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Nya Zeeland, Marlborough = Osterrike, Burgenland
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Druvor Producent Alkoholhalt Druvor Producent Alkoholhalt
Sauvignon Blanc Gardo Morris 12,5% Pinot noir Weingut Heinrich 12%
Wines
Sockerhalt Sockerhalt
0,6 g/100ml <0,3 g/100ml
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Vinprovning med bubbel, Pinot Noir och goda tilltugg

Valkommen till en smakfull stund dar friskt bubbel
och elegant Pinot Noir moter noggrant utvalda
tilltugg. | kvall utforskar vi hur olika texturer och
smaker — fran fruktigt och frascht till mjukt och
notigt — samspelar med tva viner som var och en
har sin egen karaktar och personlighet. Luta dig
tillbaka, lat nyfikenheten styra och upptack hur
sma detaljer kan forandra hela vinupplevelsen

Vinerna vi provar:

2024 Gardo & Morris Brut Sauvignon Blanc

— Fran vingardar i regionen Marlborough pa Nya
Zeelands sydo, och mer specifikt fran vingardar |
Wairau Valley.

— Vinet ar ett mousserande vin pa 100% Sauvignon
Blanc dar den andra jasningen sker enligt
tankmetoden.

2024 Heinrich Pinot Noir, Burgenland

— Vineriet arbetar biodynamiskt.

— Vinet kommer fran vingardar runt Gols och
omradena kring Neusiedlersee med kalkrika och
sand-/grusjordar.

— Handskord, noggrann selektering, Efter jasningen
lagras vinet pa gamla 500-litersfat.

Tillbehoren:

Tarnad mango med chiliflakes, rakor, skalade,
fetaost, olivolja, farskost, Vasterbottensost och
surdegsbrod.

Smakresan steg for steg
(Numren motsvarar ordningen du provar i)

. Gardo & Morris + mango med chili — Bubblornas

friskhet och Sauvignon Blancs tropiska aromer
moter mangons sotma vilket gor att vinet tappar
sin frukt.

. Gardo & Morris + rakor — Frisk syra och

citrusinslag rensar gommen och lyfter rakan
men skapar en krock med umamin fran rakorna.

. Gardo & Morris + mango med chili, rakor och

fetaost pa brod — Bubblornas friskhet och
Sauvignon Blancs tropiska aromer moter
mangons sotma och chilins hetta, da vi tillsatt
feta och brod bygger det en smakbrygga sa att
kombinationen fungerar.

. Heinrich Pinot Noir + farskost och surdegsbrod —

Den milda osten och det syrliga brodet ger en
fin bas som later vinets rodbariga, eleganta
toner komma fram men ar kanske nagot for
kraftiga for denna milda ost.

. Heinrich Pinot Noir + Vasterbottensost — Den

lagrade ostens salta och notighet bygger djup
tillsammans med vinets mjuka tanniner. En
outstanding kombination ar brod med farskost
och riven Vasterbottensost ovanpa.

Tips for att lyckas:
Ha allt forberett i sma portionsbitar.

Prova en tugga av tillbehoret forst,
sedan en sipp vin.

Prata om vad du kanner och upplever
— det finns inget “ratt eller fel”.

Avslutning & summering

Tack for att du var med!
Forhoppningsvis har du hittat nya
favoritkombinationer. Kanske blev du
ocksa foralskad i ett vin du inte
visste fanns. Kom ihag: det basta
vinet ar det du gillar — och som far
sallskapet att le.

Skal!

VINSMART



