Domaine de La Saraziniére, Macon Village ”Le Pavillon” 2022

Producent: Domaine de La Sara-

ziniére

Geografi: Maconnaise, Bourgogne,
Frankrig

Argang: 2022
Normalpris: 300,-

Medlemspris: 270,-

Méned: Marts 2025
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Den ene parcel der laegger druer til vinen her
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Sa til mere vante himmelstrgg, Bourgogne
0g nermere bestemt Maconnaise. Og det
er, maske lidt utroligt, ferste gang vi skal
her til det sydlige Bourgogne og omradet
der maske bedre kendes som *Macon”.
For omradet er over de seneste ar virkelig
kommet pa folks laeber. Far var det i store
treek kendt for masseproduktion og talte
ikke sammenligning med det rigtige”
Bourgogne. Sadan er det ikke i dag. Kva-
liteten er skudt i vejret og nej billigt er det
ikke, men betydeligt nemmere at komme
til end i Cote de Beaune. Stilen er typisk
lidt friskere og mere rank, men det er et
rigtig godt alternativ til fx Bourgogne
Blanc, eller mindre kommunevin.

Hvordan smager det?

Frisk og indbydende nase med grgnne
&bler, citronskal og udpraeget mineralsk
med “crushed rocks”. Altsd naermest
flintet i sit udtryk. Bagved det friske for-
nemmes krop og noget fedme.

Smagen er blgd om tungen med tilpas og
balanceret krop uden det er vanilje/fad
preeget.

De friske og mineralske noter af citron og
flintesten gar igen, det har et salt touch og
runder af med god syre og bittert/tart fi-
nish. Virkelig dejlig vin med god balance!

De to bradre Phillipe og Guillaume driver
de 10 hektar ud fra garden i den lille
landsby Bussiéres. De er gkologisk certi-
ficeret og kerer ogsa en hands-off ap-
proach i kaelderen. Naturlig geering, ingen
klaring og ingen tilseetning udover mini-
mal svovl.

100% Chardonnay fra to parceller i Bussi-
éres. En med gamle stokke pa 70 ar og en
med stokke pa 15 ar. Begge star i jordbund
virkelig rig pa kalksten og ler i toppen.
Den ligger kun pa stal, men med alle geer-
resterne og sa laver de battonage, hvor
man rgrer rundt i mosten. Det giver geeren
mere kontakt og er med til at gge kom-
pleksiteten, tyngden og give krop/fedme.

Drik det til

Foraret nermer sig og hvis du begynder at
fa gang i grillen, sa gerne laks med grent
pakket i folie. En hollandaise eller aioli til,
sa er den hjemme ;)

Skal du eksperimentere lidt mere sa pre-
vede vi den til kammuslinger stegt i godt
med smagr, en puré pa jordskokker. Henover
en nem sauce, lavet pa en sjat hvidvin kogt
ind pa panden, flede og citron. Til sidst
krummer af hvidt brad, ristet pa en ter
pande. Smak pa smagene, men ikke for
tungt og vinen spillede godt op til retten ©



