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Elena Walch Chardonnay Cardellino 2008
Alto Adige, Italien

Druvsort(er):

100% chardonnay.

Lagring:

2010 - 2015, drick nu eller de nirmaste aren.

Serveringstemperatur:

Serveras kyld, mellan 10 och 12°C.

Vinprovningsinformation:

Elena Walch ar ett av de absolut frimsta vinerierna i Alto Adige och en av
Italiens mest namnkunniga vinproducenter. De producerar ett antal viner
fran speciellt utvalda vingardsligen som dgs av familjen sjidlv. Vinerna ir
producerade fran lokala och internationella druvsorter och bjuder alltid pa en
hirlig upplevelse! Chardonnay Cadellino kommer fran en liten vingard som
ligger pa 300 meters hojd.

Hir odlar Elena Walch sin bista chardonnay. Ett vin du inte far missa! Doften
ar elegant och avrundad med latta ektoner, édpplen, citrus och piron. Smaken
ar balanserad och lang med en bra syra, dpplen och ek. Vind pa bladet for
receptforslag.

Betygsiatt vinet!
Ditt betyg: Kvalitet Prisvirde
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Egna kommentarer:
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AUSTRALIAN

WINE CLUB

R E C E P T

Rodtungsrullad fylld med havskrafta

Nér en ritt innealler manga olika smaker behéver vi ett vin som hantera detta. Héir
har vi valt ett chardonnayvin som har nog med syra att bryta av mot de eleganta
smakerna fran fisken och havskriftan, men karaktir nog att matcha hummerfonden.

Ingredienser (4 port.):

4 filéer rodtunga hummersas:
150 g kraftstjartar 14 16k, hackad
8 salladslokar 1% morot, i smabitar

1/2 fankal, i smabitar
finkalsragu 2 msk konc. hummerfond
1 ¥ finkalsstand 2 dl gridde
2 dl matlagningsgridde salt och vitpeppar

salt och vitpeppar

Gor sa hir:

Ligg ut rodtungsfiléerna, salta och peppra dem. Fordela kriftstjdrtarna pa varje filé och
rulla ihop, l4gg upp med skarven nedét pa smort bleck. Krydda ovansidan och lagg
salladslokarna 6ver fiskarna. Baka i ugnen i 150° i 10 minuter.

Fankalsragu: Strimla finkalen och ligg den i gryta med gridden. Lat finkélen sjuda i
gradden tills gradden tjocknat och fankalen dr helt mjuk. Smaka av med salt och vitpep-
par.

Hummersas: Bryn 16k, morot och finkal i rapsolja. Tillsdtt hummerfond och gridde. Sila

och smaka av med salt och vitpeppar.

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