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A-lykilin til

Bourgogne

Siti vi& einum varhuga av at
franskt vin, og kanska serliga
reydvin Ur Bourgogne-gkinum
hevur ringt ord & seg at vera
svikaligt, hoast @kid kortini ber ord
fyri at gera heimsins mest darandi
vin. Soleidis at skilja, at upplivingin
fra flasku til flasku tykist so
skiftandi { mun til slagini fra eitt nu
Kili, har stilurin er meira beint fram
og vid négvari frukt. Tad er kanska
okkurt um tad. Tu kanst trekkja
eina Bourgognu upp og faa
fantastiskt vin. So trekkir tu kanska
eina serliga fina (og hundadyra)
Bourgogne upp og galid er. Eingin
angi og spiskur og avkubbadur
smakkur! Hvat er a vasi? Sum
oftast er trupulleikin einfaldur.
Hurdin er afturlatin. Stongd.

Tad krevst lykil at "opna” eina
Bourgognu. A-lykilin, i® passar til
flestu ungu Bourgognur eitur:
UMHELLING!

Um tit ikki eiga karaflu, keypid
eina. Ella brukid ein bolla. Vit
umbhella av tveimum orsgkum.

Fyri at skeinkja burtur grugg fra
botninum av gomlum flaskum

og so fyri at lufta ungt vin. Til
gamla vinid skeinkja vit varliga,
men unga vinid skal bara
skvamblast nidur  karaflu. Og so
skal unga vinid hava frid ein tima
ella so at vakna og lata seg ur
"yvirfrakkanum”. So skula tit nokk
siggja (og smakka)!

Hetta var just stedan vid
Bourgogne-vinid i dag fra Louis
Jadot. At byrja vid, lika afturlatid
sum ein dralutur embaetismadur.
TU skuldi hala alt ur flaskuni. Men
aftana ein tima i baljuni kom glid &
tunguni og vinid opnadi seg & sera
vakran hatt.

Louis Jadot, AOC Bourgogne,
Couvent des Jacobins 2006

Uppruni: Turt reydvin Ur Fraklandi
Ummeeli: Djupur granatreydur
litur. Adrenn umhelling reettiliga
afturlatid vin, men aftna ein tima
i karaflu, sera samansettur angi
av alskyns reydum og myrkum
berum, soppum og nyggjum
ledri. Eitt lot fra teimum stéru
Bourgognunum. Dyrt er tad,
men slikur kompleksitetur og
sublimitetur kann ikki eftirgerast.
Fralikt til harusteik.

Kostnadur: Kr. 121,50
Skodsmal:

_Georges Darriaud, AOC De Pennautier, VdP Chateau de Pennautier,
Cotes du Rhone Village 2006 Bl 4’0Oc, Chardonnay 2006l AOC Cabardés 2006

Uppruni: Turt reydvin Ur Fraklandi
Ummeeli: Glégvandi rubinreydur
litur. Reyd og myrk ber i fina
anganum. T eisini métspaelandi
undirténar av ledri og fjési. Hetta
skyldast uttan iva ein stéran part
av Mourvédre-drivu umframt
Grenache og Syrah. Laett og
mineralskt reydvin. Nakad
saftkent, men leskiligt og fint
samansett. Turt vid finar bersgtar
undirténar. Heilt raetta vinid til
stoktan fisk, - gjarna vid skraedu!
Kostnadur: Kr. 71,50
Skodsmal:

Uppruni: Turt hvitvin Ur Fraklandi
Ummeeli: Glégvandi gulur litur.
Friskligur og nakad mineralskur
angi av gulum sureplum, fersku
og ananas. Smakkurin er leskiligur
av granum steinfruktum og sitrus
og her er javnvagin heilt god.
Reinsandi og spaelandi syran

feer liv i hetta vinid. Og her eru
spennandi undirténar av hvitum
pipari i broddinum. Gott til prisin.
Hoskar til allan fisk.

Kostnadur: Kr. 79,50
Skodsmal:

FENNALTIER

oh i

Uppruni: Turt reydvin Ur Fraklandi
Ummeeli: Rubinreydur litur.
Fantastisk samansett ngs av
villari nattaru: myrk skogarber,
soppar, svartar treflir, turkad
krydd og mineralir. Naestan
burgundisk! Sjaldsamt vinslag til
vinfiepparan, id vil royna nakad
heilt serligt. Hoast mineralska
elegansan er { hasaeti, so er eisini
ein »raettur ryggur« aftanfyri, id
heldur saman uppad vinid. | g6da
turra smakkinum finni eg solber,
myrka sjokolatu, fjos og lakress.
Miukt vin i godari javnvag vid
tannin-broddinum. Sum gjert til
lambskigt.

Kostnadur: Kr. 79,50
Skodsmal:



