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Kynstrio at drekka Barolo

So kom hon!

Tann fyrsta Barolo'in i
Rusdrekkasglu Landsins. Leingi
hava vit bidad at Nebbiolo-
grundada kongavinid ur
Nordur-italia for at siggjast &
vin-hillunum  Fgroyum.

Um hon, Mirafiore, i hesum
fari ikki hevur habeersligt
kommunu- ella mark-eftirnavn,
so bilar ikki. Hetta er eitt stig a
leidini.

Hvi er Barolo so dyrt? Tad
er sum i Bourgogne. Dyrt at
framleida og so er tad ndgv
eftirspurt. Barolo-flgskan f dag,
kann raett og sleett sigast at
vera bilig. Serigst Barolo sigst
at kosta i minsta lagi kr. 200.

Hvat er so serligt vid Barolo?

Druvan i Barolo er Nebbiolo.
Fyri at vin kann ropast fyri
Barolo skal tad ltka serligar
treytir f DOCG-l6ggavuni fyri
Barolo og skal vera framleidd
i serligum kommunum kring
byin Alba i statinum Piemonte
har norduri f Italia.

Vinid hevur reettiliga lj¢san
lit og kann & négvar matar
samanberast vid franska
Bourgogne, héast drivan
har er Pinot Noir. Ljésan
lit, t6 vid agiligari kraft og
samansettum ténum. Har
Pinot Noir i négvum fgrum er
meira fruktkend og feminim,
so er Nebbiolo-drivan ra og
manslig. Tad snyr seq ikki so
négv um einfalda friska frukt,
men heldur um “terroir”, hvat
lokala jgrdin og vedurlagid ger
vid endaliga vinid. TU kanst
ikki eftirgera Barolo nakra
adrastadni i heiminum.

Sidbundid Barolo skal bunast
leingi. Vinid er & tremur vid
garvasyru (tannin), id varliga
skal bloytast. Gjarna 8-10
ar eftir at tad er komid 4
handilshillarnar. Og ta hevur
tad vanliga verid & goymsilu f
minsta lagi 3 &r frammanundan
& stadnum.

Gandid i Barolo snyr seg um
subtilar tonar av résum og
tjgru. Ein symfoni vid skiftandi
satsum, vidhvgrt kennist vinid
'skjott og sprellivandi’ og so

knappliga meira ‘langrgkid og
argandi’. Vinid er ein sjonleikur
av andsggnum. Ljésar,
didduligar ténar av résum og
so knappliga ein maskulinur
roykur av tjaru.

Gandid i Barolo kemur t6 ikki
eftir einum degi. Tvarturimoti
er ungt Barolo eydkent vid
at vera sera afturlatid og
kann naestan bara vonsvikja
novicuna. Tad liggur { dvala.
Men tad ber til at vekja.

Tio Pepe, DO Jerez,
Palomino Fino

Uppruni: Turt heitvin Ur Spania
(sjerri)

Ummeeli: Glégvandi korngulur
litur. Friskligur, elegantur og
samansettur angi av granari
steinfrukt, sjérok, bladungt
Islay Malt og so sjalvsagt Flor
(deiggj-kent). Smakkurin hevur
goda fyllu vid mineralskum og
sgltum sitrustonum. Skrévturt
og sofistikerad. Tio Pepe fra
Gonzales Byass telist millum
fremstu Finos. Skal drekkast

so ungt sum gjerligt. Palomino
er navnid & dravuni. Umframt
tapas hoskar Fino veel til sushi.
Kostnadur: Kr. 70,50 (37,5 cl)
Skodsmal:

Allarbest er t6 at bida. Legg
flgskuna f kjallarinum at bunast
vid 10-12 hitastigum og gloym
so alt naestu 10 arini. Tad

kann vera torfgrt, nd Barolo
just er komid til Faroya. So er
uppskriftin at stoyta vinid 4
karaflu einar 5-6 timar og stilla
svalligt stad, gjarna 16-18 stig.
T4 id luft sleppur til & henda
hatt, so letur Barolo-vinid seg
spakuliga Ur og eitt lot av
'guddommiligheitini’ verdur

CHABLIS

BT

La Chablisienne, AOC Cha-
blis, Le Finage 2005

Uppruni: Turt hvitvin ar
Fraklandi (Bourgogne)
Ummeeli: Glégvandi
grengulur litur. Habaersliga
elegantur, yndisliga leettur og
samansettur angi av granari
steinfrukt, grasi, mineralum og
skeljadjorum. Sum hitt vakrasta
gentukorid ein summardag.
Darandi leskiligur smakkur av
Granny Smith-streplum, melén
og agurk. Turr, fin, broyskin og
sprellivandi Chablis, ta id hon
er allarbest. Framur javnvag

og reinsandi syra. Dravan er
Chardonnay, og kemur hon
eftir minum tykki allarbest best
til sin reett & hesum leidum.
Hdéskar til skeljadjor og finan
hvitan fisk.

Kostnadur: Kr. 131,00
Skodsmal:

f arti® unt vinnjétaranum.
Men tad verdur onganti® tad
sama sum at goyma nogv
ar i kjallarinum. Tad er sum
vid turrum kjgti. At stoyta &
karaflu, svarar til skerpikjat,
id er bradturkad. Og minst til:
Barolo krevur STOR glgs!

Sum eg havi sagt 4dur: turt
sjerri eigur ongan gédan |
Faroyum!

Men nu er komid sera
upplagt havi at skeinkja

—° N

Fin del Mundo, Patago-
nia, Pinot Noir 2006

Uppruni: Turt reydvin ar
Argentina

Ummeeli: Dgkkur purpur-
litur. Sera innbjédandi angi vid
ténum av reydum og myrkum
berfruktum. Midal fylla og
sjarmerandi smikursgtur
smakkur. Okkurt heit og
smavegis kryddad kennist
eisini. Sprellivandi Pinot Noir,
id sera sjaldan eydnast vael
uttanfyri Bourgogne. Her
hepnast sera vael, ennta

vid persénligheit og til sera
rimiligan pris. Eitt kupp.
Kostnadur: Kr. 82,50
Skodsmal:

seer eina kalda Fino. Sushi-
barr (Etika) er latin upp {
havudsstadnum og er tad
nakad sum Fino-sjerri hoskar
veel til, so er tad sushi og
sashimi. Kanska ennta vinbarrin
i Etika fer at finna uppé at
hava Fino ella Manzanilla i
automatini...

Mrafiore, DOCG
Barolo 2004

Uppruni: Turt reydvin Ur Italia
Ummaeeli: Ljosur og eydkendur
tigulsteinsreydur litur. Fyri at
taka stutt samanum. Baedi
angi og smakkur eru reettiliga
afturlatin og tad kann arkymla
tann 6roynda. Stoyt i eina
karaflu og lat standa svalligt
5-6 timar. Skonk i stér Barolo-
gl@s, so kemur darandi roykurin
av résum og tjeru. Ikki stura,
2004 er sera gédur Barolo-
argangur. Vinid skal bara
sleppa at bunast. Mirafiore er
ikki Barolo i heimsflokki, men
svarar a godari leid til prisin.
Kostnadur: Kr. 185,00
Skodsmal:



