Dryckestips - Nydrsmiddag 2020

Jan Silvergren — Sommelier, Sigtunastiftelsen

Fa saker signalerar fest som att &ppna en magnumflaska bubbel till férdrinken. Varfor inte inférskaffa en
magnum Rotari Brut Reserva, 2016 (art.nr 7367, 249 kr, 150 cl) och korka upp till gasterna? Ett finfint
mousserande vin fran norra ltalien som ar gjort pd samma metod som de berémda champagnerna fran
just Champagne i Frankrike, dvs att man har en andra jasning pa flaska. Frascht och fruktigt mousserande
vin som passar utmarkt som fordrink och dar man kan be gisterna att ta med sig glasen till bords for att
sedan fortsatta med samma vin till forratten. Servera det val kylt till férdrinken och sedan gér det inget om
det har blivit ndgon grad eller tvd varmare till soppan.

Till varmratten viljer jag ett rott vin fran Veneto i Italien, namligen Zenato Ripassa Superiore, 2016 (art.nr
12324, 209 kr, 75 cl). Ripasso gérs genom att man startar en andra jasning av de druvor som anvants till
de kanske mer beryktade Amarone-vinerna. Féljden blir att man far ett stravt vin med hogre fruktsyra
som passar utmarkt till vilt, samtidigt som den behaller en del av restsétman, som kdnnetecknar Amarone
och darigenom passar utmarkt till den sétma som portvinssasen erbjuder. Hall gdrna éver vinet i en karaff
en till tva timmar fore servering sa att det far lufta ordentligt och darigenom komma till sin fulla rétt.
Foredrar man att servera det ur flaska vid bordet sa héller man helt enkelt tillbaka det fére servering.

Aven om vi svenskar kanske inte dr nagra stora sotvinssdlskare s3 vill jag 4nda sl ett slag for ett sétt vin
fran Portugal till desserten; Alambre Moscatel de Sétubal, 2014 (art.nr 8117, 69 kr, 375 ml) ar fullspackad
med toner av for drstiden populdra smaker: russin, choklad och kanel. Vaga garna prova det till desserten
och blir det nagra droppar kvar dagen efter sa passar det aven utmarkt till de éverblivna
chokladkartongernas innehall.

Till tolvslaget véljer jag franskt utan att vara champagne, Langlois Crémant de Loire Brut (art.nr 7404, 149
kr, 75 cl). Crémant ar den beteckning fér kvalitetsmousserande vin som inte kommer fran Champagne
men dr gjort pa samma metod. Foljaktligen kan man fa ett mousserande vin som haller lika hog klass, om
inte battre, som flera av de champagner man hittar runt 200 kr pa Systembolaget. Tycker man att det
racker med alkohol sa skdlar man med férdel in det nya dret med Sommersby Apple Cider Non Alco
(alkoholfri, art.nr 1939, 12:90, 33 cl) Mycket fruktig cider med viss sétma som ar en bra avrundning pa
nydrskvallen.

Gott nytt ar!
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