legendariske

et steerkt fokus pa ekologisk dyrkning og baeredyg-
tig drift — og sa driver han det ogsa til yderligheder
med Tysklands nok bedste orangevin pa Riesling.

Bredrene Ulrich og Wolfgang Luckert er den dynamiske duo
bag Zehnthof Luckert, hvor de stover stolte traditioner af med
stigende hjeelp fra Wolfgangs sen Philipp. Vi er i det yderst
afslappede sydtyske, det maleriske Franken, Tysklands svar pa
Hobbitternes Herredet, hvor Mainfloden stille smyger sig forbi
sma landsbyer og blede bakker bekleedt med vinmarker.

marker som Graacher Himmelreich, Wehlener
Sonnenuhr, Bernkasteler Lay og ikke mindst Arbejdet foregar i en dyb, merk og fugtig keelder
med store, gamle treefade, og vinene har knivskarp
balance, bade til den torre og den sedmefulde side.
Stilen er sikkert sat, klassisk med vaegt pa det saftige,

ranke, stenede og mineralske — med fokus pa moden

Bernkasteler Doctor. Det midt i Mosels stenede
hjerteland, hvor de krogede vinstokke langsomt
Hjembyen Sulzfeld er en smuk, men sgvnig middelalderlandsby, tvinger sig ned gennem klippeunderlaget pa de
hvor tiden er gaet i sta. Men det giver ro til indlevelse og
preecisionsarbejde — og det er netop det, familien foretager sig pa
de yderst kalkholdige marker, hvor de har specialiseret sig i Silva-
ner, Riesling og Spatburgunder plus det lose. @kologisk certifi-

ceret siden 2009 og de folger en rackke biodynamiske principper.

umuligt stejle marker langs Mosel-floden
frugt, sa syren er afstemt og integreret. Ikke mange
Drivkraften i foretagendet er siden 2009 den
unge og visionare vinmager Maximilian Ferger.
Han forer troligt traditionerne videre, men med

laver Riesling sa drikkeklar i ung alder og samtidigt
med sa stort lagringspotentiale.

Balance, elegance og saftighed er stikordene for bade hvid- og
rodvinene, og terroiret er ledetraden — man skal kunne smage,
om vinstokkene gror pa hvid, gul eller rod kalksten! Det kommer
iseer til udtryk pa enkeltmarkerne Sonnenberg, Maustal og ikke
mindst Creutz, hvor verdens aldste Silvaner-stokke stadig star
steerkt pa egne rodder.
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Gelbkalk Sonnenberg Sulzfelder Bernkastler Gracher Bernkasteler
Sulzfeld Riesling 1. Lage Silvaner Spéiithurgunder Badstube Kabinett Himmelreich GG Doctor GG

Riesling med fokus pa fylde, struktur Enkeltmarksvin fra den ekstremt Frugtig tysk Pinot Noir modnet pa nye og Kabinett i tor fortolkning med sprod peere, Topvin med tibermineralsk karakter Endnu mere topvin, en rig, dyb

og mineralitet. Gronne abler og peaerer, kalkholdige Sonnenberg. Et lille mineralsk gamle franske egetraesfade. Duft af skovbeer syrerig citrus, blomster og moden eksotisk og knivskarp syre. Frisk duft af knapt og kompleks Riesling med moden
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frisk citrus og vade sten. Modnet pa
geerresterne, hvilket giver yderligere
afrunding og dybde.

Vinpusherens Tyskland

mesterveerk, smidig og charmerende Silvaner
med fin duft af akacie, he og talkum og en
saftig peere- og kveedefrugt.

og skovbund, smag af sorte kirseber, sode
krydderier og en kalket mineralitet.

frugt. Mineralsk og elegant spil pa tungen,
forfriskende sommervin fra den klassiske
Bernkastler mark.

moden citrus- og stenfrugter, hvide
blomster og vade sten. Megtig madvin
og spidskandidat til keelderen.

eksotisk frugt, honning og krydderier,
roget skifer og en merk mineralitet.
Nermest uendelig leengde.

Vinpusherens Tyskland
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Weingut Schneider

Det dufter af Bourgogne i Baden

Brodrene Johannes og Christoph Schneider har
Spatburgunder i arerne. Druens DNA er givet videre
fra deres far Claus, som stiftede vinhuset i dets
nuverende form i 1980erne. Trods det unge blod
er man gammel i garde: Familien har vaeret vin-
bender siden 1465, og vingarden i Weil am Schlipf,
fa kilometer fra den schweiziske greense, har ligget
der siden 1892.

I Tysklands varmeste mikroklima er burgunder-
sorterne i hgjseedet, og Schneider-bredrene mestrer
dem til fingerspidserne. Spatburgunder selvfolgelig,

der med nansom ekstraktion og lagring pa brugte

egefade far frugten i fokus. Det er superelegante og
balancerede redvine med langt lagringspotentiale;

men ogsa de hvide pd Weiss- og Grauburgunder er
mesterstykker i friskhed, fylde og kompleksitet.

Familien arbejder iheerdigt i de stejle marker, uden
brug af pesticider og med Christoph Schneider i
front er en certificering af okologien i gang. Hosten
foregér udelukkende med handerne, gaeringen
med druernes naturlige geer, og modning og
markedsfering med bade hjerne og hjerte.
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Weisser Burgunder

Frisk, fyldig og kompleks hvidvin

lagret pa store gamle egetrasfade.

Saftig stenfrugtsmag med afrundet
syre og noter af svampe og ho, si
stilsikkert som hvid Bourgogne.

Vinpusherens Tyskland

WEILER:
SATBURGUNDER
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Weiler Spéitburgunder

Brodrenes basis Pinot med 18 maneder
pa store treefade. Flot burgundisk naese
med merke kirsebzer og skovbund. Saftig
frugt i munden, mild baersmag med

mineralske undertoner, let og elegant rod.

SHATBURGUNDER

REBEN ‘
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Spéiithurgunder Alte Reben

Selektion fra gamle stokke med et

merkere og dybere udtryk. Duft af
skovbund, svampe og rogelse, saftig
mork baerfrugt og rank mineralitet.
Verdig udfordrer til rod Bourgogne.

“Less is more” og med Haus GuPi-projektet lever Christoph Schneider det
gode liv med en omhyggeligt indevet dovenskab - lad vinen lave sig selv!
Christoph hverken goder eller sprojter i markerne, og han praktiserer
“kontrolleret inaktivitet” i keelderen. Vinene geere spontant, og Christoph
flasker dem uden klaring og filtrering og helt uden tilseetning af svovl.

GuPi star for Gutedel og Pinot Noir, de to druesorter, som star Christophs
hjerte neermest, og som klarer sig serligt godt i graenselandet mellem
Tyskland, Schweiz og Frankrig. Der er skaret ind til benet, til gengeeld giver
det frirum til at udforske sorternes potentiale og presse dem til graenserne.

Du far mindre alkohol og mindre fad, omvendt er der lethed, friskhed og saf-
tig frugt for alle pengene. Haus Gupi gar den lyse vej og viser, at naturvin godt
kan vaere rent og preecist, og at traditionel tysk vin kan vere let og legende.

-

La Bohéme

Saftig, elegant og herligt underspillet
udgave af Gutedel, druen kendt som
Chasselas i Schweiz og Alsace. Mild duft
og smag af citrus og lyse gule frugter,
mineralsk laeskedrik. Den smager og
dufter af gylden sommer.
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El Fayoum

Vanvittigt sjaelden og vanvittigt
laekker orangevin. Gutedel geeret med
maceration carbonique giver meget
milde tanniner og serigs saft med
grape, gule frugter, urter og he.
Udvikler sig enormt i glasset!

Gres Rose

Saftig rosé pé Pinot Noir,
fuld af friske rode sommerbeer,
mild syre og frugtsedme og de
fineste fadnoter. Levende, let og
leeskende. Next level rosé bade

pa pris og kvalitet.

Vinpusherens Tyskland
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Der er nogle mennesker, som er
dygtigere end alle andre. Jeg kender
ikke hogen i hele verden, som laver
federe keramik end Kasper.

Vi har arbejdet med Kasper, siden
vi startede, og han er ved leegge
sidste hand pa en ny serie udviklet
til Vinpusheren.

Vi gleeder os. Kaspers Keramik
gor maden flottere og livet bedre.
En fantastisk gaveidé!

12 Kasper Wiirtz
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Thomas

Verdens vildeste vinglas

Ostrig er en guldgrube hvad angar krystalglas,
og Vinpusheren har pa sine rejser opstovet

de allerbedste: Den spektakulzre serie
Double Bend fra den eksklusive producent
Mark Thomas.

Mark Thomas’ glas er nogle af de allerletteste pa
markedet, de er tynde men samtidigt ret steerke,
og trods den slanke stilk star de stabilt pa den
brede fod — og med deres kurver og kanter er
de ikke til at forveksle. Vinen kan dnde fra den
brede bund, det andet knzaek fokuserer duften,
og man feler en eminent balance, nar vinen
slynges i glasset. De ser cool ud, og sa ligger de
bare fantastisk i handen.

Thomas Zichtl var som vinhandler og
vinkonsulent vedvarende pa jagt efter det per-
fekte glas — og i stedet for at finde det endte
han med at opfinde det. Kongstanken var funk-
tionalitet og elegance, og i 2012 stiftede han

s& Mark Thomas med sin ven Mark Huber.
Sammen fortsetter de en gammel pstrigsk
glastradition, som de samtidigt er skelsaettende
fornyere af med deres dybt personlige stil.

Mark Thomas’ glas er handlavede, mundblaeste
krystalglas af den ypperste kvalitet, som oven i
kebet taler maskinopvask uden at blive matte af
det. Det er utroligt alsidige glas, der simpelthen
skal opleves: De bringer dig i neerkontakt med
din vin — og sa er det glas i vaegtlos tilstand!

Mark Thomas
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Den gronne dagsorden har for laengst
ramt vinbranchen, og mange vinhonder er
foregangsmaend for den gronne omstilling.
0Okologi og biodynamik er ikke laengere
forbeholdt kratluskere og klimatosser
—det eri dag hjemmebanen for mange af
de bedste vinmagere.

Vi jagter autentiske og karakterfulde vine. Vine med et mere naturnaert
udtryk, der er tro mod terroiret — og vin som et levende produkt, produceret
med respekt for omverden.

Vi er ikke religiose omkring okologi, biodynamik og naturlig vin. Der findes
fremragende vine indenfor alle tre kategorier. De tre kategorier har hver sine
kriterier, men i virkeligheden er der ofte et stort overlap mellem de tre, og den
enkelte vinbonde vzlger ofte den kombination der giver bedst mening og de
bedste vine for dem.

14 Helt Naturligt

Den giftfrie vej

Okologisk vin er det umiddelbare grenne alternativ til vin fra konventionelt
landbrug. Den er fremstillet af okologisk dyrkede druer — druer der er dyrket
uden kunstgedning og sprejtegifte. Desuden er der nogle begraensninger pa,
hvilke behandlingsmidler og tilseetningsstoffer, der ma anvendes i forarbejdningen
af druerne til gkologisk vin.

I gkologisk landbrug er kemisk intervention erstattet af manuel og mekanisk
bekeempelse af ukrudt, skadedyr og skimmelsvamp. Jorden holder man frugtbar
gennem grenne bundplanter og naturgedning fra ekologisk husdyrhold, og desuden
arbejder man med forskellige nyttedyr og -planter til at holde sygdomme fra doren.

Kohorn i maneskin

Biodynamisk vin gar et skridt videre: Det er vin fremstillet af biodynamisk dyrkede
druer - druer der er dyrket efter holistiske principper, der skal bringe vinbruget i
balance med omverdenen og styrke livskraften i stokkene og druerne. Man arbejder
aktivt med kompostering og tilretteleegger arbejdet efter dagsrytmer, manefaser og
arstider. Den biodynamiske praksis har bl.a. sine redder hos den ostrigske teenker
Rudolf Steiner.

Biodynamisk landbrug klarer sig uden brug af kunstgedning og sprojtegifte;
men i stedet med kompost og naturgedning og en reekke naturlige praeparater
til behandling af komposten og af selve markerne.

Forskellige traditionelle leegeplanter tilfojes komposten eller som urtete til vanding;
og malet kvarts og komegg modnes i nedgravede kohorn, for de staerkt fortyndet i
vand forsteves over vinstokkene. Man forseger at undga maskiner i markerne; og
hosten skal foregd med haenderne og geringen med den naturlige geer.

Desuden er der en lang raekke begraensninger pé de behandlingsmidler og tilsaet-
ningsstoffer, man ma anvende i forarbejdningen af druerne til biodynamisk vin.

Vildt naturligt

I naturvin gar man planken ud og skipper ogsd moderne teknologier og hjalpe-
midler i kaelderen, “korteste vej fra jord til bord”. Man vil have vinen sa ubehandlet,
upoleret og levende som muligt, sa vinbonden traeder af pa naturens vegne og lader
naturen ga sin gang: Kun ren most og vildgeer, ingen klaring og filtrering og helst
ingen sulfitter; men gerne hele klaser og lang skindkontakt i traditionelle beholdere
af ler eller stentgj. Det resulterer i alt fra fra fri leg til funky freakshow— vine, der
speender fra folkemusik over acid jazz til heavy metal.

Russisk roulette? Vi har valgt de vildeste fra og de stilsikreste til — mere avantgarde

end urent trav, mere friteenkning end galskab — frem for alt levende vine med mod
pa at udfordre vanetaenkning og overraske med nye indtryk.

Helt Naturligt
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Ostrig er pa den vildeste optur. Landet har
gennemgiet en rivende udvikling de sidste
artier efter et historisk lavpunkt med
vinskandalen i 1985. Den har de for l2engst

lagt bag sig og lever nu lykkeligt med konse-
kvenserne: Verdens strengeste vinlovgivning
og et fast fokus pa kvalitet. Selvsikkerheden

er for lzengst tilbage, og et nyt kuld vinmagere
laver stilsikkert vine, der spreenger rammerne.
Det syder og bobler af kreativitet.

=8 Man laver stadig snorlige Riesling og Griiner Veltliner i absolut
i verdensklasse, men nu meder man ogsd minimalistisk vinificerede
udgaver og orangevine som det naturligste i verden. Den gamle
garde vogter om traditionerne, mens de unge vilde gar egne veje
- med stor respekt for den arv, de skal lofte. De unge er vokset op
i en veludviklet vinkultur med fokus pé fornyelse, og derfor er der
en livlig dynamik mellem tradition og innovation.

- = g ek
Redvinene star sa skarpt som aldrig for. Iseer indfedte sorter som
Zweigelt og Blaufrankisch brillerer, mens der fortsat forfines pa
Pinot Noir og forskellige Bordeaux blends. Andre ting i veelten er
det vaeld af sjeeldnere sorter, som landet gemmer pa: Roter Veltliner,
Rotgipfler, Zierfandler og Sankt Laurent, listen er lang.

Sa er gstrigerne ogsa pkologiske verdensmestre. 20% af producenterne

er allerede certificerede, og mange flere er pa vej. Og s er landet en sand
hekse-kedel af naturvin for tiden, og deres bryg er betydeligt bedre end
mange andres. Forvent levende, men rene vine, over hele linjen. Der er god
grund til at gensmage gamle kendinge, nyde nye klassikere og preve noget
helt uden for nummer. e e : - 3 '




Peter Uhler lever et decideret dobbeltliv som

violinist og vinmager. Forstnaevnte i Wiener
Radiosymphoniker, sidstnaevnte i sit eget lille

Weingirtnerei i Wiens 19. distrikt. Den ostrigske
hovedstad har nemlig unikke 630 hektarer

vinmarker inden for bygraensen. Iseer bakkerne
i de nordlige bydele er beklaedt med marker,
som gor byen grennere og giver de torstige

Uhler har som indfedt wiener ladet sig betage af U

det bynaere vinbrug og den seerlige tradition med

byboere et pusterum.

samplantning af mange sorter i ssmme mark,
Wiener Gemischter Satz. Sa som supplement til

Pe

violinspillet, slar han sig nu lgs i vinmarkerne.

Som biodynamiker og med indlevelse i Wiens
serlige traditioner og samtidigt med mod pa

egne fortolkninger af klassikerne.

I lobet af kun 20 ar har Uhler opnaet noget nzer

stjernestatus med sine slanke og mineralske
hvidvine fra skraningerne pa Nussberg og
Reisenberg. Fuldt fortjent, for det er kunst-
héndverk med fin fingerspidsfornemmelse:
Knivskarp Riesling, krydret Griiner Veltliner
og symfonisk Gemischter Satz. Det hele spiller.

Gruner Veltliner
Langteufel

Forérsfrisk hvidvin med saftige ebler,
gronne urter, peber og vade sten. Griiner
Veltliner fra marken Langteufel toner frem
i knivskarpt fokus med en hypermineralsk
og nesten saltet finish.

18  Detvilde Dstrig

Griner Veltliner
Der Jubilar

Intens Griiner Veltliner fra mere end 60 ar
gamle stokke pa Reisenberg. Gron frugt,
friske urter, hvid peber, og - som altid hos
Uhler - en lekker, sprod syre.

er

Vinose unoder
i storbyen

Wiener Gemischter
Satz Reisenberg

En flot aromatisk kompleksitet fra fire

forskellige sorter — Riesling, Traminer,

Neuburger og Weissburgunder, bundet
sammen af stram syre og en salt spredhed.

Christina
Griner Veltliner Unfiltered

Vild Griiner Veltliner uden filter,
saftige peerer, hvid peber og fennikelfre.
Presset af hele klaser fra en af
Netzls koligste marker, spontangeeret
pa staltank og flasket ufiltreret.
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Girl Power og gamle
stokke i Carnuntum
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Sydest for Wien og neer greensen til Slovakiet ligger det hyggelige |
lille omrade Carnuntum. Her har veeret dyrket vin siden romersk
tid, og familien Netzl har nu veeret med i tre generationer. L dag
driver unge Christina Netzl familiens vinhus videre med far
Franz ved sin side som garant for tradition og kontinuitet - og sa
laver Christina under eget navn ogsa sommerlige naturvine, som

glider uhyggeligt hurtigt ned.

Carnuntum ligger i de blode bakker midt mellem Alperne og

Karpaterne, i randzonen mellem Donaudalen og den store .
pannoniske slette. Det er et lunt og solrigt klima skabt til at lave ,
lette, blode og komplekse rodvine. Zweigelt ligger forrest i feltet,
forfulgt af Blaufrankisch, Bordeaux-sorterne og Griiner Veltliner.

Hos Netzl naturligvis okologisk.

Som supplement til den klassiske linje leger Christina med mere

utraditionelle metoder, f.eks. lang skindkontakt pa hvidvinen, kulsyre-
geering af redvinen og funky rosé, som hun flasker helt uden klaring
og filtrering. Men legen er god, for det er livlige og meget drikkevenlige

Christina
Rosé Unfiltered

Speendstig og spandende rosé pa
ren Zweigelt fra marken Holzweg. Spon-
tangeeret pd staltank, modnet pa gaeren og

flasket ufiltreret. Syrlig-sedmefuld saftighed,

blede rade ber og spicy terhed. Sommerhit!

naturvine, som charmerer stort med deres usminkede skanhed.

Netzl
Edles Tal

Netzls signaturvin fra dalstregene
omkring Géttlesbrunn. Handplukket
Zweigelt med Merlot og Syrah som stetteben,
lagret pa brugte barriques. Bordeaux-duftende
og raffineret rodvin med saftige morke beer.
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MACHHERN-

g
-

Griiner Veltliner Steinwand Pulp Fiction Gron

Superb Smaragd med rank syre og Griiner Veltliner og Riesling geeret sammen

WWERT™ : e = & i , mineralitet som stenmel. Griiner Veltliner pa efter en kort skindkontakt og flasket ufiltreret
Wachau, den smalle dal langs Donau mellem Melk den feedrende vingard i Wosendorf, Vinbruget har = Wy - . meget hojt plan med gule stenfrugter, flint og uden tilsat svovl. Sprod, saftig og leeskende,
og Krems; kan med rette kaldes @strigs Cote dOr. han lagt.om til okologisk dyrkning, og han tvinger - : og medicinskab, og der er fylde, friskhed og umoden peere, frisk citrus, grees, ho og en
. ; ol 3 ; . T finesse i hver mundfuld. 20 ars vin! fin gaernote. Stilige svinkeaerinder a la
Her knejser stejle skraninger med béade terrasser struktur og mineralitet ind i vinene.

e . A ; . Vincent Vega.
og traditioner mejslet i sten. Syre og mineralitet er

kodeordene, og iseer den yngre generation flytternu . . Erich laver fokuserede og fyldige vine uden flomme.

fokus fra fuldfed frugt mod radikal klippeterroirisme. = Frugten er traengt i baggrunden, og Wachaus klas-

siske botrytiskarakter er tonet ned til fordel for en Mundvandsdrivende og plakfjernende Riesling, Syrah fra granitskraninger som i
som man kan stikke sig pa. Knivskarp, hyper Nordrhone og Valais, i Wachau er der

Riesling Federspiel Mitz § Mutz Pulp Fiction Rod

Den hurtigtsnakkende og smaskere bondesgn Erich delikat krydring og rentonet mineralitet. Sidst men
Machherndl ville egentlig ikke veere vinmager, men ikke mindst skejer han ogsé ud med pulp og pragt

mineralsk og super frisk Riesling befriet for par- bare lidt keligere. Cool charme, syrefrisk

fumeret og aromatisk Riesling frugt. Ikke for de og frugtig stil med kirsebarsaft, solbeer,
efter endt ingenigruddannelse og en kort karriere i i naturvinserien Pulp Fiction. Ungdom og galskab syreforskraekkede - men vi elsker den! keernemeelk, peber og urter.

Wien er han alligevel vendt hjem for at overtage - men med en ingeniors handelag.
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Nye kartofler, svampe
og breendt bouillon

« 250 g morke champignon
(brug de rester du matte ha’)

« 2log i kvarte

o 3-4 gamle kartofler med skind

o evt. lidt selleri eller pastinak
med skrel

« stilken af bredbladet persille

« 5 dl hensefond eller grontsagsfond
(helst uden salt)

« 500 g sma nye kartofler med
skrubbet skind

« 400 g friske kantareller,
kejserhat eller Karl Johan

« smor og olivenolie til stegning

« 1 fed knust hvidlog

o lidt finthakket persille

« salt og peber

Fyr grillen op pa fuldt blus og placer
alle grontsager med skindsiden pa
grillristen, Champignonerne med
stilken opad. Grill grensagerne til
skindsiden er let kullet og vend
dem, lad svampe blive pa samme
side hele tiden. Tag de braendte
gronsager af, hak dem groft og
smid dem i en gryde, husk at fa alt
saften fra svampene med i gryden.
Heeld bouillonen pé og kog sagte
1-2 timer. Smag bouillonen til og

si den gennem et osteklaede og hold
den lun.

Gront

ront

Kog kartoflerne i godt saltet vand

8 min og lad dem herefter trackke

8 min i vandet. Varm i mellemtid-
en en stegepande pa neesten fuldt
blus, tilseet 2 spsk olivenolie og rist
svampene hardt, nir de begynder

at tage farve sa tilseet 20 g smor i
tern, giv svampene mere farve, tilsaet
hvidleg og hakket persile og krydr
til sidst svampene med salt og peber.
Anret de kogte kartofler i 4 dybe
tallerkner, fordel de stegte svampe
ovenpa og held den breendte
bouillon over til sidst.

Server evt. med en lille troffelmayo
og godt grillet brod

Vin: Drik El Fayoum fra
Haus Gupi eller Zweigelt fra

Somm in the Most til

Tomat i tredje

« 2 store baftomater
o 400 g sma San Marzano tomater
« 200 g forskelligt farvede
sma tomater
o 2 burrataer
(eller baftelmeelksmozzarella)
« god olivenolie (Den dyre!!)
« salt og peber
o frisk basilikum

Dagen for: Skeer boftomaterne

i % cm tykke skiver og placer dem
pé en plade med bagepapir og
krydr med salt og peber, bag dem i
ovnen ved 80 grader natten over til
de er torret ud. Teend grillen og grill
San Marzano tomater til skindet

er forkullet pa begge side, blend
tomaterne med ¥: dl olivenolie

og krydr med salt og peber og lad
tomatsaucen kole ned. Hak de sma
farvede tomater og fjern overskyd-
ende vand og kerner, vend i oliven-
olie og krydr med salt og peber og
lidt fint strimlet basilikum. Anret en
god skefuld tomatsauce i bunden,
laeg en halv burrata ovenpa fordel
de hakkede tomater ovenpa og pynt
med torret boftomat og basilikum.

Vin: Drik Abbia Nova Senza
Vandalism Red; Principiano Barbera

D’Alba eller Blanc Seleccio fra
Mas Foraster til.

Blomkal

En af mine alltime livretter!
Som jeg har gvet mig pa laenge.

o 1 helt blomkal
3 fed hvidleg med skreel
« olivenolie

o salt

Syltelage:

« 1 dl hvidvinseddike
o 1 dl sukker

o 1dlvand

o 1 spsk groft salt

o 1 spsk smor

salt, peber og citronsaft

o 2 spsk mandler uden skal

o 1 spsk finthakket persille
eller salvie

« revet skal af 1 citron

Del blomkélen i to halve. Smor den
ene halvdel med olivenolie og drys
med groft salt og pak i stanniol med
de tre fed hvidleg. Bag den 80-90
min ved 200 gr varmluft. Den skal
karamellisere og blive godt brun.

Den anden halvdel af blomkalen
deles i to dele og pluk den ene del i
sma buketter. Kog syltelagen op og
held ud over blomkalsbuketterne.

Tag det bagte blomkal ud af ovnen
og blend det sammen med smeor
og de bagte hvidleg (husk at fjerne
skreellen inden). Smag til med salt,
peber og citronsaft og hold den
varm i en gryde pé svagt blus.

Tag den sidste del af blomkalen

og snit i tynde skiver og steg dem
gyldne i olivenolie pa en varm
pande. Nér de har taget lidt farve,
tilseet da 2 spsk mandler. Krydr
blomkal og mandler med salt og
peber, drys med friske krydderurter
og frisk citronskal.

Anret den lune pure i bunden af en
tallerken, drys ristede blomkal og
mandler ud over og fordel lidt syltet
blomkal pé toppen.

Tips:

Kan fint serveres som en
selvstaendig ret eller som tilbehor til
stegt jomfruhummer, kammuslinger
eller et stykke stegt laks eller kylling

Vin: Drik Silvaner fra Luckert
eller hvid Bourgogne fra Clair til,
rod Bourgogne fra Desaunay-Bissey

eller Spatburgunder fra Schneider,
hvis det skal vere.

Perleb&

i
forars ﬁeder

150 g perlebyg

» 250 g grgnne Asparges

3-4 forarslog finthakkede

+ 100 g friskbeelgede aerter

1 fennikel, finthakket,

gem fennikeltop til pynt

« revet skal af en citron

« 100 g egte gedefeta eller
Crottin de Chavignol

« 2 handfulde friske urter efter
(persille, korvel, estragon,
brendkarse)

« god olivenolie og
graeskarkerneolie

« citronsaft, salt og peber

Kog perlebyg i 7-8 dl bouillon i

25 min. (Grensagsbouillon eller
hens, lav evt egen gronsagsbouillon
pa afpuds af grentsager og urter).
Dren kogevandet fra.

Hak aspargesen fint, men gem

de hele hoveder til pynt. Sauter
asparges, fennikel og forarsleg i

3 spsk olivenolie i en dyb pande.
Vend de kogte perlebyg i efter

3-4 minutter og varm dem hurtigt
igennem, tilseet eerter og halvdelen
af citronskallen og urterne.

Vend hurtig rundt og smag til med
citronsaft, salt og peber. Anret i en
skal, pynt med aspargeshoveder,
resten af urterne og citronskallen,
smuldr fetaen udover og dryp
med graeskarkerneolie eller mere
olivenolie. Kan serveres bade lun
og kold, fint tilbeher til kylling
eller fisk.

Vin: Drik Sauvignon Blanc fra

Strasserhof, Griiner Veltliner fra
Christina eller Peter Uhler til.

Grillede peberfrugter,
anjos, salsa verde,
crouton

« 8 sade snackpebre eller klassiske
peberfrugter

« 1 dase Lolin Ansjoser

o 1 spsk hakket basilikum

1 spsk hakket mynte

o 2 spsk hakkede kapers

saft og skal af ¥ citron

o 3-4 spsk olivenolie

salt og peber

« hjemmelavede croutoner

Grill peberfrugterne til grundigt
forkullede hele vejen rundt. Put dem
i en plastik pose i 10 min og pil der-
efter det forkullede skind af og fjern
kernerne indvendigt. Anret dem

pé et stort fad, bland urter, kapers,
citron og olivenolie og smag til med
salt og peber. Fordel salsaen udover
peberfrugterne, anret ansjoserne
ovenpa og pynt med croutoner.

Vin: Drik Blanc Seleccio eller

Brisat del Coster fra Mas Foraster til,
Rosé fra Les Grands Bois eller

iskold redvin fra Abbia Nova til.

Gront
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pmvéaben pa Mururoa.
er et helt andet sted
ng tak for det.

Fransk vin er borderline arrogant, det bedste er helt sikkert for dyrt
og det kan veere svaert at navigere mellem skidt og kanel, selv i de
dyreste appellationer. Men, men, men fransk vin er ogsa fantastisk
historie, know how, diversitet og helt enestaende god vin. Bourgogne,
Champagne, Bordeaux og Nordrhone pé toppen har meget fa reelle
udfordrere pa verdensplan.

Det syder og bobler i den franske vinverden, diversiteten og kvaliteten
har aldrig veeret bedre. Klassikerne bliver genopdaget, forbedret og
nyfortolket, glemte omrader og udkants vinland far nyt liv. Traditioner
meder innovation, gkologi, biodynamik og vild natur og snakker
forbavsende godt sammen.

Vi er gaet pa genopdagelse i de klassiske franske vinregioner og er
faldet over en rackke stjerner i sveb. Feellestraeek er omlaegning til
okologi og biodynamik, generationsskifter, unge nye impulser og
en foradling af mange hundrede ars tradition — det smager bade af
historien og fremtiden!

Og nej fransk vin er ikke billigt, men vores vordende stjernefro i
Chablis, Santenay, Flagey-Echezeaux og Beaujolais leverer alle fan-
tastisk value for money. Vores tre Champagne huse, de nye drenge i
Saumur-Champigny i Loire og Agnes Levet i Cote Rotie er blandt de
ypperste i hver deres lokalomrade uden at priserne er stukket af.

N4 ja, sa er de saftige okologiske Rhone vine fra Les Grand Bois
faktisk decideret billige.




LOIRE

Fra ebbe
til springflod

Loire er Frankrigs laengste flod og et formidabelt
varieret vindistrikt; og alligevel var vinene leenge
nogle af de bedste bevarede hemmeligheder i Dan-
mark. Omradet emmer ellers af terroir, traditioner,
naturlig skenhed, spaendende druesorter og ikke
mindst en rakke spraglede, naturnzere vinperson-
ligheder. Forholdet mellem pris og kvalitet er
heldigvis heller ikke stukket af— havde der staet

Chablis eller Beaune pa vine af samme kvalitet,

var priserne nok géet gennem loftet for leenge
siden. Sa lad dig fere med strommen og oplev
vores nyeste tilfojelser til portefoljen, Pierre-Adrien
Vadé og Dominique Joseph, som pa hver sin méade
skaber klassiske, kolige Loire-vine med fingerspids-
fornemmelse og noget pa hjerte.

Pierre-Adrien Vadé er helt bogstaveligt vokset op i
vinmarkerne i Saumur-Champigny. Hans tidligste
erindringer er fra hesten, hvor hans bedstefar leerte
ham at riste kastanjer til de leekkersultne plukkere;
og fra familiens gamle traepresse, hvor bedstefaren
ligeledes leerte ham at lave cider. Sa efter at have
tradt sine barnesko i familiens marker og kaeldre 1a
et gnologi-studium lige til hojrebenet.

Men i stedet for at overtage det fedrende Domaine
Saint Vincent valgte Pierre-Adrien at ga egne

veje i 2014. Han begyndte arbejdet med to arvede
parceller Cabernet Franc, som han vinificerede
hjemme hos far, Patrick og siden modnede i sin
bedstemors kelder i nabobyen Dampierre-sur-
Loire. Grundstenen for Domaine Pierre-Adrien

Domaine Vade

Naturlige drengestreger i Saumur

Vadé var lagt, og siden er det gaet flyvende fremad,
senest med Chenin Blanc og et nybygget vinhus i
tilleeg til familiens gamle. Besiddelserne er i dag pa
godt 30 hektarer.

Pierre-Adriens stil er engageret og kompromisles.
Han dyrker gkologisk og leegger stor vaegt pa bio-
diversitet i markerne. Hver mark vinificeres for sig,
og i keelderen arbejder han med spontan geering i
staltanke, treefade og amforaer samtmed minimal
tilseetning af sulfitter, og det kan smages. Vi har
sjeeldent smagt sa knivskarpe og levende vine og
slet ikke priserne taget i betragtning. Ren og frisk
frugt for alle pengene!

Les Trezellieres 2021

Cabernet Franc fra en yderst kalkstensholdig
mark. Kolig, spaendstig vin med god syre,
modne ribs og solbaer samt sma strejf af laeder
og skovbund. Herlig hverdagsvin!

Clos Gaillardin 2019

Enkeltmarks Cabernet Franc vinificeret p&
cementeeg. Rig duft af rode beer, blomster og en
blid saftighed af modne solbzr og stikkelsbaer
med fine tanniner og en let kalket mineralitet.

Les Hauts-Buts 2020

Cabernet Franc fra en lille parcel med 40-60 ar
gamle stokke. Dyb, floral og redfrugtet nase,
stor fylde og enorm balance i munden. Flot
afstemte tanniner og en ekstrem lang finish.
Vades topvin!
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Kolig Cabernet Frane
fra varme heender

Vi

‘Pelo’ kalder hans venner ham, selvom der star
Dominique Joseph pa hans dabsattest. Han er fjerde
generation af vinbender i familien Joseph, som har til
huse pa Le Petit Saint Vincent ved landsbyen Varrains
i hjertet af Sasumur-Champigny.

Dominique har drevet den 12 hektarer store ejendom
siden 1990, han lagde straks om til gkologisk drift,
og siden 2010 er der styr pa al papirarbejdet, sé alle
vinene er certificeret gkologiske.

Cabernet Franc er stjernen i Saumur-Champigny og
udgor ogsa sterstedelen af Dominiques vinmarker,
med Chenin Blanc som et vigtigt hvidt sidekick. Begge
sorter trives pa omradets seerligt kalkstensholdige ler-
jord; og med opmerksomt markarbejde, manuel host
og lave udbytter skaber Dominique magi i keelderen.
Hans Cabernet Franc bliver en fortryllende mork saft
af ribs, solbzer og kirsebzer med frisk syre, kridtede
tanniner og et herligt salt svirp.

Kelderfilosofien kan méske afmystificere magien en
smule. Dominique afstilker druerne og presser dem
nansomt. Under den spontane geering i cementtanke
pumpes mosten rundt i stedet for at lave mekaniske
punch-downs. Det giver en skansom ekstraktion og
mere finesse til vinen. Mission accomplished, og lav
sulfit efterlader vinene utroligt saftige og livlige.

Sa maske mystikken stadig er intakt.

Les Perruchets
SAUMLTR

Les Clos Lyziéres 2019

Clos Lyzieres ligger klods op ad den
legendariske mark Les Poyeux. Ekstremt
ren og uforfalsket rod frugt med noter af ribs,
hindbeer, gronne stilke og et let roget strejf.
Geeret og lagret pa cementtanke.

Les Perruchets 2021

Enkeltmarks Chenin Blanc af den knasterre,
mineralske slags, geeret pd cementtanke og
lagret pa gamle franske fade. Knivskarp syre
og fantastisk duft og smag af hvide blomster,
modne peerer, citrus og et hint af honning.

LR CHAMPIGHY

Les Poyeux 2019

Legendarisk Cabernet Franc fra en
legendarisk mark. Fantastisk floral og red-
frugtet naese og saftig fylde i munden med hint
af ked, leeder og grenne stilke. Total balance
mellem syre, tanniner og mineralitet.

Pelo Le Petit Vincent 2020

Cabernet Franc fra sandede, lerede, kalk-
holdige jorde, koldgaeret pa cementtanke for
optimal friskhed og frugtighed og modnet et
halvt &r med gaerresterne. Fuld af nyplukkede

skovbzer, traneber og et strejf af peber.

Frankrig
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VINPUSHERENS TROFFELTOAST
— 4 PERSONER

« 8 skiver toastbred af god kvalitet
(Pagen Levain af usodet surdej fungerer godt)
o 8-12 tynde skiver kogt italiensk skinke af bedste kvalitet
o 4 spsk cremefraiche 38%
o 4 tsk Urbani Troffelpuré eller en friskrevet troffel
o 4 tsk klassisk sennep
« 8 skiver comté eller gruyere ost

Ror creme fraiche og troffelpuré sammen og fordel det pa
4 skiver toastbred, fordel skinken ovenpa efterfulgt af ost,
smor de sidste 4 skiver toastbred med sennep og leeg dem
ovenpa osten. Toast dem til de er sprode og gyldne udenpa
og osten er smeltet.

Server evt. en klassisk gren salat til for at dulme den
darlige samvittighed.

. ;..:_.. L .
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Vin: Fed hvidvin f.eks. Chardonnay fra Bovio eller
Desaunay-Bissey, frisk redvin med noter af muld

og skov f.eks. Saumur-Champigny fra Le Petit Saint Vincent
eller Spatburgunder fra Schneider.
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Pertois-Moriset

Mundvandsdrivende Mesnil Mineralitet

Adressen i landsbyen Le Mesnil-sur-Oger kan geering og for dosagen — men op for praecisionen.
ikke blive meget finere, her laves nogle af verdens I dag star Pertois-Moriset for krystalklare og
dyreste champagner. Men man kan ogsa komme mineralske champagner med fingeraftryk fra
langt for mindre, og det beviser Cécile og Vincent  nogle af de allerbedste terroirs i hele Champagne.
Baucher pé Pertois-Moriset. De laver rene
og forfinede champagner med speciale i blanc Cécile er barnebarn af husets stiftere Yves Pertois
de blancs fra bedste terroirs i Le Mesnil — de er og Janine Moriset, og hun videreforer deres and
overbeviste pkologer og de forste i Champagne til en serie snorlige serie terroirvine. Basivinene
at arbejde med elektriske letveegtstraktorer. [Assemblage og Les Quatres Terroirs slar over deres
veegtklasse, og de tre lieu-dits Les Jutées, Les Hauts
Greesset far lov at gro vildt mellem raekkerne, til d’Aillerands og Les Jeamprins tager det til et helt
gengeld har det gamle familiehus faet en grundig andet niveau! Det er stor Champagne med enorm
make-over. Alt i processerne er blevet fintunet, og kompleksitet, fokus og terroirkarakter til en brokdel
samtidigt er der skruet ned for den malolaktiske af prisen for Salons og Krugs vine fra Mesnil!

KAVIAR, KAMMUSLINGGARPACCIO,
GITRONSKALSPURE, KARTOTFELTRIT

« 4 kammuslinger Skaer kammuslingerne i sa tynde skiver som muligt og anret pa

« 30 gr caviar gerne Prunier Paris fire sma tallerken. Krydr med salt og peber og dryp med lidt

« mild olivenolie olivenolie. Riv kartoflerne pa den fine del af rivejernet og lad dem
Les Quatres Terroirs Ros et Blane « salt og peber dryppe lidt af pa et viskestykker, frituresteg dem til de er gylden-
« citronskalspure brune og sprede, dryp af pa kekkenrule og krydr let med salt.
o 2 kartofler med skrzel Pynt retten med kaviar, citronskalspuré, kartoffel og kervel.
o fritureolie
o frisk korvel eller dild Vin: Drik Blanc de Blancs fra Pertois-Moriset til eller

Grand Cru Grand Cru Jeampri

100% moden Chardonnay fra de fire 92% Chardonnay fra grand cru marker Sindssygt flot Chardonnay fra en
fremmeste grand crus for blanc de blancs: og 8% redvin pa Pinot Noir fra Bouzy, gammel lieu-dit i Le Mesnil-sur-Oger.

Chouilly, Cramant, Mesnil og Oger. Et rankt, 30% reserve vin og lagret 36 maneder pa 2/3 geeret pa staltanke, 1/3 pd treefade, modnet

syrerigt og mineralsk lille mirakel, meget flot gaerresterne. Saftig og kompleks, en super 72 méaneder for degorgering og uden dosage. Riesling fra Peter Uhler.
signaturchampagne. serips og sveert charmerende rosé! De fineste bobler, rank syre, frisk citrusskal,
nedfaldsabler, nedder, bred og solskin.
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Jerome Coessens laver Champagner
som bryder med normerne! Jeg besogte
Jerome for forste gang for 5 ar siden og
blev blzest vaek af hans unikke vingse
Champagner. I mellemtiden har Jerome
fintunet hele processen, strammet vinene
op med mindre dosage og faet opdateret

. A Kult fra udkants Champagne

0CSSCINS

ampagne

etiketterne. Jerome star foran det helt store

Champagne. Det, der engang var ugleset
udkants Champagne, er i dag hotspot for
innovative kultproducenter og nogle af de
allerstorste Champagne oplevelser. Alle
Jeromes vine er drgangs champagner, de er
lavet pa 100% Pinot Noir, og sa koster de
1/5 del af Selosses vin.

YAVIAR, JORDSKOK 06 HASSELNDD

4 store jordskokker
sodmaelk
citronsaft
40 g smor
« salt og peber
o fritureolie
o 1 spsk finthakkede ristede
hasselngdder fra Piemonte
« 30 g caviar gerne Prunier Oscietra

Skreel jordskokkerne og udvand dem
natten over i koldt vand med et par
skiver citron. Sker de 3 af dem i sma
tern og kog dem forsigtigt i maelk til

smer og smag til med salt, peber

og en anelse citron saft. Lad pureen
kole ned til stuetemperatur. Skaer i
mellemtiden den fjerde jordskok i
tynde strimler pd mandolinjern eller
med en kartoffelskreeller, frituresteg
strimler i moderat varm olie til de
er lysebrune, lad dem dryppe pa
keokkenrulle og salt dem forsigtigt.
Anret puréen i bunden af fire sma
skale (Kasper Wiirtz naturligvis),
drys med hasselnodder, laeg en stor
tsk. kaviar pa toppen og pynt med
jordskokke chips og server resten

gennembrud, og hans blot 20.000 arlige
flasker bliver revet vaek!

Det er next level Champagne som Seren
Frank skrev om Selosses Champagne fra
Jeromes mark. Stilen er fyldigere og mere
Jerome er gode venner med Anselme stoflig end vores andre Champagner og
Selosses son Guillaume Selosse, og Selosse udtalt vings. Det er Champagne, som skal
har kebt druer af Jerome til hans hundedyre ~ behandles som god hvid Bourgogne. De
kult champagne Largillier Blanc de Noirs. skal gerne gemmes lidt, de skal serveres
Alle Jeromes vine kommer fra den samme ved 10-12 grader i storre glas, de skal have
enkeltmark, i den lille landsby Ville Sur masser af luft, maske endda dekanteres -
Arce i Aube regionen i det sydligste men oplevelsen er ogsa tilsvarende vild!

de er more, dup dem helt torre og ved siden af.

rene. Smelt smoren i en gryde og lad

det brune, tag det af blusset nér det Vin: Drik fyldig fadlagret
skummer og dufter af hasselngdder. =~ Champagne fra Coessens eller

Blend jordskokker med det brunede ~ Hugues Godme til.

Vildt at
3 5& forskellige
vine kommer fra
samme mavk
og e lavet pa

samme dyve! y

Millesieme Extra
Brut Largillier

Sens Boises Extra
Brut Largillier

Brut Nature
Largillier

Fra den mest mineralske og kalholdige Fra den bedste og mest lerholdige del Fra samme lerholdige del af Largillier

del af Largellier marken. Duft af ristet malt af Largillier marken og fadgeeret. Den marken, men geeret pa stiltanke. Helt andet

rugbred, surdej og citrus, enorm fyldig og mest ekspressive af Jeromes vine nu og her. udtryk med en vild stenet mineralitet - det
Episk duft med smer, ngdder, kalk og let

eksotisk frugt, forestil dig Meursault med

samtidig stram og mineralsk med grapeskal dufter nzesten af stor tor Riesling. Mere linizer

og kalk i den lange, lange eftersmag. og stringent i udtrykket og med en enorm
te} te} te} tel

Giv den 2-4 ar i keelderen. bobler, enorm dybde, tynge og leengde. leengde. Gem den i keelderen mindst 5 ar.
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Hugues har i det skjulte lavet top champagne i en d

“ . “e S menneskealder, forst sammen med sin soster, siden ]) ln
o~ - ' i solo udbrud for at na nye hejder. Med okologisk
P og biodynamisk dyrkning plejer han sine premier
" S 0 me og grand cru marker. Mens han i kalenderen lader S a e S
tiden arbejde og gor sa lidt som muligt. r
a l Chablis som

Talmodighedens magi i gamle dage

Hugues metode er enkel men langsommelig.

Han vinificerer hver mark for sig, og bruger

masser af &ldre reservevin, over halvdelen er _

normen. Hugues giver han sine champagner Domaine des Malandes laver friske, rene og meget klassiske vine

ekstrem lang geerkontakt — 36-84 maneder, hvor fra Chablis. Vi taler syrestyret Chardonnay med flot fylde og

det lovmeessige minimum er 15 maneder. Det . dybde, ikke sa stramtandet som i gamle dage, men teenderne

bidrager til kompleksiteten og fine, fine og elegante sidder langt fra lost endnu. Huset er grundlagt i 1972 af mor

bobler. Dossage og tilseetning af svovl holdes pa et b Lyne, og hendes bern Richard og Amandine overtog roret i 2018.

absolut minimum, s& vinene kan udtrykke deres e Deres ambitioner er hoje, og niveauet haever sig tilsvarende.

oprindelse pracist. Til gengeeld er der smalhals, '

nar det kommer til dosage og sulfitter, som helst _ Fra den kolige, men ganske fremragende argang 2019, er vinene

ikke skal forstyrre den rene révare - hver vin er et ' : desuden certificeret pkologiske. Bade deres basisvine og cruerne

landskabsbillede fra Champagne . - er sma perler, klassisk og koldgaeret, lagret pa staltanke og gamle
2 : ] treefade. Det er Chablis med bemzerkelsesveerdig fylde og masser

Det er meget mineralske, elegante og komplekse % A E | B af karakter: Grenne abler og peerer, citrus, flint og en naesten

champagner med et stort speend: Chardonnay, Pinot ; ' talkumagtig tekstur.

Noir og Pinot Meunier, hver for sig og i samspil, som _ e

argangsvin eller stukket sammen af mange; modnet L ; g \ Amandine og Richard rader over fremragende marker med meget

pa staltanke, gamle treefade eller begge dele. De har e N 4 gamle Chardonnay-stokke, og alle topvinene fadgeeres, primeert pa

dog alle det til fzlles, at de altid er udtryksfulde, brugte fade, inden vinen lagres pa blanding staltanke og egefade.

smukt balancerede og har ekstremt fine bobler. e Det giver en fylde og en kompleksitet, som man sjaeldent ser i de

Den slags tager tid, og det har Godmé forstaet. moderne, staltanksgaerede og lagrede top-Chabliser.

' B
\

\
|

CHABLIS r** CRU

VAU DE VEY

CHAMERGNE
Hucues GODME

Chablis Envers Chablis 1" Cru
Champagne Reserve Fins Bois Les Champs Saint Martin de Valmur Vay de Vay Les Clos

En usadvanligt flot afstemt basischampagne, Vores favorit fra Godmé, en Pinot Noir- Pinot Noir fra en grand cru parcel med Fra druer pa en parcel mod grand cruen En af de stejleste skraninger i Chablis, vinificeret Sa bliver det ikke storre i Chablis,
store dele Chardonnay og store dele reservevin. domineret cuvée udelukkende fra grand gamle stokke i Verzenay, og seks ars lagring Valmur, zldre stokke sikrer balanceret frugt. pa stal og en smule fad. Dyb duft af hvide blom- mikroskopisk parcel med 70 ar gamle stokke.
Ren, frisk og moden p& samme tid, fuld af cru-marker i Verzenay og Verzy. Frisk og afdaekker vade sten, modne abler, brioche, Mild og kelig duft og i munden en flot moden ster og frisk citrusfrugt og en flot fylde med Med et perfekt afstemt strog fad lukker
abler, citrus og mineraler. subtil med en bled strom af gstersskaller, skovbund og blomster. Detaljeret, frugt, citrusagtig syre og mineralsk finish. modne elementer af melon og fersken. Malandes Les Clos op for en fornem fylde
abler, nodder og ristet brod. dyb og opleftende Bedste kb i Chablis? af milde forarsblomster, fersken, moden
citrusfrugt og dyb mineralitet.
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Bourgognes sidste
hemmellghed

Chambolle-Musigny
En Orveaux

Brunos 2017 Chambolle var maske det bedste
keb i hele Bourgogne. Fantastisk kommune
mark, som ligger lige op af 1. cruen af samme
navn og teet pa den magiske Grand Cru.
Textbook elegant, redfrugtet og floral
Chambolle-Musigny fra 90 &r gamle stokke.

40 Frankrig

Desaunay-Bissey er maske den sidste hemmelighed i Bour-

gogne! Jeg troede ikke mine ojne og smagslog for den sags
skyld, da jeg efter mere end et halvt ars jagt endelig stod i

Bruno Desaunays ydmyge kelder og smagte hans vine. Bruno
har marker med ekstremt gamle vinstokke (80-120 ar) i nogle

af Bourgognes bedste appellationer som Grand Cruerne
Echezeaux og Grand Echezeaux og Vosne-Romanée 1. Cru

Beauxmonts. Men det er der ikke ret mange, der har opdaget,

fordi Bruno er en meget sky mand, som hellere vil vaere
i marken og kaelderen end at forsege at markedsfore og

seelge sin vin.

Det skal vi vaere glade for, for det betyder, at vi kan tilbyde
virkelig flotte, klassiske og meget terroir praecise Bourgogne
til meget rimelige priser. Bruno handhester naturligvis, lader
druerne kold macerere i nogle dage, inden vinene geeres med

moderat ekstraktion og efterfolgende lagres 14-16 maneder
pa smé egefade med en forholdsvis lille andel af nye fade.

Det er Bourgogne af den gamle skole, fra for der gik inflation

i brugen af nyt fad og Parkerficeret sedmefuld fed frugt. Parker

er feerdig, og Bourgogne af den gamle skole er heldigvis pa
mode igen. Bruno’s vine er rene, mellemfyldige og lidt rustikke
Bourgogner, som egner sig godt til 5-10 ars lagring. Vinene
udtrykker forskellene pé de forskellige kommuner, marker
og argange med en utrolig praecision. Vil du leere noget om

Bourgogne? Sd smag Brunos Chambolle op mod hans Gevrey.

0 e Begeiee

:nr i\nmamt 1" {n

Vosne-Romanée
1. Cru Beauxmonts

Bruno’s bedste 1. Cru og
selv om stokkene kun er selle” 85 ér, sa
er det gang pa gang en af Brunos bedste og
mest balancerede vine. Mere kedfuld, merk
og spicy end Chambolleen, og der er skruet
op for leengde, dybde og kompleksitet.

Echezeaux
Grand Cru

70-120 &r gamle vinstokke og dermed nogle
af de «ldste stokke i hele Bourgogne. Dyb,
kompleks, struktureret med en fantastisk meork
og kedfuld frugt - en mandhaftig Echezeaux
med stort lagringspotentiale. Lur mig om
nogle af Bourgognes dyreste negocianter ikke
keber deres Echezeaux hos Bruno...

Domaipe
Francoise

el I?a ;%15

Santenays shooling star

St. Aubin Murgers
de Dents Chien

Bedste 1. Cru mark i St. Aubin pa

bagsiden af Le Montrachet med gamle stokke.

Fyldig krop med forarsblomster, eksotisk
frugt og fornem tekstur.

Bourgogne er en dyr sport med langt mellem de gode kob,

men nogle gange er man bare heldig - det var vi med
Domaine Frangoise et Denis Clair i Santenay. Denis skabte
domaenet i 1986 efter flere generationers salg til négocianter,
og efter hans ded i 2016 overtog sennen Jean-Baptiste Clair
styringen af familiehuset; og i slipsporet af overtagelsen fulgte

en fintuning af husets stil.

Clair kondenserer Santenays lyse ler med de mange kalksten
til rendyrkede og terroirtro Bourgognevine af den slags, man
altid gar og venter pa. Der arbejdes skansomt i markerne,
mest manuelt, uden kunstgedning og helst uden sprejtning;
og ellers er opskriften spontangaering, gamle fade og god tid.

Jean Baptiste laver mest rod — men det, de hvide mangler i
meengde, indhenter de i kvalitet. De rode kommer fra nogle af
Santenays bedste marker, de er saftige, frugtdrevne og meget
elegante — og de leverer enorm god kvalitet for pengene.

Det er dog de hvide, der har slaet benene vaek under os:

De er rene, pracise og fornemt balancerede, med fin fylde

og mineralsk nerve. Det er hvide som tager kampen op med

Puligny-Montrachet
La Garenne

Arketypisk Puligny-Montrachet fra
hejtbeliggende 1. Cru mark. Slank,
mineralsk, kompleks og en serigs

udfordrer til de helt dyre drenge og piger.

kultnavne som Pierre Yves Colin Morey og Hubert Lamy.

SANTENAY 122 CRU

Santenay

Clos de Tavannes
Fra den bedste 1. Cru mark i Santenay:
Struktur og dybde, mork kirsebeerfrugt,
muld, lys syre og stor leengde — ogsa
til det lange lob i keelderen.
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JORDSKOKKESUPPE MED.
HASSELNPDDER 06 PANCETTAGRUMBLE

1 lille finthakket log « 100 g hasselnedder
25 g smor « 2 spsk olivenolie
2 dl hvidvin o 1 tsk fint salt
5 dl hgnsefond eller bouillon
300 g skraellede « 6-8 tynde skiver pancetta
jordskokker i tern « Evt. lidt friskhevlet troftel
100 g kartoffel i tern eller troffelolie
« 100 g knoldselleri i tern
o 25 g smor
o 1-2 dl piskeflode
o Citronsaft
o Salt og peber

Sautér log i 25 g smor, tilsaet hvidvin og kog det ind til det halve.
Tilseet fond og grentsager, og lad det koge 20-25 min. under lag.

Vend imens hasselngdderne i olivenolie og salt, og bag dem
5-7 min. i en 225 grader varm ovn. Bag derefter pancettaen pé
en bageplade med bagepapir, indtil den er gylden og spred.
Lad herefter nodder og pancetta kole af.

Blend suppen grundigt, nar grentsagerne er kogt mere, og tilseet
smorret under blendningen. Kog herefter suppen op med 1 dl flede,
smag til med salt, peber og citronsaft, og juster konsistensen med
mere flode eller fond. Skum evt. suppen op med en stavblender til
sidst, og server den i sma varme skéle. Drys hakkede hasselnedder
og smuldret pancetta udover, og pynt evt. med troftel, troffelolie
eller bare en god olivenolie.

Kvaliteten af balsamico og olivenolie er helt afgerende
for rettens succes.

Vin: Hvid Bourgogne fra Clair,
Carphaneum fra Haus Gupi eller fadlagret champagne.

Frankrig




Historisk og meget klassisk familieejendom fra 1929, som
veerner om traditionerne i Cote Rotie, fremragende marker,
gamle vinstokke, klassisk gaering med hele klasser og lagring
pa brugte egefade. Indbegrebet af Nordrhone med animalske
og kedfulde noter, mork kolig frugt og masser af vilde urter.
Rigtig kedvin til vildt, redt okseked, rodbede, selleri, svampe
og ild i pejsen. Det er vildt og elegant pa samme tid!

dt koe
0g sort vin
Nordrhone Syrahs

sande ansigt

Verdens vindrikkere, vinanmeldere og vinimpor-
torer beveager sig som lemminger i overfiskede
have. Vi oplever en ekstrem fokus og eftersporgsel
pa klassiske, elegante og transparente redvine fra
Bourgogne, Barolo og Brunello, det er de vingse
fix’s, vi alle jagter. Resultatet er hysteriske priser
pa iseer Bourgogne og nzesten verre: en kedelig
ensretning af vores smag.

Syrah er roget i skammekrogen, og Nordrhone er
naesten gaet i glemmebogen. Det vil vi ikke finde
os i! Klassisk Syrah fra Nordrhdne er nogle af mest
singulare, karakterfulde og terroir preegede vine
der findes, de lagrer fantastisk og vores frem-
ragende producenters vine smager ogsa leekkert
som unge. I jagten pa Pinot Noir og Bourgogne
oplevelser har der sneget sig en forkert opfattelse
ind, at vine skal veere lyse og transparente for at
vaere elegante. Vores Nordrhone vine er klassiske
vine lagret pa brugte egefade og med brug af
helklassegaering i storre eller mindre udstraekning.

Det giver morke, naesten purpurfarvede, vine med
en fantastisk duft af merke beer, vilde urter, oliven,
vad merk klippe og det umiskendelige animalske
udtryk, som Nordrhone er sa kendt for. Det kan
veere heengt ked, slagterbutik, roget bacon eller
svedig hestesaddel (what’s not to like?), men lad

dig ikke narre af det morke udtryk, vinene er stadig
saftige, friske og pa ingen mader tunge eller
alkoholpreegede.

Og sa finder du ikke bedre vin til rodt ked!
Krogmodnet og fedtmarmoreret oksekod fra grill
eller stobejernspande (rare eller til nod medium rare
selvfolgelig) med masser af peber, timian og rosma-
rin er match made in heaven, altsa ikke i veganer
heaven... De fleste former for vildt snakker ogsa
fantastisk med Nordrhéne. Courbis laver bundsolid
Syrah til priser under Bourgogne Rouge niveau og
Agnes Levet er en af de allerbedste producenter i
hele Nordrhone, og hendes vine er markant billigere
end de andre kultproducenters vine.

nes
vet

Magisk mode mellem

vildskab og finesse

Cote Rotie Amethyste

Den mest tilgaengelige af Agnes’ vine lavet
pa druer fra familiens 9 forskellige parceller
i Cote Rotie, gennemsnitsalderen pa vinstok-
kene er 40-50 ar. Druerne geeres i abne fade
med 70% hele klasser og lagres efterfolgende
24 maneder pa brugte demi muids. Perfekt
intro til Agnes’ elegante og klassiske stil.

Den ydmyge og hardtarbejdende Agnes Levet er et klassisk
eksempel pa fransk vins renassance, hun har overtaget den
gamle familieejendom og har stille og roligt fintunet hele

processen. Hun har opgraderet kaelderfaciliteterne og faet
fingrene i flere sma parceller med gamle vinstokke pa de f

bedste marker i Cote Rotie. Produktionen er mikroskopisk
og tilgangen er stadig ultraklassisk, vinene bliver bare bedre

og bedre.

Her pa de stejle skraninger i det nordligste Nord Rhone
sker der noget magisk i heenderne pé nogle fa handfulde
traditionsbundne terroir’ister. Syrah finder her et udtryk,
som ikke genskabes andre steder i verden. De bedste
traditionalister undgar nye fade og heje alkoholprocenter
og skaber vilde, dyriske og karakterfulde vine med en unik
smagsprofil, som samtidig er elegante, saftige og ekstremt

leengelevende. Syrah pa det niveau matcher de bedste
Baroloer og Bourgogner!

Cote Ratie Maestria

Den mest elegante og sjeeldneste af Agnes’
vine, vi far max 60 fl. om aret. Primaert druer
fra gamle stokke pa legendariske La Landonne,
vel Cote Rotie’s bedste mark, og geeret med
100% hele klasser. Fantastisk floral karakter
og en udtalt mineralitet. Jeg har sveert ved
at finde en vin, som passer bedre til
krogmodnet okse og haengt vildt.

Cote Rotie Peroline

Den kraftigste og morkeste af Agnes’ vine
primeert fra op til 80 ar gamle stokke pa
La Chavaroche marken, druerne fir samme
behandling som druerne til Maestria. Men
Peroline er markant mere kodfuld, fyldigere i
munden og med mere tryk pa de morke Syrah
toner. Det er gemmevin, og Levets track record
siger, at 20-30 ar ikke er noget problem.
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Domaine
Courf)

Nordrhones granit pa glas

Abrikostraeerne star teet omkring Mauves i hjertet
af Saint-Joseph, og mellem lundene sleenger
vinmarkerne sig pa skraningerne ned mod Rhone-
floden. Her har familien Courbis gennem fire
generationer dyrket druer og abrikoser til salg,
men det seneste skud pa stammen, Ludovic, sprang
ud i selv at vinificere de druer, som hans bror
Emmanuel med stor meje bringer i hus, efter at
deres far Gérard dede i 2020.

Familiens 12 hektarer vinmarker er forst og frem-
mest Syrah, men de traditionelle hvide sorter
Roussanne og Marsanne spiller ogsa en vigtig rolle.
De knudrede stokke har alle néet en vis alder, og de
stenede, stejle granitskraninger og terrasser tillader
desuden kun manuelt arbejde, som foregar efter
okologiske principper. Forhold, som tilsammen
staver til terroir og potentiale for stor vin; og det
forlgser de.

Courbis’ vine er nyvunden Nordrhone pa

forste klasse, og vi spar brodene en lys fremtid.
Forbloffende friske og frugtdrevne redvine med
solmoden frugt, fyrig peber og kolig elegance.
Vinene har faste, men fine tanniner, og substans
nok til mange ars udvikling. Ligesom de frodige,
aromatiske hvidvine synger Vinene far munden
til at lobe i vand og teenke pé rustik fransk mad
og flere glas...

saint-Joseph

§, SFeLLanon TR

Courbis St. Joseph

Domajne

Familiehuset Les Grands Bois ligger i
Sainte Cécile les Vignes og laver klassisk
Rhénevin, men uden flomme og keelent
krydderi, som mange ellers har faet for
vane i det sydlige Rhone. Det er stifterens
barnebarn Mireille og hendes mand, som-
melieren Marc Besnardeau, som star i front
i dag og har redefineret husets stil. Deres
fokus er de klassiske Rhone-druer med
Grenache, Syrah og Mourvedre, fra mange
gamle stokke og hostet ved handkraft.

Les Grand Bois blev stiftet af Albert
Farjon i 1920, og i de to forste genera-
tioner gik hele produktionen til négoci-
anter, men da Mireille og Marc overtog

iN M. \I\! <
,imus Bois
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domaenet i 1994, begynde de at flaske
egne vine fra deres nu godt 46 hektarer
fordelt over de syv kommuner Sainte
Cécile les Vignes, Lagarde-Paréol, Suze
la Rousse, Tulette, Cairanne, Rasteau og
Travaillan.

Senest er parrets tre dotre begyndt at
tage del i produktionen, som siden 2011
ogsa er okologisk certificeret. Alle vinene
gaeres spontant pa klassiske cementtanke
og modnes pa store, gamle traefade.
Omstikning sker udelukkende ved brug
af tyngdekraften, og de foretager ingen
klaring eller filtrering — ren Rhone-vin,
som bedstefar lavede den.

-
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CAIRANKE

Les Grands Bois

DoMAINE

JANDS Bois 26 !{;\\ID& Bois

Courbis Cornas 2019

Eminent Syrah med struktur og finesse. Frisk
og frugtig saft med sorte kirsebeer, blommer,
sorte oliven, lufttorret ked og sort peber. Flot
fylde og dybde, holdt i speend af frisk syre og

de fineste tanniner.
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St. Joseph Blane 2020

Superklassisk Marsanne fra stejle skraninger.

Saftig og fyldig med noter af blomster, hvide

ferskner, peerer og honning. Cremet mund-
folelse med afstemt syre og god leengde.

Tradition 2020

Klassisk Syrah i den kelige stil. Frisk, rank
og frugtdrevet med sorte kirsebzr, blommer,
lakrids, laeder og peber. Flot fylde, god syre-

struktur og fine, blode tanniner.

Les Trois Soeurs

En hyldest til de tre detre pé tre druer,
Grenache, Syrah og Carignan fra 50 ar gamle
stokke for foden af Mont Ventoux. Ungdom-

melig frugt og friskhed, men ogsé stor fylde
med modne morke beer og krydderurter.

Les Trois Soeurs Rosé

En ret sa klassisk rosé, en smule
mindre sedmefuld og mere syrefrisk
end den slagne vej i Rhone, men rig pa
moden melon, jordbzer og hindbzer
plus et pikant strejf af rog.

Cairanne Maximilien

Superklassisk cuvée af Grenache,
Syrah og Mourvedre fra Cairanne.
Mork duft med let rogede og ristede
noter, moden skovbzersmag med fast

struktur og fine noter af urter og peber.

Frankrig
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BAGTE RODBREDER D6 RODLO6,
OLIVEN, VALNDD, RYEEDSTE (REME

« 4-5 store radbeder eller Skreel rodbederne (del de store rodbede i 3-4 stykker),
12-16 sma helt unge rodbeder pisk marinaden sammen og vend redbederne heri.
Placer rodbederne teet i et ovnfast fast og heeld marinaden over.
Marinade:
« 1dl god balsamico Pil logene, skaer det yderste af bunden af, sa de kan std op og
« 2 spsk honning del logene i kvarte uden at skere helt i gennem. Anret logene
+ 2 spsk soya i et andet ovnfast fad, stik to timian kviste ned i krydset, drys
o ¥ tsk Ras el Hanout med salt og dryp godt med olivenolie.
(eller Garam Masala)
« salt og peber Bag bade redbede og log 90 min ved 180 grader varmluft, vend
rodbederne en enkelt gang undervejs. Lad de bagte grensager
« 4 store rodlog kole ned (kan ogsa serveres lunt).
« 8 kviste timian

« 1 handfuld ruccola Ror rygeost, creme fraiche og citronsaft sammen og stil pa kel.
1 hdndfuld valnedder
1 handfuld sorte oliven Anret rodbede og log pa et stort fad, fordel rygeostecreme rundt
3 spsk rygeost omkring og drys ruccola, valnedder og oliven over, dryp med god
1 spsk fed cremefraiche olivenolie og lidt af marinaden fra de bagte rodbeder.

lidt citronsaft
« god gresset olivenolie Fyldig salat som gar fint solo, men som ogsa fungerer fremragende
til rodt ked fra grillen.

Vin: Drik Grenache fra Sierra de Gredos til salat og er der radt
kad til sa gd med Cote Rotie fra Levet eller Barolo fra Guido Porro.
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Vi elsker Italien og har for laengst tabt vores
hjerte i Piemontes bakker. Men der sker
mange spzendende ting i Italien, og vi afsoger
ogsa Italiens geografiske og vinose aftkroge.
Balaneen pa kanten i udkants Italien giver
vilde resultater.

Laengst mod nord for foden af de guddommelige Dolomitter i

den nordligste del af Alto Adige henter vi magisk intense og
hyperfriske hvidvine hos Hannes Baumgartner pa hans lille vingard
i billedskenne Valle Isarco neaesten 900 meter over havet.

Flugten vk fra den klimatiske opvarmning bliver det 21. arhundredes
vinese fixpunkt, producenterne soger hojere op, tettere pa kysten eller
om pa nord- og ostsiderne. I jagten pa kelig og elegant Nebbiolo er

vi draget til det nordligste Piemonte. 2 timer nord for Barolo pa kanten
af vilde skovomréder og taet pa de kolende Schweiziske bjerge laver
Andrea og Giovanna subalpine vine i verdensklasse.

Laengere sydpd, men lige sa langt ude pa landet, har vi fundet uforfal-
sket vings vildskab hos feetrene Pierluca og Daniele Proietti. Blot en
time fra Rom i den pittoreske bjerglandsby, Piglio, har de sluppet
naturen los og laver fascinerende og autentiske naturvine pa gamle
glemte druesorter. Midt i mellem finder vi klassisk og historisk
Brunello og alle vores gode venner i Langhe hjertet af Piemonte.
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Strasserhdf _,

Hvor h lgleil moder jor

Knaster Riesling med knivskarpt og

mineralsk udtryk, en fin blomsterduft
og fokuseret smag af syrlig citrus,
klippejord og stenfrugter. Intens og
mundvandsdrivende bjerg Riesling.

Daniela og Hannes Baumgartner bor et af de
smukkeste steder i verden. Deres lille vingard
Strasserhof ligger i det bjergrige Alto Adige med
udsigt over den smalle, hojtliggende dal Eisacktal
(Valle Isarco) lige for foden af de imponerende
Dolomitter. Det bjergtagende alpeland er udgangs-
punktet for deres intense hvidvine med kolig
friskhed, knivskarp balance og fornem aromatik.

Vinkulturen taler tysk i Alto Adige, naturligt

nok nar @strig ligger lige pa den anden side af
Dolomitterne. Det ses ikke mindst i druesorterne,
Riesling, Sylvaner, Traminer, Griiner Veltliner,
Miiller-Thurgau og Kerner; og de laves med lige
del knivskarp tysk preecision og tilbageleenet
italiensk charme. Det friske og milde alpeudtryk
bevares ved kelig gaering pa staltanke med
modning pa geerresterne giver stor dybde.

Baumgartners vingérd er en af de seldste i omradet
med en historie tilbage til 1000-tallet; men Hannes
startede det op forfra i 2003, og i dag fremstiller han
hele den farverige palette af lokale hvidvine, fra lette
til fyldige. De sydvendte skraninger fungerer som
solfangere, som modner druerne, mens de kolde
netter og den friske bjergluft giver vinene rank syre

Griiner Veltliner Kerner
Spred og frugtig Griiner med saftiggrent Hannes har det sorte bzelte i den lokale sort
grees, gronne bler og urter, naesten mere Kerner, en krydsning af Riesling og den rode
intens aroma end i Dstrig og lidt mere tyngde. Trollinger. Her er hvide blomster, parfumeret
Veltliner i den prikkede bjergtroje. citrus og modne stenfrugter, blid syre og en

mild frugtsedme. Kaebetabende god!

og fast struktur — alpin ekstremsport pa forste klasse.

A Noah

Fremtidens Nebbiolo
fra historiske marker

Rossonoah

Noabhs signaturvin, en superdrikkelig
rodvin fra nyligt plantede Nebbiolo-stokke
og tudsegamle Croatina-stokke. Lys og let

med blomster, rede baer og urter. Er dobbelt
sa laekker i magnum.

Bramaterra

Noah er navnet pa parret Giovanna og Andrea
Moscas sen, men ogsa pa deres andet hjertebarn,
deres gkologiske vingard i det nordligste Piemonte.
12010 sesatte de deres redningsprojekt af gamle
vinmarker i kommunerne Coste della Sesia,
Bramaterra og Lessona, som i de sidste par artier
har oplevet en renaessance efter 100 ar i skyggen
af Barolo — for tidligere havde vinene heroppefra
samme store ry.

Sorten er som sydpa Nebbiolo, som far et lidt
lysere og lettere udtryk lige for foden af Alperne.
Oftest bledes den ogsa op med et strejf af de
sjeeldne sorter Croatina og Vespolina, som tilforer
krydring og lokal kolorit til vinene; og Noah har
nogle meget gamle stokke med netop disse sorter.
Al host foregar med haenderne, til gengzeld holdes
handerne fra mosten i kaelderen: Vinene spontan-
gaeres og lagrer pa store gamle egetraesfade.

Pa rekordtid har Giovanna og Andrea gjort komet-
karriere og indhentet den tabte tid. De laver tradi-
tionel terroirvin med superb balance og friskhed,
med preeg af kelig bjergluft og de spraglede geolo-
giske forhold for foden af Alperne, gletsjermorzne,
sandsten og vulkansk sten, sa de selv i det sydligere
Piemonte begynder at se mod nord.

Lessona

Nebbiolo og en anelse Croatina og Vespolina
fra sandstensjorde i Bramaterra. En saftig
og spaendstig redvin med duft og smag af

blomster og rede baer og meget fine tanniner.

Bourgogne meder letvaegts Barolo.

100% Nebbiolo fra vulkansk jordbund i
Lessona, Alto Piemontes svar pa Serralunga
D’Alba. Her er det the dark side af Nebbiolo
med merkere frugt, tobak, vilde urter og en

meget rank vin med et fast greb af fint stovede
tanniner. Stort potentiale.
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Ferdinando Principiano er en rastles sjel og et meget begavet
menneske. Ferdinando er aldrig tilfreds med tingenes tilstand,
og han forseger hele tiden at fintune processen - vinene kan altid
blive lidt bedre!

Vinene er allerede fantastiske. Ferdinando laver nogle af de flotte-
ste vine i hele Piemonte og de mest elegante, transparente og safti-
ge udgaver af Barolo. Biodynamisk drift, ekstremt begraenset brug
af svovl, tidlig hest og heraf folgende moderat alkohol og naensom
vinifikation viser vejen for fremtidens Baroloer!

Vild natur er helt centralt for Ferdinando. Privat har han trukket
sig fra turistede Monforte d’Alba til hasselngddeland og hejderne
i Alta Langa, her dyrker han grentsager og holder geder. Han har
ogsa lidt vinmarker oppe i Alta Langa, men storstedelen af
Ferdinandos marker ligger i kommunen Serralunga d’alba og i
Montagliato i udkanten af Monforte d’Alba. Det er den sydestlige
del af Langhe, hvor klimaet tempereres af kolige vinde fra

de Maritime Alper. Samtidig er naturen i den sydestlige del

af Langhe markant vildere og mindre friseret end de totalt
opdyrkede omrader i La Morra, Barolo og Castiglione Falletto.
Det har taget Ferdinando op mod 10 &r at skabe den perfekte
balance og biodiversitet i sine marker, men i dag strutter de af
sundhed og giver naturligt et lavt udbytte af meget sma klasser
og sma druer - gron hest er ikke leengere nedvendigt. Han gér
til ekstremer for at understotte biodiversiteten, han har genetab-
leret en so ved Boscaretto-marken for at fremme fugle- og dyreliv,
han hester graesset mellem de stejle marker med le for ikke at
beskadige en sjeelden lokal orkide etc.

Druerne hestes tidligt for at bevare friskhed og holde alkoholen
nede, vinene vinificeres traditionelt med naturlig geer, neensom
ekstraktion og lagrer enten pa staltanke eller store brugte slavon-
ske fade. Der bruges minimalt svovl under hele processen. Det
giver nogle af Piemontes mest elegante, saftige og letlobende vine.
Ferdinandos basisvine er enormt friske, saftige og meget mad-
villige med naturvinens rene uforfalskede frugt. Hans Baroloer
kombinerer elegancen med en stor dybde og kompleksitet. Forestil
dig en kombination af virkelig god Bourgogne og klassisk Barolo

— det er magisk.

Ttalien

a I naturens vold

Doleetto d’Alba

Ferdinandos Dolcetto er lidt af en charmetrold.

Tidlig hest, neensom vinification og naesten
ingen svovl i hele processen giver en super
frugtig, saftig palevin med en herlig rod
kirsebeerfrugt og et touch af anis og urter i
finishen. Til frokost, let kost og charcuteri.

Langhe Nebbiolo

Ferdinandos Langhe Nebbiolo er lavet pa

druer fra Serralunga d’Alba og Montagliato over
Monforte d’Alba spontangeeret med moderat
ekstraktion og lagret pa stéltanke for at bevare
friskheden. Elegant og naesten Bourgogne agtig
naese med elementer af rede skovjordbeer, roser
og balsamico i duft og smag, lang eftersmag
med faste modne tanniner.

Barolo Serralunga

En af de bedste basis Baroloer der laves. Biody-
namisk dyrkede druer fra Serralunga, spontan-
gaeret og lagret pé store brugte fade i godt 2 ar.
Elegant og naesten Bourgogne agtig Barolo med
elementer af rede skovjordbeer, roser, balsamico,
tjeere og tobak i duft og smag, lang mineralsk
eftersmag med markante modne tanniner.

Barolo Boscaretto

Stor, stor vin fra stort terroir. Principianos
bedste vin kommer fra den exceptionelle
mark Boscaretto, som ligger lige nedenunder
legenden Conternos Cascina Francia, hvor
Piemontes dyreste vin kommer fra. Det er
textbook Serralunga med noter af hvid troffel,
roser, violer, sandeltrz, tobak og tjere
og med en fantastisk leengde.
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STecT VAGTEL MED DRUER,
OLIVENDLIE, BALSAMICO 06 SOJA

* 4 vagtler

« 8 spsk olivenolie

o 2 spsk god tyktflydende balsamico,
gerne tradizionale

* 2 spsk soja

« Revet skal af 1 usprojtet citron

« 3 kviste rosmarin

« Salt og peber

300 g blé vindruer

Skeer vagtlerne op i ryggen, tryk dem flade, og salt dem let.
Rer olie, balsamico, soja og citronskal sammen til det
emulgerer (og bliver tykt). Tilsaet rosmarin, og smag til
med salt og peber. Gnid vagtlerne ind i marinaden, og
kom dem i en stor frysepose. Lad dem marinere 2-3 timer.

Halver druerne, og kom dem i et ovnfast fad.
Leeg vagtlerne ovenpa, og hald resten af marinaden over
vagtlerne. Steg vagtlerne 12 min. ved 250 grader varm-
luft. @s lidt af vaeden fra bunden af fadet ud over vagtlerne
efter 6 min. Seet evt. ovnen pa grill det sidste minut for at
fa den rigtige farve. Server vagtlerne med druerne
og marinaden og evt. lidt ekstra balsamico.

Kvaliteten af balsamico og olivenolie
er helt afgerende for rettens succes.

Vin: Let og elegangt klassisk
Barolo fra Principiano eller
Porro, Saumur Champigny
fra Pierre Adrian Vade.
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Fra for verden gik lave

Guido Porro bgjer ikke i vinden, han laver vin,

og det har hans familie gjort i generationer. Han be-
kymrer sig ikke om moderne teknik og modeluner,
og han undgar helst opmerksomhed. Forste gang
jeg modte ham, sagde han jeg taler ikke engelsk,
jeg taler ikke tysk, og jeg kan kun en lille smule ita-
liensk,” med et glimt i de lune gjne. Sa det er. maske
meget godt, at sonnen Fabio, der studerer gkologi
og taler glimrende engelsk, bliver. mere og mere
involveret i familievirksomheden. Farfar, der natur-
ligvis ogsa hedder Guido, er 82 og arbejder stadig i
vinmarken hver dag frakl. 6 'om morgen aret rundt
— de er ikke lavet af chokolade péa de kanter.

Guidos vine er som familien: landlige, jordbundne
og upratentipse, men de er ogsa i stigende grad
komplekse, elegante og blandt de bedste i

Serralunga d’Alba. Vinene laves ultra traditionelt
med lang maceration og lagring pa store gamle
egefade, druerne kommer fra topmarker i
Serralunga, primeert den fremragende Cru
Lazzarito, og sa har Guido Porro ogsa faet en
lille parcel legendariske Vigna Rionda.

Over de sidste ar, kulminerende med de enesta-
ende gode 2016 Baroli, er Guidos vine blevet mere
saftige, rodfrugtede og lettere at drikke som unge.
Vinene bevarer den klassiske struktur og de
typiske Serralunga noter af tjere, tobak, sorte
oliven, lakrids og vilde urter, men nu i et lidt
blodere og naesten burgundisk udtryk. Guido’s
vine er indbegrebet af Piemonte og nogle af de
bedste kob i hele Langhe.

Gianﬁ:an(:(t]; E)(;"ra

Annunziata,

La Famiglia

Familien Bovio er indbegrebet af Hjerteblod.

Lille bitte Alessandra Bovio ejer og driver den
fremragende Restaurant Bovio i den vidunderlige
landsby La Morra, og jeg kender ikke nogen bedre
veert og mere geestfri kvinde. Restauranten er et
absolut must pa enhver tur til Piemonte, og jeg
har overtalt Madame Bovio til at dele opskriften
pé deres legendariske Agnelotti del Plin med os

- men regn ikke med du kommer teet pa restau-
rantens kvalitet de forste mange forseg. ...

Madame Bovio ejer ogsa vingarden Gianfranco

Bovio, der ligger 2 km nede af bakken i den lille og
ret bergmte vinfleekke Annuziata. Her laves der vin

Langhe Chardonnay

til restauranten, andre lokale restauranter og en
lille gruppe importerer — Bovio har ikke noget
imod at leve lidt i det skjulte og der er ingen store
armbevzeegelser.

Men med ansettelsen af unge Matteo i 2014 bliver
det sveert at forblive anonyme. Matteo har trukket
vingarden over i den klassiske retning uden brug
af sma egefade, og han har virkelig hgjnet niveauet.
Det er meget autentiske vine, som dufter og smager
af klassisk Piemonte vin, stilen er generelt lidt
fyldigere og mere La Morra frugtet end hos
Principiano og Porro.

ki A8 ol

Barbera d’Alba St. Caterina

Helt klassisk og traditionelt fremstillet
staltankslagret Barbera med en dyb merk farve,
duft af merke beer iseer brombaeer kombineret
med noter af flodechokolade og terre krydder-
urter. Smagen er pakket med taet mork frugt
bakket op af Barbera druens friske syre.
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Barolo Lazzeirasco

Old school Barolo pé den fede méde.
Gamle vinstokke med perfekt eksponering pa
den fremragende Lazzarito mark giver helt
Kklassisk merk Serralunga Barolo med merke
beer, tobak, tjeere, sorte oliven og vilde urter og
nensom vinifikation sikrer samtidig en relativ
blad og tilgeengelig stil.

Barolo Vigna Rionda

Episk vinmark, maske den bedste i hele
Piemonte...En intensivering og opgradering i
forhold til Lazzeirasco, nesen bliver mere floral

og elegant, tanninerne finere og eftersmagen
leengere og med en mere udtalt mineralsk
undertone. Stor vin til keelderen og enkle

keodretter med vildt eller krogmodnet okse.

Alessandro

Fantastisk Chardonnay fra hejtbeliggende
marker i Diano d’Alba, laves som klassisk
hvid Bourgogne med fadgering og lagring
pé franske egefade. Intens nzse med toner
af moden eksotisk frugt, smer og letristede
hasselnedder, fyldig og cremet smag med
god leengde og fin friskhed.

Barolo Galtera

Enkeltmarks Barolo fra hejtbeliggende og kolig
mark i La Morra. Gattera er den elegante og
stramtandede del af makkerparret, det er ultra
klassisk Nebbiolo med en meget flot red frugt,
de klassiske rosenblade og en udtalt mineralsk
tone. Slankere end Arborina og med mere ud-
talte tanniner - kraever laengere tid i kaelderen.

Barolo Arborina

Enkeltmarks Barolo fra den beremte Annunziata
mark "Arborina” somw orientalske krydderier.
Stor, fyldig og intens Barolo, med markante
modne tanniner og en lang eftersmag.
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RESTAURANT ROVIO’S ASGNOLOTTI DEL PLIN

Ingredienser til fyldet Pluk kedet af de tre stege og sauter det i olie med rosmarin
* 400 g kalvesteg og log. Krydr med salt og peber, heeld redvinen ved og lad det
* 400 g fleeskesteg koge lidt ned inden du tilsetter 2-3 dl bouillon. Dak gryden og
« 400 g stegt kanin lad det simre et par timer, pas pa det ikke breender pa bunden.
200 g revet parmesan
« 1 glas rodvin (Bovio selvfolgelig) Lav i mellemtiden pastaen. Lav en vulkan af melet med et hul
o 2 g i midten og placer eggene og saltet i midten, og lt gradvist
grontsagbouillon melet ind i aeggene og zlt dejen grundigt. Deek den med film
1 hakket log og lad den hvile.
olivenolie
rosmarinkviste Si skyen fra kodet og gem den. Hak nu kedet fint (gerne i en
muskatned kodhakker), bland det med den dampede spinat, kal, salat,
200 g dampet spinat parmesan, muskatned og de to ag. Bland massen grundigt.
» 200 g kogt hvidkal
» 2 kogte hjertesalat hoveder Kor pastaen ud i tynde”plader” pa pastamaskinen, skaer
« salt og peber pladerne i tynde strimler pa ca. 4-5 cms bredde, leeg en tsk.
fyld pa strimlerene med 3-4 cm cm mellemrum og leeg en
Ingredienser til pastaen: tilsvarende pastastrimmel ovenpa fyldet. Tryk pastastrimlerne
+ 500 g hvedemel, tipo 00 sammen og skeer den med et pastahjul (klejnespore) og klem
o 3 aeggeblommer hver med to finger (the pinch/plin)
o 1 helt g
o salt Bring skyen i kog og reducer den lidt. Kog pastaerne 2-3 min,
« en kop varm vand lad dem dryppe af, vend dem i skyen sammen med en klump
smor og anret dem pa fire tallerkner og riv parmesan udover.
smeor
parmesan PS. Madame Bovio er gavmild, sa der er pastafyld til flere
gange her, frys det evt.

Vin: Drik god Piemontesisk rgdvin til. Barolo eller Barbera fra
Bovio, Nebbiolo fra Noah eller Rosso Montalcino fra Padelletti
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Sansanné Metodo Classico

Lavet pa 60% Pinot Noir og 40% Chardonnay,
basisvinene fadgeeres og vinen lagrer min. 24
mdr. pa bundfaldet. Fyldig, frugtig og velbal-
anceret Champagnetype med toner af nedder,
bred og modne @bler. God til sprede snacks i

alle afskygninger, til seafood, salat med kylling

eller prov den til et stykke god parmesanost.
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Marcalbe

Santo? efano

Italiensk Champagne
dkants Piemonte

Man skal tage en snerklet vej vaek fra Barolo, kere

to,

40 km ost pa gennem vinmarker, over bjerge via
stejle gedestier for at komme til unge Alberto og
hans bror Marcos ydmyge vingard i Santo Stefano
Belbo. Det smukke gamle hus ligger i en ydmyg
gyde bag det lokale torv, og i husets mange og
utalligt gange udbyggede keldre, sker der maer-

kelige ting. Der ikke en eneste kvadratmeter, som

ikke er spaekket med Champagne flasker fyldt med

mousserende vin, som ligger pa gaeren i drevis.

Alberto er en ung fyr, som, med hjalp fra sin far
og bror, pa rekordtid har opnaet status som en af

Italiens bedste producenter af mousserende vin.

Jeg opdagede vinene hos mine gode venner hos
Bovio og var heldig at fa importen et ar inden
Marcalberto i 2018 blev karet til at lave Italiens
bedste mousserende vin i Gambero Rosso. Siden er
det gaet meget staerkt for Alberto, og du finder vinene
pa langt de fleste gode restauranter i Piemonte.

Albertos metode er “simpel” omhyggelighed og
talmodighed i alle faser. Alle vinene laves pa Pinot
Noir og Chardonnay, alle vinene fadgaeres og alle
vinene far minimum 24 mdr’s geerkontakt og ofte
mere. Metoden er udpraget inspireret af Cham-
pagne, og vinene har mange af de samme kvaliteter.

Men vinene er generelt fyldigere, lidt mere frugtige

(5
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Millesimato Metodo Classico

Den ene af husets to topvine, 2012eren blev
karet til at veere Italiens bedste mousserende vin.
Lavet pa 80% Pinot Noir og 20% Chardonnay,
basisvinene fadgaeres og vinen lagrer min.

48 mdr. pa bundfaldet. Fyldig, kompleks og vel-

balanceret Champagnetype med toner af nodder,

ristet brod, modne abler og et hint af eksotisk
frugt. Bliver mere preecis og elegant fra ar til ar.

og knapt sa skarpskarne som klassiske Champagner.

Pinot Nero Lavorare Stanca

Opkaldt efter en opera af Cesare Pavese. Pinot
Noir druer fra det kelige Alta Langhe lagret
12 mdr pé franske fade og 18 mdr pa flaske.
Fascinerende og anderledes Pinot Noir med

italiensk kant, flot merk Pinot Noir frugt med

kirsebeer, muld og skovbund og et hint af
piemontesiske tanniner i den ret fyldige smag.
Flot Pinot Noir til kedretter.

riano .
rasso

Barbera med attitude
- uden finter og taklinger

.'—II.

Gamle stokke, sunde druer, simpel vinifikation,
fodarbejde, hindarbejde og man tager sig god tid.
Det er Adriano Grassos enkle opskrift pa, hvordan
man laver god vin. Barbera som i gamle dage med
béde frisk frugt, stor fylde og flot kompleksitet.
Barbera som for verden, og ikke mindst klimaet,
gik af lave. Grasso er old school, Grasso er small
scale, og sd er han bade beskeden og supercool.

— for familien bor lige midt i dem - og Adriano vil
ikke have det pa nogen anden made efter mange ars
arbejde for andre vinbender i regionen.

Siden 2014 har Adriano pa egen hand formaet at
frembringe et lille men storartet sortiment med
Barbera i centrum. Calosso ligger lige mellem
Langhe og Monferrato Astigiano, sé det er fuld-
blods Barbera-land; og fa laver sa saftige, frugt-
Lige uden for landsbyen Calosso i Asti-omréadet
ligger familien Grassos gamle familiegard, og
Adrianos sma seks hektarer velplejede vinmark-

drevne og fyldige Barberaer som Adriano. Ambi-

tionerne raeekker ogsa til seriose mousserende vine
pa Moscato, Barbera og Nebbiolo. Handlavet vin
med attitude fra en mand med sine meningers mod
og hjertet pa rette sted.

er beplantet med Barbera, Moscato og en smule
Nebbiolo. Markerne dyrkes gennemfort ekologisk

o

Adele

Smuk og knaster metodo classico,
opkaldt efter Adrianos ldste datter.
Syrlig Barbera og tanninrig Nebbiolo

Barbera d’Asti Barbera d’Asti Superiore

Barbera selekteret fra @ldre stokke, hostet
en smule senere og modnet pa store treefade.

Frugtig Barbera modnet pa staltanke.
Liflig duft af violer og skovbeer, frisk
og fyldig redfrugtet saft i munden og Stor fylde og mere bombastisk og merkere

en mundvandsdrivende syre. i frugten. Brombeer, solbzer, hyldebeer, smelter sammen til en frisk, fint frugtig

Bonde-Barbera som i gamle dage! blomme, krydderier og keernemeelk. og stringent skum med fine bobler.

Italien 63



Padelletti

Genfodsel af historisk hus

Der er tradition, og sa er der Padelletti. Familien
Padelletti er neermest vokset direkte op af den
toskanske muld. Deres historiske kaelder midt i
Montalcino gar tilbage til 1571, og de har laenge
besiddet nogle af omrédets bedste marker med
beliggenhed i mere end 400 hgjdemeter. Gennem

Hosten foregar udelukkende med haenderne og
er staerkt selektiv. Vinene gaeres i cementtanke
og modnes pa store slavonske egetreesfade.

Det hele oser af historie og tradition.

Der er for laengst gaet inflation og overekstraktion

tiden er det gaet op og ned for huset, men nu skiller i Montalcino, og derfor er det sa meget mere for-
det sig igen ud med superklassiske Montalcino-vine friskende, nir en gammel familie far vendt skuden

med et koligt udtryk.

efter leengere tids skranten og slar igennem p4 alle

de klassiske dyder. Padelletti-familien kommer i
I dag driver Claudia Susanna Padelletti huset videre mal med deres oprindelighed, stilsikkerhed og flot

med et steerkt fokus pa tradition, terroir og oko-
logisk dyrkning af de godt seks hektar, familien
besidder pa skraningerne nord for Montalcino.

tiden foran sig.

Rosso di Montalcino Brunello di Montalcino

Husets signaturvin pa ren Sangiovese, en
supercharmerende og meget drikkevenlig
vin med saftig red kirsebaerfrugt, fint stovede
tanniner og noter af muldjord og urter.

64 Italien

En lys, balanceret og frugtig Brunello
med masser af kirsebeer, tranebeer og
vilde urter, leeder og tobak. Velintegreret
fad og flotte tanniner.

balancerede vine — @rketoskanske klassikere med

BRUN
DEMO™N |

RISER

Brunello di
Montalcino Riserva

Rank, kompleks og veludviklet
Montalcino-vin med modne kirseber,
blommer og noter af muldjord, leeder,

tobak, cedertrae og kandiseret citrusskal.

Vecchie Telﬁ’(:
Di Montefili

En fug] fonix i Chianti Classico

“Montefilis gamle land”, Vecchie Terre di Montefili, er en lille ejendom i
hjertet af Chianti Classico, hvor forst etruskere, sa romere og nu italienere
og amerikanere laver stor vin. Vingarden blev grundlagt af familien Acuti

i 1975, men levede i mange ar et liv i relativ ubemaerkethed. I 2015 overtog
tre italofile amerikanere s ejerskabet og skabte samtidigt et steerkt ungt team
ledet af den talentfulde agronom og enolog Serena Gusmeri. Siden er det
gaet staerkt, og Montefili er nu en af de nye superstjerner i Toscana.

Vi tog langsomt tilleb efter at have smagt de forste lofterige drgange, og det
har vi ikke fortrudt. Montefili star for saftspaendte og meget strukturerede
Sangiovese-vine med masser af stof og udviklingspotentiale. Stille, men
stilsikkert, er vinene steget mod hejere tinder, noget man iseer ser som
arene gar, og vinene udvikler sig.

Terroiret er i top, 12,5 hektarer vinmarker i hele 480 til

550 meter over havets overflade. Der dyrkes uden syntetiske
sprojtemidler og med et steerkt fokus pa biodiversitet

og baeredygtighed. Spidskompetencen er selvfelgelig
Sangiovese fra de gamle stokke, men Montefili

dyrker tillige lidt Cabernet Sauvignon og Cabernet

Franc som supplement. Og sa sorger Serena ellers

for, at handveerk, historie, tradition og innovation

gar hand i hand og reekker langt ind i fremtiden.

N

VEEENIE TRRRE 31
MONTEFILI

Rosso Chianti Classico

Cabernet Franc-forstaerket Sangiovese, Klassisk Chianti med bade frisk frugt

frisk, frugtig og med fine tanniner. Fuld af og dyb fylde. Masser af ribs, solbeer og
solbeer, kirsebeer, mynte, vilde urter og kakao. kirsebeer, rode og sorte og sma noter af
Toscansk hverdagsvin i verdensklasse. krydderurter, soltorrede tomater og lakrids.

Alsidigt madvin til alting toskansk.

Anfiteatro

Stor Sangiovese fra gamle stokke pa hejt
beliggende skraninger, “et amfiteater” pa
Toscanas klassiske “galestro”, gruset lerjord. Et
veeld af kirsebeer og krydderurter, og solbeer,
cedertre, pibetobak, lakrids og leeder.
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Vild vin fra

Abb

romernes

baghave

Langt ude pa landet i Lazio giver de to feetre
Daniele og Pierluca Proietti den gamle romerske
region hjertemassage. Siden barns ben har de to
vandret vinmarkerne tynde ved den pittoreske
bjerglandsby Piglio, og i dag har de slaet sig sammen
for at dyrke en blandet landhandel af vin, oliven,
grontsager, urter og valnedder, livligt landbrug som
i gamle dage. Abbia Nova er navnet, og garden ligger
godt en times kersel inde i landet fra Rom, der hvor
Appenninerne rigtigt begynder at rejse sig.

Abbia Novas vine er klassiske, men alt andet end
konventionelle. Konsekvent er de gaet efter at genop-
live de gamle traditioner fra Piglio. Feetrene har
dyrket okologisk siden 80erne, og i de seneste ar er de
gdet mere og mere minimalistisk til veerks i kaelderen.
Deres rastof er sunde druer af de lokale sorter

Italien
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Cesanese og Passerina — hostet ved handkraft,

geeret spontant i cementtanke, egetrasfade, glas-
balloner og amforaer og ikke tilsat andet end en lille
smule svovl, hvis de skonner, vinen har’brug for det.

Cesanese er et seerligt hjertebarn i Proietti-familien,
og de rader over flere gamle marker med hele tre
forskellige kloner af den aldgamle sort fra Piglio.
Fra ret stejle skraninger, de fleste bygget op som ter-
rasser, i op til 600 meters hojde, far druen smag fra
bade sol og bjergluft, af vilde beer og svundne tider.
Passerina er dens hvide pendant, en anden gammel
sort, som star staerkt i subzonen Frusinate. Den
frisker op med overraskende syrlig og mineralsk
karakter og pikant urtede noter —0gsa den bliver i
Proiettis haender til vine med en levende og naesten
kaotisk kompleksitet.

Passerina del Frusinate
Senza Vandalismi

Vild hvid hverdagsvin pd 100% Passerina
fra gamle stokke, modnet pé glasballoner
og uden tilsat svovl. En frisk og mineralsk
vin med hvide blomster, gule frugter, citrus
og en salt sprodhed.

Cesanese del Piglio
Senza Vandalismi

Saftig rod hverdagsvin pa 100% Cesanese
d’Afile, lagret p4 stiltanke og uden tilsat
svovl. Frisk og livlig vin med ribs, tranebeer,
kirsebeer og friske krydderurter.

ABBIA NoVA

Rosato del Frusinate
ke b Bosgrrfus Paa.

COLLEPASS0
g pradetty 4 TR0

Piglio
Superiore

Signaturvin fra 100% Cesanese d’Afile,
hostet fra tre hojtbeliggende marker med op
til 80 ar gamle vinstokke, modnet p& cement-
tanke, egetreesfade og glasballoner. Kompleks og
struktureret vin med merke kirsebzer, torrede
tranebeer, krydderurter og krydderier.

Berlame Rosato
del Frusinate

Enkeltmarks rosé pa Cesanese fra gamle
stokke. Frugtdrevet og struktureret, fuld af
friske rode baer og urter og mineralsk karakter.
Italiensk rosé pa et hidtil uset niveau.

L]
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Muhammara

« 4-5 store rode snackpebre
(man kan ogsa bruge grillede
peberfrugter pé glas)

» 2 fed hvidlog

100 g valnedder

o 1-2 tsk Harissa chilipasta

1 tsk roget spansk paprika

« saft og skal af ¥ citron

o 2-3 dl. olivenolie
salt og peber
« optional 50 g god parmesan

Grill peberfrugterne til skindet er
helt sort. Laeg dem i en plasticpose
i 15-20 min, fjern derefter skind

og kerner. Blend pebre, hvidlog,
valngdder (evt. parmesan), 1 tsk
Harissa, citron og tilseet langsomt
olivenolie til den rette konsistens
(tyktflydende). Smag til med Haris-
sa, parika, salt, peber og evt ekstra
citron.

Server den til fladbred (sprede eller
blede), som tilbeher til fisk, kylling
eller lam, eller som sauce i pita og
kebab.

Vin: Lidt sveer pga af Harissa:
Prov fyldig Rosé eller kolig
redvin uden tannin f.eks.
Trepat fra Mas Foraster.

Bazar

Fattoush

Perfekt tom kaleskabet salat, hvis du
har nogle brodrester - sa er det kun
fantasien der saetter greenser.

* 200-400 g gammel bred
(gerne gode pitabred) i grove
stykker

« 0,5-1dL olivenolie

« et presset fed hvidlog

o 1 tsk sumak og flagesalt

« 300-500 g gronsager i tynde
strimler
Jeg har brugt agurk, peberfrugt,
tomat, redleg (fennikel, blegselleri,
asparges, bonner er ogsé godt)

o 1 stor handfuld blandede

o friske krydderurter (persille,
mynte, koriander)

« saft og skal af ¥ citron

o ekstra olivenolie

« salt og peber

Heeld olivenolie i en skal og rer
hvidleget i, vend bredstykkerne heri
og bag dem ved 225 grader, til de er
gyldenbrune og sprode. Krydr med
sumak og salt. Vend grentsager, kry-
dderurter og citron med bredcrou-
tonerne, tilset olivenolie efter behov
og smag til med salt, peber og citron.
Server straks, den bliver kedelig af at
sta for leenge.

Vin: Drik hvad du har lyst til,
bobler, hvid, rosé, kelig rad

— prov Pulp Fiction Green fra
Erich Machherndl eller Senza
Vandalism Red fra Abbia Nova.

Pusherens
Baba Ganoush

En af mine alltime livretter!
Som jeg har gvet mig pa lenge.

o 3-4 store friske Aubergine
(prik skindet et par gange med en
gaffel - sd eksploderer de ikke pa
grillen/i ovnen. Det var sjovt men
svinede af helvede til...)

o 1 helt hvidleg

o 4-5 spsk tahine

« Saften af en halv citron

o 1 tsk spidskommen

e 1-1,5 dl.olivenolie

salt og peber

Hvidleget pakkes ind i stanniol og
bages 1 time ved 200 grader varm-
luft. Grill i mellemtiden auberginer
ved medium varme til skindet er
godt morkt og kedet indvendigt er
kollapset og helt mort (1 time i
ovnen kan ogsa gore det, men sa
mister du regsmagen). Put auber-
ginerne i en pose og lad dem hvile i
15-20 min. Skrab kedet ud af auber-
ginerne, og fa endelig al saften med
og put det i en foodprocessor. Klem
de bagte fed hvidleg ud af loget og
ned i foodprocessoren, tilseet tahine,
olivenolie og spidskommen og
blend hele molevitten. Smag til med
citronsaft og salt og peber. Kol ned
inden servering.

Dryp med olivenolie og pynt med
ristede sesamfre og/eller sumak
ved servering.

Vin: Fyldig, frugtig og letkrydret
rodvin — prov Les Grands Bois CoOtes

Tzatziki med
mynte o
granataeble

o 3 dl greesk yoghurt

« ¥ groft revet agurk

o 1 spsk finthakket frisk mynte
+ lidt til pynt

salt og peber

« 1 fed presset hvidlog
1 spsk hvidvinseddike
« 1 granataeble

Krydr den revne agurk med salt og
lad den dryppe af i en sii 10 min.
Dren agurken for overskydende
vand og rer den sammen med
yoghurt, mynte og hvidleg, smag
til med eddike, salt og peber. Anret
i en skal og del granateblet, sla pa
skindsiden med en ske, sa granat-
ablekernerne falder ned over
tzatzikien, pynt med mynte og
dryp med god olivenolie.

Kalsalat
med fennikel,
appelsin og feta

Endnu en super enkel salat

« Y spidskal snitte i tynde strimler

« 1 fennikel, halveret og snitte
i tynde skiver

« segmenter af 2 appelsiner,
gem lidt af saften

« Y finthakket rod chili

o 1 lille hiandfuld friske
koriander blade

* 3-4 spsk god olivenolie

« salt og peber

o 2 spsk ristede sesamfro

« 100 g rigtig feta

Hjemmebrzendte
Fladbrod

« 3dl1 A38
+ 5-6 dl hvedemel af god kvalitet
o 2 tsk groft havsalt

Det hele xltes sammen og hviler
derefter 30-60 min pakket ind i film
(dejen skal veere fugtig, s brug ikke
for meget mel). Rul dejen ud til en
polse, og skaer den i stykker pa stor-
relse med en bordtennis bold og rul
dem herefter tyndt ud. Steg dem ved
hard varme pa en stobejernspande
eller en grillplade. De skal have faet
gyldne og gerne lidt breendte maerker
inden du vender dem, opbevar dem i
et viskestykke for at holde dem lune
og fugtige, mens du bager resten.

A38 kan evt. rores op med knust
hvidleg eller hakket koriander/persille
og/eller % tsk torret koriander.

Hvis du har en braendefyret piz-
zaovn, sa bliver brgdene fantastisk
i sddan en.

du Rhone eller Pazo de Cebra Red
fra Vinadores des Gredos.

Vend kal, fennikel, appelsin, chili og
koriander sammen med olie og lidt
appelsinsaft, krydr med salt og peber
og smag til. Anret i en skél smuldr
feta udover og drys med sesamfro.

Sprode
fladbrod med
Zahtar

« 2-3 tynde fladbred fra
gronthandleren eller kebabboden
o olie til friturestegning

o 1 spsk sumak

o 1 spsk terrer timain

o 1 spsk ristede sesamfro
o 1 tsk knust havsalt

Klip fladbredene i 1/8 dele og frit-
uresteg i sma portioner til de er let
gyldenbrune og lad dem dryppe af
pa kekkenrulle, drys med Zahtar
og server straks sammen med
Muhammara, Tzatziki, Baba
Ganoush, haydari eller hummus.

Vin: Herlig snack til et glas Cava fra

Berdie eller Italiensk ’Champagne”

fra Marcalberto, fungerer ogsa
fint med bade Orangevin fra Mas
Moraster og funky naturvinsrose
fra Abbia Nova.

Find de sidste
opskrilter pa
vinpusher.dk
o Fisk i Chermoulah
o Hardristet flapmeat

Bazar




Sierra de Gredos

Sierra de Gredos er en af hele vinverdens mest interessante og lovende vinregioner pt.

Det lille bjergomréade og naturpark har potentialet til at blive Spaniens Barolo eller
Nordrhone - det lyder maske maerkeligt da druer, geografi og historie er vidt forskellige.
Men Sierra de Gredos har nogle af de samme forudsatninger og mulighed for samme
singulaere identitet som de to verdensklasse regioner.

Sierra de Gredos er egentlig en gammel, naesten glemt, vinregion, som forst for alvor er
blevet genopdaget over det sidste arti og som nu eksploderer i virkelyst, innovation og
spaendende nye producenter. Grunden til vi sammenligner Sierra de Gredos med de
bedste vinregioner i verden er:

Spanien er et spraglet land, som bade
stover af traditioner, der har overlevet
sig selv, men heldigvis ogsa summer af _

. . . Jordbundsforholdene er exceptionelle med meget magre
ungdom, innovation og kreativitet. _ b cast N e e R
For tiden ﬂyttes fokus fra fad’ fylde 0g Fokus pa en enkelt drue: Grenache naesten udelukkende fra
tyngde til terroir, friskhed og ren frugt; 50-120 ar gamle vinstokke og lidt hvid Albillo Real fra
og iszer i landets yderkroge finder vi HlSrende eane stok e
aulentiske og anderledes vine med

——> Sierra de Gredos er et tempereret vinklima, hvor de fleste
marker ligger i 800-1200 meter over havet

En raekke sma landsbyer i forskellige hojder og med forskellige
jordbundsforhold giver distinkte forskelle, som vi kender

vaegt pa indfodte sorter og lokale ‘ det fra Bourgogne, Barolo etc.

klimatiske forhold.

Spaniens nye kuld af vinmagere er ikke kun veluddannede, de

har ogsa nysgerrighed og kampgejst. De er eksperimenterende

og ofte radikale i deres tilgang og tager spansk vin helt nye steder
hen. Iseer ud i atkrogene og op i hejderne, hvor der er koligere, og
klippejorden traenger igennem i mineralske vine med intensitet og
elegance, lyse og lette.

Vi er blevet bleest bagover af det nye Spanien. Alle vores fordomme
omkring gumpetunge, fadpragede og stereotype spanske vine

er blevet gjort til skamme. Forst af de vanvittigt laekre, saftige og
elegante Trepat vine fra Mas Foraster i Catelonien, sa af de revolu-
tionerende gode, autentiske, strukturerede og delikate Grenache
vine fra Sierra de Gredos godt en time sydvest for Madrid. Nyeste
skud pa stammen er de saftige, middelhavskrydrede og til tider salte
vine fra Pepe Mendoza i Alicante, og vi leger ogsa lidt med kolig og
urtet Mencia fra Bierzo og Ribera Sacra.
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Monos

Fire abekatte
pa opdagelse
i bjergene

4 Monos er et af de unge, fremadstormende tophuse i Sierra de Gredos,
en gammel, glemt og nu genopdaget vinregion og naturpark i bjergene
vest for Madrid. 4 Monos betyder fire abekatte og er stiftet af fire venner
med Javier Garcia i spidsen. Han er bror til den legendariske Fernando
Garcia, manden bag kultejendommen Commando G, der var blandt de
forste til at udforske de glemte og meget hejt beliggende vinmarker med
gamle Garnacha-stokke.

4 Monos laver, som Commando G, vine i superligaen men til helt andre
priser. Opskriften er grundlaeggende naturlig: De hdndhester, spon-
tangeerer med hele klasser, lagrer pa brugte fade og flasker ufiltreret og
med minimal brug af svovl. Vinene har et rent, klart og lige pa terroir-
udtryk, der gor alle fordomme om fadpraegede og gumpetunge spanske
bulderbasser til skamme: Det er anderledes saftige og elegante vine med
lys frugt og klippefast mineralitet — anderledes end al Grenache, du har
smagt for!

Farven er ret lys og transparent, duften er praeget af friske rede beer og
smagen af frisk frugt, et meget fint tanningreb, kelig krydring og mine-
ralsk nerve. Udtrykket kan variere meget fra mark til mark, athaengigt
af hejde, eksposition mod solen og jordbunden. Derfor skaber 4 Monos
en lang reekke enkeltmarksvine med tydelig stedsans— store vine i ret
sma maengder, ofte produceres der kun et par tusinde flasker af hver.

Javier Garcia er en ildsjel, der aldrig hviler, og ved siden af 4 Monos har
han ogsa gang i projektet 3 Viferones i Rioja: Med to venner vinificerer
Javi fremtidens enkeltmarks Rioja fra biodynamisk dyrkede gamle
stokke i El Bardallo i Rioja Alta. Sammen formar de at udvinde en
anderledes raffineret Rioja med en naturlig vitalitet, der igen viser,
hvordan Garcia breender for et koligt og komplekst udtryk i de klassiske
spanske vine.

Spansk Revolution
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En vandrerute gennem Pyrenzerne — og
en hverdagsvin fra sldre Grenache-stokke
krydret med Syrah og Carignan. Rank syre og
tanninstruktur og leekker mork frugt med
kirsebzeer, blabeer, oliven og vilde urter.

Cien Lanzas

Enkeltmarksvin fra godt 100 ar gamle
Grenache-stokke og en smule Grenache Blanc
og Carignan, dyrket i godt 900 meters hajde.
Lys, frisk og elegant vin med hindbeer, kirsch
og urter i udtrykket, saftig og syrerig og med
klippefaste tanniner.

Aguja del Fraile

Forfinet Grenache fra fire sma parceller med

60-80 ar gamle stokke pé granitholdige jorde

i op til 880 meters hojde. Lys og elegant med

jordbeer, hindbzer, gronne urter og krydderier
og fint stevede tanniner.

La Danza del Viento

Top Grenache fra gamle stokke pé sand
og granit, kun et enkelt fad pr. ar. Frisk og
ren som bjergluft, med hindbeer, tyttebeer,
tranebeer, blomster og vilde urter. Saftig og

syrerig, tanniner sa fine som talkum.

SpanskRevolution
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inadores
es Gredos

Naturens og
traditionernes vogter

Rubén Diaz er en af de indfedte i bjergomradet
Sierra de Gredos sydvest for Madrid. I de seneste
ar har han veret fodselshjalper pa mange af de
nye projekter, hvor unge, hejtstreebende klippe-
terroirister kaster deres kaerlighed pa omradet
og dets mange gamle Grenache-stokke. Selv har
han fundet sig mange af de bedste marker.

Diaz er lokalpatriot og purist: Hans arbejde i
markerne foregar gkologisk, og tilgangen i
keelderen er minimalistisk — man skal kunne
smage de magre granit- og skiferjorde i vinene.
Det er Grenache som bjergrytter, ret lyse,
intense og friske frugtige vine med en mork
frugt nedenunder og en rustik og krydret kant.

Foruden Grenache dyrker Didz den lokale gronne
specialitet Albillo, som han ligeledes vinificerer

til en meget autentisk frisk og fyrig hvidvin; samt
oxidativ Chasselas, som har forvildet sig hertil

fra sin hjemmebane i de schweiziske alper. Alt
sammen i sma mengder, som det ma vaere, nar
man arbejder manuelt, med gamle stokke og i
sveert fremkommelige egne.

Nogle gange kan man naesten vaere forfulgt af held,
og i Sierra de Gredos har vi virkeligt trukket de
laengste strd. Under et besog hos Ruben Diaz medte
vi nemlig den dynamiske duo, unge Barbara Requejo
og hendes kereste, kokken Guzman Sanchez, som
kun kort forinden var begyndt at lave vin sammen.
Sindssygt flotte forste forseg viste det sig: Vine, som
er saftige, lyse og levende gengivelser af Garnacha fra
Sierra de Gredos udpinte granit helt op i 1000-1200
meters hgjde. Vine péd vej mod toppen!

Barbara er uddannet gnolog og arbejdede for som
assisterende vinmager pa et par lokale vinhuse;

og inden da arbejdede hun rundt om i verden hos
huse som Haut-Brion i Bordeaux, Pierre Peters i
Champagne, Quartz Reef i New Zealand og Peay
Vineyard i Sonoma. Sa CVet fejler ikke noget.
Naturneare dyrkningsformer og neensom vinifika-
tion er noglebegreberne, der lukker op for de fint
rodfrugtede, naesten burgundiske vine, som afspejler
jordbund, vind og vejr pa hver enkelt parcel. Produk-
tionen er stadig lille, men vinen, den vokser sig stor,
storre, storst... og Barbara har ikke taenkt sig at hvile
pé laurbeerrene.

Las Pedreras

Steerk enkeltstart
i spansk bjergetape
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Las Animas

(117

Paso de Cebra Albillo Real Paso de Cebra Rod Cuesta del Tejar Arquiton Los Arroyuelos Las Animas
Fascinerende ren Albillo med 20 dages Ren Grenache fra granitholdig klippejord i mere Topvin fra 90 ar gamle stokke pa skiferjorde Saftig, frisk og mineralsk rosé, som er Saftig Garnache fra gamle marker Barbaras topvin fra marker i over 1000 meters
skindkontakt og lagret under flor i 45 dage. end 700 meters hojde. Saftig og meget madven- 950 meters hejde. Lys farve men mork, en af de bedste, vi nogensinde har smagt ved Villanueva de Avila, Burgohondo og hejde ved Villanueva de Avila; en saftspeendt,
Citrusfrisk hvidvin med mineralsk nerve, mildt lig vin med laekker moden frugt, merkerode moden duft, mere som old school Barolo — fine blomsternoter i neesen, sart skovjord- Navatalgordo. Fuld af rede beer, saftig fersken frugtig og kompleks Garnacha af en anden
oxidativt preeg og bade dybde og kant. beer, sorte oliven og krydderurter. end spansk Garnacha. Fin syre- og tannin- baersmag i munden, leekker syre og bled lethed. og rod grapefrugt, delikat rund syre og meget verden. Flgjlsbledt stof med liljer, violer,

struktur, brombzer, sorte oliven, vilde fine, naesten Beaujolais-agtige tanniner. merkergde beer, krydderurter og krydderier.

urter, rog og flintet mineralitet.
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Kun ti ar har det taget de tre unge seskende

i Jovani-familien at skabe et af de mest be-
merkelsesverdige Cava-huse trods dets ringe stor-
relse. De laver feerre end 100.000 flasker om aret, en
ren bagatel i forhold til de store producenter. Men
selvom udgangspunktet er det samme— de klas-
siske cavadruer Xarel-Lo, Macabeo, Parellada og
Garnacha— sa er malet et helt andet for Berdié.

Berdié laver autentiske og karakterfulde Cavaer i en
liga helt for sig. Midlerne dertil er perfekt modne
druer fra de bedste marker samt en ekstrem talm-
odighed i kaelderen: Berdié fremstiller udelukkende
Reservaer og Gran Reservaer, og alle vinene far
meget leengere kontakt med geeren end lovkravene
forlanger. Det giver fine, fine bobler og elegance.

Berdié holder et tarnhgjt niveau til uforstaelige lave
priser, og der er bade friskhed og dybde i boblerne
— som spaender fra det mest stringente og miner-
alske i den knastarre Nature til den balancerede,
blode og redfrugtede Amor. Det nye Cava sprudler
af liv, og Jovani-familien ligger i forerfeltet.

Nature Brut Reserva

Frisk, stram og mineralsk Cava med
fin duft og smag af grenne «bler, grees,
he og toast. Perfekt til gsters, ra
fisk og snacks.
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Amar Brut Nature Reserva

Limited edition, lagret tre ar pa gaerresterne
for degorgering, ingen dosage. Frisk, fyldig
og dyb Cava med citrus, bagte sbler og
ristede mandler. Meget madvenlig, til tapas,
seafood og alle lette retter.

Cava B(;llidié,
Pene

€S

Smé bobler pa
den store klinge

B

Amor Brut Nature Reserva

Roséudgaven med redmen fra Garnacha,
tre &r pa geeren og nul dosage. Frugtig med
rode blomster, friske rede baer og modne abler.
Perfekt til sushi, sedmefulde skaldyr og
asiatisk kekken. Eller en hver form for
lossluppen livsforelse...

a Guilera

Langsomhedens skonhed

Guilera er en gammel, familiedrevet cavaproducent,
som siden 1927 har satset pa topkvalitet og er géet
egne veje med meget, meget lang lagring. Specialet
er Gran Reserva Cavaer med ekstrem lang geerkon-
takt— vi taler om op til 7-14 ar med geerresterne!
Det er der stort ingen Champagner, som far! Det er
virkeligt slow food, og Guileras cavaer er forfinede,
fascinerende og komplekse vine, som samtidigt
skummer lystigt med stor friskhed.

Markerne er befolket af de klassiske Cava-druer:
Xarel-lo er den beaerende, og den far opbakning
af Macabeo og Parellada. Mange gamle stokke, og
druerne dyrkes efter baeredygtige foreskrifter for
at stotte miljoet og klimaet; og for at bevare den

karakter, som hver argang giver vinene. Derfor
arbejder Guilera heller ikke med trafade for ikke at
forstyrre den rene frugt og friskhed. Sa det er cava
med en usedvanlighed friskhed og finesse, med
tiltagende bred-, brioche- og ngddenoter desto

lengere den er lagret.

Landlivets langsomme tempo kendetegner hele
familien Guileras feerden. De driver desuden en
lille agriturismo og satser gennemgaende pé lokalt
forankret produkter og pa cirkuleer gkonomi. Det
er pd mode nu, men for Guilera er det en del af
familiens DNA. Ligesom det friske, mineralske,
dybe og vingse er en del af deres cavaer.

Xa-rella Gran Reserva rojo

Rigtigt flot intro til Guilera i en mere frugt-
fokuseret og afrundet form end de stringente
og komplekse topvine. Pikant syre og leekker
frugtsedme, seerdeles nem at drikke meget af!

Xa-rella Gran Reserva verde

100% Xa-rello i en preecis, tor og mineralsk
Cava med hele ni ars geerkontakt. Sprod citrus
og modne @bler, funklende skum og god syre,

meget madvenlig og alsidig vin.

—

o
=

Musivari Extra Brut

Guileras mest mineralske og mest
Champagne-agtige Cava. Knusprig, knaster
og syrlig, perfekt til ra eller friteret fisk og
seafood. Spred citrus, able, ristet brad,
nedder, rog og flint.
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i Katalonien .

Knapt 100 km vest for Barcelona ligger familien
Forasters vingard, en historisk ejendom, der gér til-
bage til 1828. 1998 markerer et vendepunkt, da Josep
Forasters sgster Julieta og hendes sgn Ricard tager
over. De laegger om til ekologi og retter fokus udeluk-
kende pé lokale sorter som Trepat og Macabeo - og
det har vist sig at vaere en ren vinderformel.

Mas Foraster ligger for foden af Prades-bjergene i den
lille appellation Conca de Barbera nord for Tarra-
gona. Vinmarkerne ligger lidt oppe ad bjergskra-
ningerne i 300-600 meters hgjde, og det giver frisk
syre og et ret koligt udtryk til vinene. Traditionelt gik
druer som Trepat og Macabeo til Cava-produktion,
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o
men Mas Foraster har valgt at afdeekke deres i/
potentiale som sortsrene rod- og hvidvine. '

Trepat har en fantastisk red frugtiog resulterer hos
Mas Foraster i en reekke fremragende rodvine, som

er bade blade, saftige og kelige i udtrykket med.
mineralske og florale noter— en sammenligning Iined
Pinot Noir ligger lige for. Friskheden og elegancen gor
vinene enormt drikkevenlige og madvillige. Fami-
lien Foraster har foretrgjen indefor denne oversete
bjergvin. Tiden er til Trepat og kelig redvin, vi har
aldrig oplevet folk ga s& meget amok over en ny drue.
Familien Foraster forstar som fé at fa noget stort ud af
denne oversete bjergvin.

TREPAT iy

ORASTER

JF Trepat

En fyldig Trepat med moden merk frugt og en
spicy saftighed, vilde beer, balsamico og hvid
peber — smager som en guddommelig kombi-
nation af Pinot Noir og Grenache.

Julieta

Top Trepat fra en vinmark med 68 ar gamle stok-
ke i godt 500 meters hojde; geeret pa cementaeg,
flasket ufiltreret og minimalt svovlet. Elegant,
kelig og kompleks vin med en Bourgogne-agtig
rod frugt og florale noter.

BLANC SELECCI0 Pt it coer 26

Blane Seleccio

Frisk og kompleks hvidvin primeert pa Grenache
Blanc og Macabeo, gaeret pa brugte egetraesfade
og cementeg. Frisk citrus, mango, honning og
nedder, flot fylde og mineralsk finish.

Brisat del Coster

Speendende orange fortolkning af Macabeo fra
40 ar gamle vinstokke i 450 meters hojde. En
ret saftig orangevin med fine tanniner, moden
gul frugt, mandler, akacie og sede krydderier.
Kéret til drets vin i Catelonien 2020.
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Casa Agriec
Pepe Mend¢

Sydens sol og salt havluit

L

Alicante kan andet end appelsiner, sode vine og turistfaelder! Pepe Mendoza Blanco Pepe Mendoza Tinto

Pepe Mendoza holder til kun ti kilometer fra Middel- Mildt aromatisk blend af Airén, Monastrell med smé skud Alicante Bouchet

havskysten pa Costa Blanca i Sydspanien. Herfra laver han Macabeo og Moscatel lagret sur lie. Duft og og den lokale Garnacha-sort Giro, geeret og

snorlige, naturlige vine med en forrygende saftighed og smag af jasmin, citron og appelsinskal, har modnet pé staltanke. Charmerende med saftig
’ saftig og fyldig frugt, en fin bitternote og middelhavsfrugt og en let pebret krydring.

friskhed kombineret med masser af moden frugt fra sydens

salt mineralsk afslutning.
sol — uden at saette balancen over styr.

Pepe Mendoza er neesten arketypisk spansk — en lille, trind El Veneno Giro d'Abargues
og morkharet mand med passionen lysende ud af gjnene. The dark side of Pepe Mendoza! Stor enkeltmarksvin fra gamle Giré stokke,
Han elsker mad og vin og forklarer med store armbevaegelse Ren Monastrell fra gamle stokke oppe i bjergene en gammel Alicante-klon af Garnacha. Givtig
pa verdenssproget Spanglish. .. og hans humor fejler heller i Tierras Alto Vinalopd. Speendstig og teet mork vin med masser af modne kirsebeer, skovbeer,
ikke noget. Efter et irti i store vinproducenters favn fik han frugt med oliven, laurbzerblade, krydderurter lavendel, krydderurter og krydderier.

og en flot saftighed. Overraskende frisk syre og fine tanniner.

lyst til at forlade hamsterhjulet og seette sving i sin egen lille
charmerende vingard ved den lille by Lliber. Har har Pepe
virkeligt fundet sig selv.

Det solrige, varme klima tempereres af den kelige og

salte eftermiddagsbrise, som ruller ind landet hver efter-
middag, og om natten strommer kolig luft ned fra bjergene
inde i landet. Det terroir forklarer vinenes unikke karakter
og nesten kolige elegance — sa frisk smager Garnacha,
Monastrell og Alicante Bouschet sjeeldent! Pepe laver ogsa
fint aromatisk hvidvin pa Moscatel og Macabeo. Alle druer
dyrkes okologisk, vinene gaerer spontant, der bruges kun
sma maengder sulfit... og sa kan Pepe heller ikke helt dy
sig for at eksperimentere med skindkontakt og lagring

pé amforaer.
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