Richard Ostreicher, Silvaner “Sur Lie” 2024

Producent: Richard Ostreicher

Geografi: Franken, Tyskland.
Argang: 2024
Normalpris: 300,-

Medlemspris: 275,-

Mined: November 2026

Gamle krogede Silvaner stokke i
Richard og Kerstins marker ©

Jeg har for nevnt, bl.a. sidste maned at de

fleste burde drikke mere Chenin Blanc og
skulle jeg naevne en drue mere vi ogsé
burde nyde mere af, ma det vaere
Silvaner. Jeg ved godt det ikke er en
specielt kendt drue, men den ses i de
fleste tyske regioner, samt Alsace.
Franken hvor géarden her ligger er blevet
meget kendt for druen og i min optik er
det sveert at finde et bedre niveau end det
Richard og Kerstin her leverer ©

De er ogsa ved at blive opdaget rundt
omkring. Deres vine fér virkelig flotte
anmeldelser og det anerkendte tyske
vinmagasin Falstaff udrébte dem til drets
vinmager 2026 i Tyskland.

Hvordan smager det

Kolig na®se med noter af umoden
pare, limeskal, hvid peber, kalkgrav
og grapefrugt. Smagen starter meget
rent med en hej syre og igen den
kolige frugtprofil praeget af citrus,
umoden pazre, gronne  &bler,
udpraget mineralsk. Og sa med luft,
bygger den pd, mere krop, fedme, et
dybt praeg af hasselnedder, mere
grillet citron og dyb frugt. Store glas
og folg over en aften — fremragende!

Jeg har besagt Richard og Kerstin der har
gérden flere gange og min kollega Hjalte
har senest varet nede og haste hos dem
her 1 september. De er nogle af de mest
dedikerede vinbegnder jeg har madt.
Topserigse, intet overlades til
tilfeldighederne, de bruger et utal af
timer i marken pa pasning og pleje af
druerne og arbejder ogsa her gkologisk
med inspiration fra biodynamikken.

I keelderen gaerer man naturligt pa dbne
kar, de hvide presses langsomt sa de er i
lidt kontakt med drueskindet, der svovles
meget begranset og sa ligger Sur Lie her
et lille ar pa brugte fade. 2024 er for mig
deres bedste argang til dato ©

Drik det til

Her er flere muligheder, den kan
matche meget og er da bestemt oplagt
til fx torsk eller kulmule der er i s@son
herhjemme 1 november.

Alternativt © Vi kerte den for nylig til
en risotto, klassisk bygget op med
hvidvin, fond, parmesan og s& henover
lidt stegte svampe og et par sauterede
kammuslinger. Helt kanon match,
friskheden til at skaere igennem, dybde
til ikke at forsvinde i det. Laekkert ©



