Viner till Provence - Piemonte 2017-09-01

Nr Namn Land Druva Pris  Socker Sot  Fyllig Strav  Syra  Alko Farg
Frankrike Provence, Coteaux Cabernet Sauvignon
1| 74532|Chateau Vignelaure, 2010 d'Aix-en-Provence 70% Syrah 30% 239|<3 g/l 1 9 9 9 14(Mork, djup rod farg.
90% mourvédre och
2| 97126|Les Lauves Domaine la Suffrene , 2008 |Frankrike Provence, Bandol 10% carignan. 229(<3 g/l 1 10 10( 10| 14,5|Tat, mork, rod farg.
Barbera d'Alba Superiore , G.D. Vajra Italien, Piemonte , Barbera
3| 230712013 d'Alba Barbera 199(4 g/ 1 9 9 10| 14,5|Tat, mork, blalila farg.
Rod farg med
4| 2398|Barolo Albe, G.D. Vajra, 2012 Italien, Piemonte , Barolo Nebbiolo 239|<3 g/l 1 8 10 10 14|tegelnyans.
Frankrike, Languedoc- Grenache Blanc (85%)
Mat| 5492|Brochet Facile, Grenache Blanc, 2016 [Roussillon, Pays d'Oc Grenache gris (15%) 79|<3 g/l 1 6 9| 12,5|Ljus, gul férg.
Kannetecken
1|Doft: Doften &r stor och generds med svarta vinbar och andra morka bar samt lakrits. Smak: Smaken &r idag ung men ocksa stor med hérligt generds frukt, fina syror och precis

lagom dos tannin. Fér att uppleva vinets hela potential bér det dekanteras och serveras i stora glas. Serveras till ratter av vilt, lamm och andra ratter av rétt kétt. Aven gott till
flaskfilé, parlhons, vaktel eller anka. Fran och med 2008 genomfordes en stilandring i det réda Vignelaurevinet. Vinet blev mer fruktdrivet, mindre tanninrikt och ekens paverkan
tonades ner nagot. Jasningen genomfors pa tank med nagot kortare skalkontakt och mindre frekvent 6verpumpning av vin 6ver skalhatten &n tidigare. En liten del av vinet lagras
endast pd tank medan resten lagras under 24 manader pa nu storre fat (400-600 liter) av hogkvalitativ fransk ek. Vinet lagras sedan pa flaska ytterligare 24 manader innan lansering.

Doft: Nyanserad, utvecklad doft med fatkaraktar, inslag av katrinplommon, torkade kérsbar, choklad, timjan och nougat. Smak: Nyanserad, utvecklad smak med fatkaraktar, inslag
av katrinplommon, torkade korsbar, kakao, timjan, kardemumma och nougat. Serveras vid cirka 18°C till ratter av morkt kétt. Druvorna, 38 hl/ha, sorteras for hand innan krossning.
Jasningen av musten sker i betongkarl, i minst tre veckor mellan 28 ° C och 32 ° C, med tva dagliga 6verpumpningar, darefter malolaktisk jasning i karl. Sedan lagring i 21 manader pa
fat, med tre eller fyra ompumpningar, ingen filtrering. Kan drickas efter 4-5 ar och sparas mellan 10-20 ar.

Doft: Nyanserad, fruktig doft med fatkaraktar, inslag av moérka kérsbar, plommon, lavendel, bjornbar och choklad. Smak: Nyanserad, fruktig smak med fatkaraktar, inslag av mérka
korsbar, plommon, choklad, lavendel och farska rter. Serveras vid 16-18°C till ratter av lamme- eller notkott. Aldo Vajra har inom ekologi varit féregangare i Piemonte och anvander
sig inte av kemiska tillsatser, bekdmpningsmedel eller mineraliskt gédsel. Nar druvorna skérdas laggs mycket arbete pa urvalet och de sorteras inte mindre an tre ganger for att
sakerstélla att bara de basta anvands till det slutliga vinet. Druvorna kommer fran tva olika vingardar; Bricco delle Viole i Barolo och Bricco Bertone i Sinio. Skorden startade den 14
oktober. Skérden med transporten i sma lador utfors manuellt for att bevara hela druvor. Maceration skedde under ca 35 dagar. Varens varme hjalpte till med malolaktik jasning,
vilket ar vasentligt for att minska surheten hos Barbera och gor att vinet far en mer blommig karaktar. Darefter 22 manader i 25 hL slovenska ekfat.

Doft: Kryddig, nyanserad doft med fatkaraktar, inslag av torkade kérsbar, rosor, nypon, salvia, nougat och apelsin. Smak:Nyanserad smak med fatkaraktar, inslag av torkade korsbar,
kanel, nypon, bergamott och nougat. Serveras vid cirka 18°C till smakrika ratter av mérkt kétt. Druvorna till vinet kommer fran tre vingardar pa olika héjd i kommunen Barolo;
Fossati, Coste di Vergne och La Volta. Skérden av Nebbiolo-druvorna dger rum i andra halften av oktober. Skérden med transport i sma lador utférs manuellt for att bevara hela
druvor. Sortering sker i tre steg. Jasningen varar mellan 25 och 40 dagar, beroende pa egenskaperna hos vingarden och aret. Lagring 36 manader i slovensk ek 50-75hL fére tappning.

Mat

Doft: Fruktig doft med inslag av gula dpplen, ananas, persika, honung, farska 6rter och citrus. Smak: Fruktig smak med inslag av gula dpplen, ananas, persika, honung, farska orter och
citrus. Serveras vid 8-10°C till ratter av fisk eller kyckling. Pays d'Oc ar Frankrikes storsta vinomrade. Det stracker sig fran Pyrenéerna till Provence, och ar ett samlingsnamn for flera
vindistrikt i Languedoc-Roussillon. Ampelidae startades 1995 av Frédéric Brochet, som ocksa ar vinmakare. Redan som tonaring férde han bok 6ver familjens vinproduktion, och
intresset for vin ledde till att han startade upp en egen produktion samtidigt som han studerade. 1995 avlade han doktorsexamen i oenologi (ldran om vin och vinframstallning) och
ampelografi (laran om vinrankan). Vinet ar gjort pa ekologiskt odlad druvor, som skérdas med maskin under september och oktober manad. Vinet har sedan kalljasts langsamt (slow
maceration) for att behalla druvans karaktar. Vinet lagras 4 manader i rostfria staltankar innan det sedan buteljerades.




