DANSKERNE FAR

GRILLER

SOMMERVIN: Lette sommervine pa en varm terrasse, nar grillen er klar.

Prov en spred rosé, der har faet en velfortjent renaessance

Tekst Per W. Stryger, Vinum-Bonum.dk // Foto Deutsche Weine

odet syder pa grillen, mens duften
B danser sin lette sommerdans over
de gronne ligusterhaekke. Sprode
grontsager knaser under kniven, solen var-
mer terrassen. Det er sommer, og danskerne
far griller. De vil ud for at lave mad.

Det er en stor tilfredsstillelse at lave mad
over aben ild. Det er naermest et instinkt.
Nar du bringer kgkkenet udenfor, ma du
ikke glemme vinkeaelderen. Vinen kan
forvandle dit maltid fra at veere dejligt til at
veere mindeverdigt.

Grillmad har en reget, lidt braendt smag.
Det kraever en vis sedme, som der ofte er i
barbecuesaucer, marinader og glaseringer.

Sedme i vin kommer typisk fra fuldmodne
druer og fadlagring. Rede vine fra oversoiske
lande eller tilsvarende varme europeiske
omrader, som Sydfrankrig eller Baden i
Tyskland, har den sedme i sig.

Den sprgde forfriskning

Undgé druesorter med naturligt hejt niveau
af garvesyre - for eksempel Cabernet Sauvig-
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non og Nebbiolo. Skal I have spareribs eller
andet barbecuemarineret kod, sé prov en
fadlagret Chardonnay eller en Gewiirztrami-
ner fra Tyskland.

Chardonnay passer ogsa fortrinligt til
grillet fisk. Veelg en fra et keligt vinland i
Europa, da den har tilstraekkelig syre til at
komplimentere fisken.

En sommervin skal veere forfriskende,
nem at nyde og med en dejlig frugt. Et
perfekt kolet glas hvid- eller rosévin rammer
den torre plet pa en helt anden made, end
en rodvin kan pa denne arstid. Helst ikke
for alkoholtung, og derfor gér jegien lang
bue udenom hvid- og rosévine fra den nye
vinverden. De mangler ofte syre og har et
braendende alkoholniveau.

Gode sommervine findes i Europas nord-
lige vindistrikter, da det kolige klima giver
en sprod syre. Det er lande som Tyskland,
Dstrig, Spanien og Frankrig med Alsace og
Loire i front.

Syren og kulsyren giver vinen liv og virker
torstslukkende. Noget man lige har brug for

pa de varme sommeraftener, men husk al-
ligevel et glas vand.

Sommerens farve er rosé

Rosé blev for ar siden betragtet som kitsch,
men er i dag endelig ved at slippe af med
dette pinlige ry. Vinen smager oftest som »

PER W. STRYGER

Per W. Stryger, Vinkender,
-skribent og gastronom.
Har vinimportfirmaet
Vinum-Bonum.dk, hvor han
ogsa holder vinsmagninger
m.m. Er til daglig kaptajn.

Enestdende service til Flyaways lesere

Pa hjemmesiden www.vinum-bonum.dk er
der en supportdel srligt tilegnet Flyaways
leesere:

Juni: TERRASSETAR, Juli: GYLDNE GRILLTIPS.
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Sommelier Christian Aare Mortensen i Prémisses vinkalder.
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Af Christian Aare Mortensen

Christian Aare Mortensen,
restaurater og to gange dansk
sommelier mester og nordisk
mester. Driver sammen med
Rasmus Grenbech restaurant
Premisse i Moltkes Palz i
Kebenhavn.

Note:

Alle vinene er tilsendt fra
Weingut Bickel-Stumpf, Franken
i Tyskland. VDP. Les resten

af de vurderede vine pa
www.vinum-bonum.dk

*%*%* Rosé 2005, god sommervin.

Farven er rubin red, med et lille orange
skeer, typisk for en tysk rose vin, hvor en
sydfransk er mere klar red. Duften prae-
ges hovedsaligt af skovjordbaer og lette
animalske toner. En let drikkelig sommer
vin som smager af det vi godt kan lide ved
denne arstid, nemlig baer.

* Lad den sta

** Tja, ikke noget sarligt;

*** God gedigen gennemsnitsvin

**** Stor vinoplevelse, du bliver overrasket
**x%* Skynd dig, snyd ikke dig selv.



en mellemting af jordbeer og hvidvin. Kan
du forestille dig noget mere leekkert pa en
varm sommerdag pa terrassen? Der er dog
stadig en del super sede, marmeladeagtige,
karakterlgse roséer, sa se dig godt for. Her er
et par tips:

Kob de nyeste argange - de har en friskere
smag. De fleste rosévine kan ikke gemmes,
sa drik dem, mens solen endnu skinner.

Velg en tor eller halvtor rosé og brug lige-
sa mange penge, som hvis det var en heederlig
hvid- eller rod vin. Server den velafkelet.

Rosévine er lavet pa samme made som
hvidvine, men bare pa redvinsdruer. Vinen
passer til den samme mad som hvidvin, men
er oftest mere alsidig.

Pas pé alkoholniveauet. Nogle roséer, iser
fra den nye vinverden, kan have op til 15 %.
Dem med mindre alkohol har en tendens til
at smage bedre. Veelg de lysere udgaver. De
er mere sprode, friske og ikke s& sede som de
morke, sode og bolsjefarvede rosévine, som
mange foretraekker.

Rosévinen er opfundet i de varme lande,
hvor man normalt dyrker redvin, men om
sommeren har man brug for en vin, der kan
drikkes svalt. Det blev til rosévinen uden sa
meget garvesyre og farve, men stadigvaek en
god smag.

Vinfolk fra den gamle vinverden, sa som
franskmeend og spaniere, ved, at rosé er en
god madvin. Prgv en vin fra Bandol eller
Provence. Den drikkes med en bred vifte
af madretter, lige fra den krydrede bouilla-
baisse over grillede hvidloegsrejer og paella.

Rosé er ogsa god til retter med staerke
krydderier som hvidleg, salte retter med
luftterret skinke eller det asiatiske kokken.

Rosé og sval redvin, der ikke er for tung,
overgér langt de kraftige bulderbasse-vine
om sommeren.

Let som duggen

Vil du drikke rodvine om sommeren til
andet en grillmad, sa sigt efter lette vine,

der vil have godt af en tur i keleren, si de
serveres ved 15 til 16 grader. Det kunne vere
en beaujolais. De er velegnet til lyst ked og
en tur i skoven med en picnic kurv. Aromaer
du kan opleve ved disse vine er jordbeer og
ribs, altsa lyse beer.

Neesten hvert land har sin egen unge vin.
Som regel kan du ga efter druen Pinot Noir,
om den er fra Tyskland eller Frankrig er lige
meget, bare den ikke er blevet udsat for alt
for meget nyt egetrae ved lagringen.

Mousserende vine, som sekt fra Tyskland,
er forfriskende som en sommeraften og let
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**** Sjlvaner Kabinett, god terrassevin
Farven er stra gul, dyb og meget glans-
fyldt. Naesen giver indtryk af graes, xble
samt modne netmeloner. Man far et friskt
og syrerigt attack (bid) med en lang efter-
smag og vinen smager nasten som den
dufter af netmelon og =bler samt citrus
frugt, alt sammen typisk for den tyske
Silvaner drue, nar den smager rigtig godt.
En vin som kan anbefales til mange ting.
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***** Spatburgunder, god grillvin

En vin hvor den dybe rede burgunder farve
rigtig kommer frem, remmen i kanten af
glasset har et let brunligt skaer sa man
kunne tro der var lidt alder, men det er
der ikke, det her er den purunge argang
05 som samand da ogsa afspejler sig i
nasen med frugtige let, braendte toner
som svinger sig op langs kanten af glas-
set. Attacket (biddet) i vinen bliver styret
af disse braendte noter, som demper en
hver form for tannin. Smagen er fyldt

med rede bzer af dem som gror tet ved
jordbunden, hindbzer og jordbaer, som man
ogsa fornemmer sammen med mandler og
friske nodder.

LYS SOMMERVIN

Skal vere:

Frisk, let og frugtig.

Uden fadlagring.

Tor og ukompliceret.

Fra den aktuelle argang.
Alkohol-let - max 12,5 procent.
Gerne med skruelag eller glasprop

som duggen ved solopgang. De fleste bruger
den kun til hgjtidelige anledninger som
studenterfester, bryllupper og nytar. Men
mousserende vine er gode til mad, og de har
en stor speendevidde. Boblerne i vinen virker
som en mundrenser, sa du er klar til nzeste
smagsindtryk. Syre/sedme balancen gor den
istand til at ledsage retter, hvor mange andre
vine ma give op.

Tapas og sushi er kommet pa mode i Dan-
mark. Her springer den mousserende vin ind
som en naturlig ledsager, bare den ikke er for
sod som moscato d’asti. Den passer derimod
strilende til jordbeer og hindbeer. Det samme
gor en tysk sekt pa Scheurebe eller andre
halvterre vine.
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