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Vinprovning med Ripasso, mogen Bordeaux och ost — den godaste kombon!

Valkommen till en provning dar vi utforskar tva
klassiska vinvarldar — den fylliga, fruktvarma
Ripassostilen fran Valpolicella och den eleganta,
mogna strukturen hos en Bordeaux med alder.
Tillsammans med utvalda ostar och tillbehor far vi
uppleva hur salta, sétma, syra och mognad
samspelar med vinernas olika uttryck. Lat
nyfikenheten guida dig och upptack hur sma
smakskiftningar skapar stora upplevelser.

Vinerna vi provar:

2022 Casalforte, Ripasso, Valpolicella

— Druvor: ca 70 % Corvina, 20 % Rondinella, 5 %
Corvinone + 5 % andra druvor.

— Vinet genomgar "Ripasso’-metoden (andra
jasningen pa druvrester fran Amarone- eller
Recioto-produktion).

— Delvis lagring i Slavonska ekfat.

2015 Chateau Le Grand Moulin, Bordeaux

— Le Grand Moulin, appellationen Blaye-Cbétes de
Bordeaux.

— 90 % Merlot och 10 % Cabernet Sauvignon.

— Vinet lagras i bade rostfria tankar och ek i ca 6-7
manader.

Tillbehoren:

Farskost, gruyere 22 manader, cheddar 12 manader,
blamaogelost, paronskivor.

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

. Ripasso + gruyere — Ostens notighet moter
Ripassons morka frukt och kryddighet i en mjuk,

harmonisk kombination.

. Ripasso + farskost — Den milda och kramiga

osten lyfter vinets fruktighet och gor att
Ripassons fyllighet kanns annu rundare.

. Bordeaux *+ cheddar — En lagrad cheddar moter

det mogna Bordeauxvinets ceder och svarta
vinbarstoner — en klassisk, balanserad
matchning.

. Bordeaux + blamoégelost — Salt och kraftfull ost

moter vinets mjuka tanniner och
mognadsnyanser. Testa garna en liten mangd

forst — intensiteten gor upplevelsen spannande.

. Bordeaux eller Ripasso + paron — Paronens

friska sotma lyfter frukten i Ripasson och
framhaver elegansen i
Bordeauxvinets mognad.

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



