"Ham vil jeg gerne ha’ i mit kpkken!”

Sadan var vi mange, der taenkte — og flere sagde det hgjt —da Jacob Dahl Andersen fra Estwine gentog

kunststykket fra juni mdned og fik os alle i en salig tilstand ved Vinklubbens gourmet aften torsdag den 12.

november.
Af Annette Jgrgensen

Menuen stod pa gsters, kammuslinger, confit de
canard og mange flere fristelser ledsaget af 7
spandende vine fra Australien og Sydafrika. 22
fremmgdte medlemmer af Vinklubben fik igen en
unik smagsmaessig oplevelse. Jacob tryllede i
kagkkenet og charmerede os alle, da han i tre
timer hyggede om os, fortalte om mad og vin og
forblgffede os med sin madksh Hans fortid

som kok pa bl.a. Sgllerad Kro og Kommandanten
skinnede tydeligt igennem.

Oversgiske vine

Aftenens vine stod i det oversgiske tegn med tre
sydafrikanske og fire australske vine. Vinene fra
Down Under var utraditionelle i savel form som
indhadd. Har du nogen sinde drukket en vin, hvor
etiketten er lavet som en (kvindelig)
pakleedningsdukke? Sa er det sikkert en
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var den keernemeelksagtig i sit udtryk (Moudve
druen) men havde tydeligvis nosser(!) qua back
bone af Shiraz. Deltagerne betegnede den ikke

Pinotage: Den sydafrikanske nationaldrue

Vi tog oga pa visit til Sydafrika og vinhuset Scali.
Vi smagte en hvidvin (mix af 70% Chenin blanc +
lidt Chardonnay og Viognier) samt to rgdvine i
form af en Pinotage og en Syrah. Scali er en
spaendende og dedikeret producent. Naeste ar
bliver de biodynamisk ceridferet. Dermed falger

de trenden fra fx Champagne og Bourgogne, hvor
top producenterne alle fremstiller vin ud fra
biodynamiske principper: Man kigger pa maner
og stjerner, og sar, hgster og behandler vinene pa
bestemte dage.

Specielt Piontagen var en opkdse. Pinotage er
nationaldruen i Sydafrika og er en kombination af
Pinot noir og Cinsault. Denne Pinotage var
elegant med en rank syre og havde mere skulder
end en fransk Pinot noir. Mange deltagere var
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Der kan forteelles meget mere fra denne
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Paklaedningsdukken blev aflgst af en vin fra
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de rgde laeber selvsagt mere egnet til fredag
aften, fordi den har en anden form for tyngde,
tanniner og krop (kombinationen af Cabernet
Sauvignon og Shiraz).

dette ma veere tilstreekkeligt til at vise, at vi
endnu engang pa egne smagsleg fik bevist, at
mad og vin kan ga op i en hgjeehed og blive
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pa vin!



Se oversigt over menu og vine samt stemningsbilleder fra gourmet aftenen herunde

Menu Vine

@sters au naturel fra Marennes Oléron #1

Karamelliseret kammusling med puré af saltbagte
selleri fra Sgren Wiuff i Lammefjorden. Dertil arets
farste vintertrgfler fra Umbrien

Frisk fransk St. Maury gedeost, italiensk fennikel # 2
polse samt ristede cashewngdder i palmesukker,
chili og fish sauce #3

#4

Confit de canard med krydret cous cous, sauce B #5
samt bagte Hokaido graeskar med hvidlgg og
parmesan

#6

Sprade croutons med sennepssyltede sultaner oc # 7
bla ost

Blanc 2007 fra Scali (Sydafrika)

Drink’n’Stick 2007 fra Wineby
Some Young Punks (Australien)
Passion has red lips 2007 fra Wine
by Some Young Punks (Autitra)
Pinotage 2005 fra Scali (Sydafrika)

Blend of Shiraz og Cabernet
Sauvignon 2006 fra Killibinbin
(Australien)

Syrah 2005 fra Scali (Sydafrika)

Cabernet Sauvignon 2006 fra
Killibinbin (Australien)

Jacob med en fustage med gsters Jacob abner gsters, rkaygevipa

Pris

145 kr.

120 kr.
120 kr.
120 kr.

95 kr.

189 kr.

149 kr.
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Confit de canard med cous colBertil greeskar. Croutons med sennepssyltede sultaner og bla ost.

Stemningsbilleder af deltagerne



Aftenens udvalg af vine eksBcali Blanc (hvidvin)



