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Domaine Jessiaume Bourgogne Rouge 2007

2008 -

Bourgogne, Frankrike. e C‘""éi .

Bourgogue

FINOT NoiR

Druvsort(er):

100% pinot noir.

Lagring:

2010 - 2014, drick nu eller de nirmaste aren.

Serveringstemperatur:

Serveras nagot under rumstemperatur, mellan 18 och 20°C.

Vinprovningsinformation:

Domaine Jessiaume ir en negociantfirma och producent med langa anor som
familjeforetag i Bourgogne. 2006 inleddes ett nytt kapitel i foretagets historia
da den skotske entreprenéren och affirsmannen David Murray kopte foretaget
och investerade stort i att hoja kvaliteten dnnu ett snipp. Foretaget fortsitter

att drivas av broderna Jessiaume som ocksa producerar vinerna.

Denna bourgogne rouge ska drickas ung och passar stralande till mat. Doften
dr ungdomlig och elegant med toner av roda bér, elegant ek, mogna korsbar
och plommon. Smaken ir lang och domineras av en bra syra, séta birtoner, en
litt smorighet och elegant ek. Ett glatt, uppiggande vin som passar utmérkt
bade till varmritten och till ostarna efterat. Vind pa bladet for receptforslag.

Betygsitt vinet!
Ditt betyg: Kvalitet Prisvirde

€603T90S00VE2-NVH

Egna kommentarer:
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R E C E P T

Lammytterfilé med rosmarinsmak och sparrissallad

Till detta koncentrerade och smakrika vin har vi valt en ritt som inte konkurrerar med
kraft, utan med elegans. Lammet hjilper till att mildra strivheten i vinet och 6rterna
lockar fram fina nyanser ur Old Vine Grenache.

Ingredienser (4 port.):

600 g lammytterfilé Sparrissallad

2 knippen sparris
Rosmarinmarinad 1 ask sockeriérter
1 dl matolja 6 plommontomater
2 kvistar rosmarin 1/2 dl olivolja
1 vitloksklyfta 1 msk kycklingfond
1/2 citron 2 msk vitvinsviniger
salt och vitpeppar 1/2 dl vatten

salt och svartpeppar

Gor sa hir:

Hacka rosmarinen och vitloken. Dela citronen i halvmanar. Blanda samman alla,
ingredienser. Lat lammytterfilén marinera 1 timme.

Sparrissallad: Grilla sparrisen och skir den i grova bitar. Skir ner sockerértorna i
grova bitar. Kdrna ur tomaterna och skér kuber av tomatkottet. Koka ihop kérnorna fran
tomaterna tillsammans med kycklingfond, vitvinsvindger och vatten. Sila och blanda med
olivoljan, smaka sedan av med salt och svartpeppar. Blanda ner sparris, sockerdrtor och
tomattdrningar i vindgretten.

Grilla lammytterfilén, skédr upp och servera med sparrissalladen.

Receptet kommer fran Mat & Viénner.
Vinprovningsinformation finns pé andra sidan av detta blad.
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