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3 Bridges Durif 2008

Riverina Region, Australien

Druvsort(er): ;i
100% durif ; ;
BRIDGES
Lagring:

2010-2014, drick nu eller under de nirmaste aren.
Serveringstemperatur:

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

Vinprovningsinformation:

3 Bridges ir Westend Estates Super Premium serie déir man lagrar vinerna
mellan 18 och 24 manader pa ekfat. Denna durif kommer fran gamla vinrankor
med ett lagt skordeuttag och det dr ett av de hiiftigaste vinerna pa druvan som
vi har smakat. Det intressanta med Australien som vinland éir att det finns
gamla odlingar med druvor som bdérjar bli utrotningshotade i sina hemtrakter
i Gamla vérlden, och att man faktiskt anvinder dessa for att producera riktigt
hérliga och koncentrerade viner.

Doften dr kompakt men inbjudande med solmogna mérka biar, plommon och
korsbér. Smaken édr koncentrerad, med unga tanniner, bra frukt och léingd.

Betygsitt vinet!
Ditt betyg: Kvalitet Prisvirde

Egna kommentarer:

0933T90S00¥EL-NVH
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AUSTRALIAN

WINE CLUB

R E C E P T

Entrecote med schalotten & rodloksmor och bonsallad

Ett vin som kriver en bra kottbit, da det dr sa pass kraftigt. Denna kombination ir
bade god och okomplicerad.

Ingredienser (4 port):

800 g entrecote i bit bonsallad:
salt 1.5 dl haricots verts
peppar 1 silverlok

3 st vitloksklyftor 1 rédlok

4 kvistar farsk timjan olivolja

balsamviniger
schalotten & rodloksmor: salt

75 g rumstempererat smor peppar

2 st schalottenlokar
Y rodlok

0.5 citron

1 msk senap
salt
peppar

Gor sa hir:

Satt ugnen pa 175 grader. Salta och peppra entrecoten och bryn den bara precis i lite
olja tillsammans med tre krossade vitloksklyftor och lite timjan. Lagg kottbiten i en
ugnssiker form och 14t den gé klart i ugnen pa 175 grader. Det tar cirka 15-20 minuter.
Schalotten & rodloksmor: Svetta schalotten & rodlokenoken i lite olja och 1at den svalna
av. Vispa samman med smor, saften av en halv citron och senapen. Smaka av med salt
och peppar. Bonsallad: Koka haricots verts 1l4tt. Finhacka silverloken och skar rodloken
i batar. Blanda gronsakerna och sla pa lite olivolja och balsamvindger. Smaka av med
salt och peppar.
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