Torsdagstipset — Pinot noir till fyndpris med coq au vin

——
tipseb

Pinot noir til

fyndpris med
cogauvin

Har kommer ett fyndvin via Vinborsen, prissankt fran 91 kr till 59 kr!
Cefiro Pinot Noir Cool Reserve, 2020, nr 2611, 59 kr
Vinet finns inte i nagon av butikerna i Luled, men finns dnnu att bestélla fran varudepan —

skynda fynda via https://www.systembolaget.se/produkt/vin/cefiro-pinot-noir-261101. Obs
att numera kravs forhandsbetalning vid bestallning hos Systembolaget!

Vinbdrsens beskrivning:

”"Narheten till havet i Casablanca Valley ger ett klimat som passar utmarkt for pinot noir - en
av fa morka druvor som trivs i svalt klimat dar mestadels de hardigare grona druvorna haller
till. Pa grund av Stilla Havets svalkande vindar mognar druvorna langsamt och hinner
utveckla sin fulla aromatiska potential och samtidigt bibehaller sin viktiga syra.

| Cefiro Pinot Noir Cool Reserve finner vi en finstamd och mycket barig doft av mogna hallon,
solvarma jordgubbar och réda kérsbar som foljs av en svag hint av skog och mark,
undervegetation, gréna orter och en underton av kryddighet. Vinet ar josigt men inte utan
struktur. Har har vi i stdllet bade pigg syra och en svag, stilfull stravhet. Den uppfriskande
syrliga barigheten dominerar med avslutet bjuder bade uppstramande tanniner och toner av
hasselnotter och mint.

Ett galet bra och rejalt prissankt vin for blygsamma 59 kr. Otroligt. Dessutom pa en druva
som manga ganger till ett avsevart hogre pris dnda ar svarbemastrad och manga ganger
bjuder torra tanniner och inte mycket att hdanga i granen i fruktvag. Heureka, sommaren ar
raddad! Grillas det allskdns kyckling, flask och lamm har vi vinet har. GIom inte att servera
denna charmor sval, garna runt 15 grader sa blir den extra spanstig och frasch. Grillas det


https://www.systembolaget.se/produkt/vin/cefiro-pinot-noir-261101

inte gar vinet aven fint till charkuterier, ostar, vild eller tam fagel, stekt tonfisk, kalvschnitzel
eller lammgryta. Klockrent fynd!”

Har kommer ett recept pa coq au vin, en klassisk kompis till druvan pinot noir. Ha gédrna
samma vin i maten.

Coq au vin pa kycklingfilé
4 portioner

Det har behovs:

500 g filé av kycklingbrost eller -lar

% tsk salt

1 krm svartpeppar

100 g rokt sidflask eller 140 g bacon (= 1 paket)
2 grovhackade schalottenldkar

2 rivna/pressade vitloksklyftor

1 grovstrimlad purjoldk

150 g champinjoner, delade beroende pa storlek
Smor till stekning

3 dl rédvin

1 dl vatten

2 msk kycklingfond eller 1 kycklingbuljongtarning
1 msk japansk soja

2 lagerblad

1 tsk torkad timjan

1 msk majsstarkelse

Ev. %5-1 dl syltlok

GOr sa har:

Dela kycklingen i bitar, krydda med salt och peppar. Strimla flasket. Bryn kycklingen och lagg
Over bitarna i en gryta.

Hall pa vin och vatten, tillsatt vitlok, fond, soja, lagerblad och timjan, Iat koka ca 5 minuter
under lock.

Stek under tiden flask, 16k, purjolok och svamp. Lagg ner i grytan och I3t koka ytterligare 5
minuter. Lagg ev. till syltlok.

Ror ut majsstarkelsen i lite kallt vatten eller vin, ror ner i grytan och 1at koka upp.

Servera med kokt potatis, garna pressad.

Hoppas ni gillar mitt tips! / Liselott Andersson, styrelsen



