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Jag gillar sydafrikanska viner och har besokt flera vingardar i landet. Dagens tips ar fran en
kdnd vinproducent och en vingard jag besdkt. Har far man enormt mycket vin fér pengen. |
januari sanktes dessutom priset fran 219 kr till 149 kr!

Mulderbosch Faithful Hound, 2020, nr 73031, 149 kr.

Druvorna i Faithful Hound bestar av en klassisk Bordeauxblend (Cabernet Franc 29%,
Cabernet Sauvignon 25%, Merlot 22%, Malbec 12%, Petit Verdot 12%) och ar skérdade fran
de basta vingardarna i Stellenbosch.

Vinet ar nyanserat med tydliga toner av svarta vinbar, kanel och choklad. Vinet har en stilren
struktur med en inbjudande frukt som ar tillgangligt att dricka ungt men kommer att
utvecklas val med lagring. Du kan spara vinet i upp till 15 ar.

Mulderbosch skapar viner av varldsklass och manga har provat deras rosévin, en klassiker
som bidrog till att vi svenskar borjade dricka rosé nar den lanserades 2008 pa
Systembolaget. Rosévinet ar latt att kdnna igen pa grund av den langsmala etiketten som
l6per langs med flaskan, och den ligger ar efter ar pa vinskribenternas topplistor.

Tyvarr finns Mulderbosch Faithful Hound inte pa hyllan i ndgon av butikerna i Luled, men jag
rekommenderar er att géra en bestallning.

Faithful Hound har 4,0 pa Vivino, fatt 92/100 av Tim Atkin och 90/100 av James Suckling.

Jag dricker garna detta vin till grillat eller en smakrik gryta, t ex en kreolsk sadan, se recept
nedan.



Hoppas ni gillar mitt tips! /Ulrika Sundqvist, styrelsen
Kreolsk gryta

Ingredienser
e 800 g flaskfile
e 3 dl kottbuljong (pa fond eller tarning)
e 200 g vitlokskorv (typ kabanoss)
e 1rdd paprika
e 1gron paprika
e 1dlsmorgasgurka
e 200 g syltlok
e 1 tsk mejram
e 1/2tsksalt
e 2 krm svartpeppar
e 2dlvispgradde
e 2dlcreme fraiche
e 300 g svarta oliver, urkdrnade

GOr sa har

Skar flaskfilén i skivor. Bryn i omgangar i smor. Lagg i en gryta. Tillsatt buljongen. Skar korven
i bitar. Strimla paprikorna och grovhacka gurkan. Blanda allt utom creme fraiche och oliver i
grytan och lat sjuda minst 10 min. Tillsdtt créme fraiche och koka upp. Red grytan med brun
redning. Ror i oliverna. Servera med ris och sallad.



