






b e s t ä l l n i n g s v i n e r

Jadot Corton-Charlemagne Grand Cru 2006 	
		  nr 74892, pris 1.095 kr
Lansering i beställningssortimentet  
1 augusti 2009.

Några få buteljer av det som anses vara ett av 
världens bästa vita viner finns från 1 augusti 
tillgängligt i Sverige. Visst, det är fyra siffror 
på prislappen, men den som tycker att priset 
är högt kan gärna göra en sökning på Internet 
och se vad vinet kostar i andra länder…
	 Grand cru-vingården Corton-Charlemagne 
ligger i byarna Aloxe Corton och Pernand 
Vergelesses i norra delen av Côte de Beaune. 
Det är en av Jadots äldsta vingårdar, ägd av 
företaget sedan 1800-talet.

– viner du kan beställa i din systembutik eller  
direkt från vår hemsida www.vinunic.se

Vinmakaren Jacques Lardière jäser chardon-
naydruvorna på ekfat. Han lagrar dem även 
på fat i 18 månader före buteljering.
	 Alkoholhalt: 13,5%.
	 Jacques Lardière säger så här om vinet:
Corton Charlemagne är ett kraftfullt, rikt och 
mineraliskt vin med intensiva aromnyanser av 
frukt och blommor och med kryddigt inslag 
av peppar och kanel. 
	 Det passar utmärkt till gourmeträtter på 
fisk och skaldjur, men också till vitt kött och 
fågel med gräddiga såser.
	 Det är viktigt att lagra det här vinet. Låt 
det gärna ligga i 10-20 år beroende på lag-
ringsmiljön (temperatur, fuktighet).

Sancerre Rouge les Romains 2008 
		  nr 75519, pris 169 kr
Lansering i beställningssortimentet  
1 augusti 2009.
För den som vill ha omväxling i den röda 
druvdieten bjuder Sancerre-producenten 
Gitton just nu ett trevligt alternativ i ett lättare 
rödvin från Loire. Vinerna härifrån har en all-
deles speciell karaktär, kanske framförallt på 
grund av den flintrika kalkjorden, men också 
på grund av det nordliga läget (Sancerre lig-
ger på samma breddgrad som Dijon).
	 Vinet är gjort på 100 procent pinot noir, 
som jäst tre veckor i öppna ståltankar, där 
det även genomgått malolaktisk jäsning. 

täta och intensivt uttrycksfulla doften har 
inslag av kryddor, mörka frukter och läckra 
ekaromer. Kraftfull smak med fin syrabalans 
och elegans samt fin tanninstruktur. Ett vin 
från en svår årgång, men som utvecklats till 
ett vin som tål varje jämförelse.

Côte-Rôtie La Turque 2005  
		  95274, pris 2 495 kr
Lansering 15 augusti 2009.

Druvsammansättning 93% syrah och 7% 
viognier från den ett hektar stora vingården 
La Turque. Den här vingården har en lång 
historia, men år 1935 togs den ur bruk under 
50 år tills Guigal tog hand om den för att 
1985 producera den första årgången La 
Turque. Jordmånen är lera som är rik på järn 
samt kisel, kalksten och glimmer. Skördeut-
tag 32 hl/hektar.
	 Alkoholjäsning och maceration i totalt 
fyra veckor. Därefter 42 månaders lagring på 
enbart nya, franska ekfat.
	 Alkoholhalt: 14%.
	 Marcel och Philippe Guigal beskriver vinet 
så här:
	 Djup, rubinröd färg med mörka reflexer. 
Kraftfull, elegant och intensivt aromatisk doft 
med inslag av röda bär, björnbär och morel-
ler. Kraftfull smak med mjukt balanserad 

struktur, bra koncentration, fin syrabalans och 
eleganta tanniner. Ett vin som perfekt speglar 
sin terroir.
	 Ett exceptionellt vin som matchar exklu-
siva rätter som t ex fasan, rapphöna eller 
hare.

Côte-Rôtie La Mouline 2005 
		  94054, pris 2 495 kr
Lansering 15 augusti 2009.

Druvsammansättning 89% syrah och 11% 
viognier från den ett hektar stora vingården 
La Mouline. Premiärårgång för det här vinet 
var 1966, men i vingården finns stockar från 
1893. Stockarnas genomsnittsålder är 90 år. 
Skördeuttag 32 hl/hektar.
	 Alkoholjäsning och maceration i totalt 
fyra veckor. Därefter 42 månaders lagring på 
enbart nya, franska ekfat.
	 Alkoholhalt: 14%.
	 Marcel och Philippe Guigal beskriver vinet 
så här:
	 Djup, rubinröd färg med högröda reflexer. 
Kraftfull men finessrik, intensivt aromatisk 
doft med inslag av röda bär och björnbär 
och med en ton av viol. Smaken explosivt rik 
tack vare vinets exceptionella koncentration. 
Ändå mjukt, balanserat och med fantastisk 
aromatisk finess. Ett feminint vin med överdå-

digt sammetslen textur och intensiva aromer. 
Föredömlig spegling av vingårdens terroir.
	 Ett exceptionellt vin som matchar exklu-
siva rätter som t ex fasan, rapphöna, morkulla 
eller småvilt.

Côte-Rôtie La Landonne 2005  
		  94054, pris 2 495 kr
Lansering 15 augusti 2009.

Druvsammansättning 100% syrah från den 
två hektar stora vingården La Landonne. Vin-
gården planterades av Marcel Guigal 1975 – 
det år då sonen Philippe föddes. Jordmånen 
är extremt järnrik, kalkstensblandad lera.
Alkoholjäsning och maceration i totalt fyra 
veckor. Därefter 42 månaders lagring på 
enbart nya, franska ekfat.
	 Alkoholhalt: 13,5%.
	 Marcel och Philippe Guigal beskriver vinet 
så här:
	 Djupröd, nästan svart färg. Kraftfull, 
intensiv arompalett med inslag av mörka bär, 
lakrits och rostad ton av orientaliska kryddor. 
Smaken är kraftfull med potent tanninstruktur 
och ovanlig intensitet i färg och aromer. Rikt 
och koncentrerat, med stor lagringspotential.
Ett exceptionellt vin som matchar exklusiva 
rätter, t ex stora bitar av hjortkött och annat 
vilt.
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Vinet har lagrats på ståltank och har alltså 
inte haft någon kontakt med ek.
	 Vinet har lätt bärig doft med inslag av 
lingon och med viss kryddighet. Ungt och 
bärigt i smaken.
	 Serveras något kylt till Serranoskinka, gril-
lat lamm och grillad fisk med vinsås samt till 
asiatiska rätter.

Castello delle Regine Podernovo 2007 
		  nr 74825, pris 89 kr
Lansering i beställningssortimentet  
1 augusti 2009.

Det här vinet var en hårsmån från att erövra 
en plats i Systembolagets fasta sortiment 
men förgyller nu i stället beställningssorti-
mentet. Castello delle Regine är en relativt 
ny producent. Egendomen ligger i Amelia i 
sydvästra Umbrien och vineriet är en del av 
en satsning, där stora pengar investerats i 
vingårdar och källare, men även på kreaturs-
uppfödning och ett lyx-spa med ambitiös 
restaurang. Men även om pengarna är nya 
för vinbranschen har man satsat på gedigen 
kunskap och erfarenhet genom att redan från 
början engagera en av Toscanas främsta vin-
makare, Franco Bernabei, som står bakom 
ett antal framgångsrika företag i regionen,  
bl a Fattoria di Fèlsina i Chianti Classico.
	 Vingårdarna som bidragit med 85% 
sangiovese, 10% cabernet sauvignon och 
5% merlot till det här vinet är väldränerade 
tack vare en stor mängd sand i lerjorden. 
Vinet har lagrats 12 månader på franska fat 
och därefter på butelj i åtta månader.
	 Alkoholhalt: 13,5%.
	 Intensivt rubinröd färg med purpurröda 
reflexer. Uthållig doft av körsbär. Mjuk, välba-
lanserad smak som får stöd av god tannin/
syra-struktur.

Som gjort för italiensk mat: pasta, saltim-
bocca, grillat kött och fisk – gärna med en 
ruccoladominerad sallad därtill.

Bründlmayer Brut Rosé 
		  nr 74595, pris 209 kr
Lansering i beställningssortimentet  
1 augusti 2009.

Om någon i Österrike kan göra bra mousse-
rande vin så är det faktiskt Willi Bründlmayer, 
som fått höga betyg för sin utmärkta årgångs-
sekt. 
	 Den här rosa festdrycken domineras av 
pinot noir-druvor, som fått sällskap av de 
lokala zweigelt och sankt laurent. Dessa 
druvor jäser var för sig och genomgår även 
malolaktisk jäsning. Bründlmayer väljer så ut 
det lättaste och livligaste vinet, tillsätter lite 
saignée, d v s juice som efter en kort macera-
tion pressats ur de mognaste röda druvorna. 
Denna bascuvée buteljeras och får på tradi-
tionellt sätt en tillsats av socker och jäst för 
den andra jäsning som pågår tills buteljerna 
degorgeras.
	 Alkoholhalt: 12%.
	 Vinet har en lätt laxfärgad, rosa ton och 
elegant mousse med fina bubblor. Doften är 
frisk, fräsch och läcker med inslag av frukt 
och kryddighet och med toner av färska körs-
bär, skogsbär, en sofistikerad citruston samt 
kola och bröd. Torr, fruktig, men ändå gräddig 
smak, fint sammanvävd med elegant syra och 
mineraler. Mycket harmonisk struktur.

Bründlmayer Ried Käferberg  
Grüner Veltliner 2006  
		  nr 75400, pris 295 kr
Lansering i beställningssortimentet  
1 augusti 2009.

Vingården Ried Käferberg är egentligen per-

fekt för odling av druvor för rött vin. Det vet 
Willi Bründlmayer som är väldigt sugen på 
att göra riktigt bra österrikiska rödviner. Men 
han vet också att de gamla grüner veltliner-
stockar som finns i den här vingården är guld 
värda, eftersom de producerar druvor med 
unik vikt, koncentration och extraktsötma. 
Bründlmayer brukar beskriva jordartsförhål-
landena i Ried Käferberg som unika. ”De är 
väldigt lika de som finns på Château Pétrus 
i Pomerol”, brukar han säga. Jorden är inte 
lätt att bruka. Man kan t ex bara plöja den 
under några korta perioder när jorden inte 
är för torr och inte för våt. I gengäld ger den 
extremt potenta viner. 
	 Druvorna härifrån jäser på 300-liters fat 
av österrikisk ek, som använts 2 à 3 gånger 
tidigare. Efter jäsningen dras vinet om för 
fortsatt mognad på 2 500-liters fat, också de 
använda 2 à 3 gånger tidigare.
	 Alkoholhalt: 14%.
	 Doftnyanser av grapefrukt, ananas och 
päron blandas med läckra rostade, rökiga, 
honungsljuva aromer med peppar och noter 
av örter och barrträd. Smaken är saftig och 
kraftfull, tätt strukturerad med fin koncentra-
tion och med  inslag av exotisk frukt (ananas 
och citrusfrukter) och med en aptitlig sötma, 
som ger det där lilla extra. Vinet är välbalan-
serat, har bra längd och en avslutning som 
präglas av mineraler och peppar. Utmärkt 
lagringspotential.
	 Passar till ett stort antal exotiska maträt-
ter som curry och friterade rätter. Passar 
även till typiskt österrikisk mat som stekt gås 
eller anka. Eller varför inte dessa fåglars lever 
serverad med grönsaker och frukter. Prova 
det gärna till kalvlever med äpplen och lök!


