AUSTRALIAN

WINE CLUB

Devils Corner Pinot Noir 2008

Tasmanien, Australien

Druvsort(er):

100% pinot noir.
X, 4

Lagring: v

2010 - 2013, drick nu eller under de nirmaste aren.

Serveringstemperatur:

Serveras svalt, mellan 16 och 18°C.

Vinprovningsinformation:

Devils Corner har fatt sitt namn fran det rev som ligger i bukten till vilket
vingardarna dir druvorna himtas grinsar. Vinerna ir vilgjorda, eleganta viner
som limpar sig stralande for den som gillar klassiska viner men som inte vill
vénta i flera ar pa att vinerna ska bli drickmogna! Hir dr den perfekta inkérs-
porten till de klassiska druvorna.

Hir bjuder Devils Corner pa en riktigt fin pinot noir som lockar fram det bista ur
denna svarodlade druva. Doften ir kryddig och rik med utvecklade toner av kors-
bér, hallon och en antydan till mogna plommon. Smaken éir klassisk med en mark-
erad syra och littare frukt. Bra lingd och eleganta tanniner som balanserar upp
korsbéirs- och hallontonerna. Ett vin att njuta till en kraftigare fiskritt, girna
med en rodvinssas, eller en Littare kottritt. Vind pa bladet for receptforslag.

Betygsitt vinet!

Ditt betyg: Kvalitet Prisvirde

GLEOTI0S00PEL-NVH

Egna kommentarer:
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AUSTRALIAN

WINE CLUB

R E C E P T

Sotad tonfiskcarpaccio med ridisor, orter och konfiterad aggula

De brinda tonerna fran den sotade tonfisken, de kryddiga och ortiga tonerna och den
krimiga dggulan ir som gjord for en ren och smakrik pinot noir med en stram syra.
Det ar bara att njuta.

Ingredienser (4 port.):

250 g tonfiskfilé 6 lantaggulor + 2 extra ifall nagon gar
olivolja sonder
flingsalt
1 knippe réadisor
konfiterad dggula korvel
2 vitloksklyftor kryddtagetes
5 timjankvistar basilika

ca 5 dl olivolja

Gor sa hir:

Salta tonfisken rikligt med flingsalt. Virm en stekpanna till hogsta temperatur och hill
ner lite olivolja. Lagg ner tonfisken och stek den cirka 30 sekunder pa varje sida. Lat den
svalna ett par minuter, linda in den i plastfolie och ldgg in i kylen.

Konfiterad dggula: Virm ugnen till 120°. Hacka vitlok och timjan grovt. Hall halften
av olivoljan i en liten ugnsfast form. Varm resterande olivolja till 85° tillsammans med
vitlok och timjan. Lagg ner dggulorna i den kalla oljan och héll sedan ner den varma
oljan. Aggulorna ska vara helt tickta med olja och beroende pa formens storlek kan det
behovas mer olja. Ugnsbaka i cirka 10 minuter, tills 4ggulorna fatt en fast hinna. Lat
dem svalna i olivoljan och plocka férsiktigt ur dem precis fére servering. Aggulorna ska
ha stelnat 14tt pa ytan, men vara riktigt kramiga i mitten.

Skiva tonfisken tunt och placera ut den pa tallrikarna. Dela och l4gg pa riadisorna och
plocka 6ver Orterna. Lagg pa dggulan, stro over flingsalt och ringla pé lite olivolja.
Kryddtagetesen kan erséttas med annan ort, exempelvis thaibasilika.

Receptet kommer fran Mat & Véanner.
Vinprovningsinformation pa andra sidan av detta blad.
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