BRUNELLO. Val di Suga ar vinet som overraskar.
Till mat, under flera dagar och med manga
smaker. Sangiovese ar brunello fran skyddade
ursprunget Brunello di Montalcino

Goda smaker och fantastiska provningar ar givetvis inte nagot man kan ta for givet.
Inte ens som vinskribent. Utomstdende skulle Iatt kunna tro att vin- och
matjournalister spenderar sin tillvaro med att surfa runt bland smakliga lackerheter
som vore dom smorklickar i en varm panna. Men tro mig, det ar langt ifran sant eller
verklighetens vardag.

Sant ar dock att i takt med erfarenhet fordjupas kunskap och insikter laggs pa
varandra. Sammantaget har erfarenheten en vinskribent byggt 6ver tid skapat en bra
bas for att stalla rimliga krav. Vinet kan exempelvis sattas in i en kontext, eller i ett
omvarldsperspektiv.

Som, hur star sig smak i relation till pris (fran lagt till hogt) och till 6vriga viner som
tillverkas i omradet? Det ar i den situationen det kan glimra till sadar lite extra
mycket. Om man har tur vill sdga. For tillfdllena ar sparsmakade da de flesta viner i
dag, generellt, haller god smak i relation mellan pris och ursprung.

Extra kul ar saledes alla tillfallen nar det ovantade hander. Nar forna sanningar
kommer pa skam. Och tank sa fattig var tillvaro vore om man inte kunde férvanas, bli
glatt 6verraskad eller hals 6ver huvud — kar i ett vin eller en vallagad matratt.

Vin behover tid och luft —som Brunello Val di Suga

Vinet som skakade om mig nyligen ar Val di Suga 2013. Har provat denna brunello ett
antal ganger och i manga olika argangar. Har alltid tyckt bra om vinet men smaken
var alltid bangstyrig och karv. Har darfor inte riktigt greppat helheten. Senaste
provningstillfallet borjade pa samma satt. Karv, aterhallen smak med uttalad syra var
langt fran det jag langtade efter den dar fredagkvallen i slutet av augusti.

Men, vem vill truga. Lyckligtvis har jag en liten vinsamling hemma sa valet blev darfor
ett helt annat vin. Nasta kvall ville vi anda starta middagen med att prova den “den
tjurige”. Wow! Den smaken Val di Suga da visade upp var inget annat an magi, utsokt
perfektion och hog klass. Kunde inte 6nska mer.

Tid i kombination med luft, sdg att vi druckit cirka 15 procent av innehallet i flaskan
kvallen innan, var nyckeln till den stora smakutvaxlingen.



Vill du dricka din Val di Suga 2013 direkt rekommenderar jag dubbeldekantering. Det
vill sdga hall dver vinet i karaff, sedan tillbaka pa flaska igen.

Vin till svamprisotto — Brunello di Montalcino
Val di Suga 2013 (42302)

Tenimenti Angelini, Toscana, ltalien, 259 kr

Druvor: Brunello (sangiovese)

Sockerhalt: 3 g/I

Alkohol: 14%

Fylligt rott med en delvis nyanserad smak i kombination med balanserad stravhet
(tanniner) och stram fruktsyra. Inslag av kryddor, orter, nypon och fat. Smak av
mogna korsbar och en nypa tobak ger fler nyanser.

Betyg: 4 om du dppnar och dricker vinet direkt.

5 om du luftar och till och med vantar en dag. Wow, vilken smakskillnad (val vard
vantan).

RECEPT | Svamprisotto, 4 portioner

Ingredienser

5 dl Karl-Johan svamp eller annan svamp (t.ex kantarell eller skogschampinjon)
3 dl varmt vatten med 2 buljongtarningar med kottsmak — kottfond gar dven bra
Olivolja

2 schalottenlokar, hackade

Salt och peppar

3 dl vitt vin

50 gram smor

1 gul 16k, hackad



4 dl Arborio ris (eller avioriris)
2 dl riven parmesanost

GOr sa hér
1. Putsa svampen och skar i sma bitar. Hacka aven loken.

2. Varm buljongen och stéll den at sidan sa den halls varm. Varm upp olivoljai en
tjockbottnad kastrull eller gryta och stek 16k tills den blir genomskinlig. Tillsatt halften
av svampen. Hall i riset och stek tills dven det blir lite genomskinligt.

3. Tillsatt vinet och rér om och stek tills det mesta av vinet har férsvunnit.

Tillsatt lite av buljongen i taget tills riset absorberat det och tillsatt lite till. Gor detta i
ca 20-30 minuter och spad hela tiden med buljong. Riset ska vara mjukt med lite
tuggmotstand nar det ar klart.

4. Sist ror du i en bit smor, halften av parmesanosten och den resterande svampen
och ror runt. Servera genast och ringla garna med lite tryffelolja eller olivolja pa
tallrikarna.



