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Igen i dr var vi pd beseg hos familien Kilian for at hjeelpe med vinhgsten. Desvaerre
var planleegningen ikke sa god, for det havde regnet for meget og derfor fik vi ikke
lejlighed til at plukke druer.

Som vanligt forseger vi at komme rundt og besege
de producenter vi kender. Mange havde travlt med
vinhgsten.

De var i ar ikke helt tilfredse med hesten, pga.
. frost i fordret og terke hen over sommeren, har
de kun fdet omkring 50% af den hest, de plejer.
Men sddan er det at veaere afhaengig af naturen.

Lad os hdbe, at der neeste ar alligevel kommer nye
i gode vine pa hylderne i Vinfruens Vinkalder.

Men vi hyggede som seedvanligt med familien Kilian og vi var ude og prevesmage
Michaels redvin, der ligger pd fad og naturligvis ogsd hans Whisky.




Vi besggte Weingut Lange i Hammelburg og traf bader Uli og Thomas Lange.

De laver den bedste Gliihwein. Vinfruen skulle have noget med hjem til julehandelen.

Weingut Langes Gliihwein laves pd en sgd vin og deri
seenkes en keempe pose med julekrydderier, og sa
far det ellers lov til at traekke nogle maneder inden
vinen kommes pa flaske. Og den er klar til at varme
op og drikke.

| Vibesagte Thomas i hans vinkeelder for at hente
kasserne med Glihwein og det er store forhold, eller
idet mindste sterre end hos Weinhaus Kilian.

I ar er det muligt at kebe bade en hvid og en red
gkologisk Gliihwein hos Vinfruen.

Uli ved hvordan man frister! _

Derfor er Glihwein ikke det eneste Vinfruen har
med hjem til Julehandelen.

Ogsa en ganske fantastisk Balsamico eddike.

Da vi blev praesenteret for Balsamicoen, blev den
servereft i et lille glas og skulle drikkes som
aperitif.

Jeg vil nok foretrakke den pd min salat!

Trods alft....

Balsamicoen har Weingut Lange fdet lavet af en
Trockenbeerenauslese vin.

Vinen er tilsat “ein Essigmutter” og langsomt
opvarmet, derefter tilsat en indkogt druesaft og
til sidst lagret pd egetreesfade i 4 maneder

Balsamico kan kebes for kr. 85,00.



I ar er det ogsd muligt at kebe bdde en red og hvid
| Weingelé. Kr. 35,00

weingut angf

sehlass

Begge kan med fordel bruges ftil julens Ostebord.

Vegansk naturligvis, lavet med Agar-Agar.

Sidst men ikke mindst

Denne Spatburgunder (Pinot Noir).

Den har ligget 2 ar pa fad. Tyske
egetreesfade fra Franken.

En rigtig dejlig redvin.

Specialiteter fra Franken. Fine veertindegaver og husk at kebe en til dig selv :0)!



Og nu vi er ved Julen

Vinfruen laver en lille julestue den 7. december fra kl. 14-16.
Her bliver der mulighed for at smage Glihwein mm

Med ogsa Vinfruen pa Kulinarisk Julemarked 14. og 15. december pd Frederiksgen.

Tysk Sekt!
Nytdrsaften!
2020 skal fejres
med maner!

Weingut Hart har lavet en
dejlig tor sekf.
(champagnemetode).

Kr. 150,00




Tilbage til Franken...
Nadr vi ikke kunne hgste druer plukkede vi i stedet hunderoser.

Der kan laves den mest fantastiske vin af dem. Det kraever lidt tdlmodighed da den
helst skal sta og modne i 2-3 ar.

Har du lyst til selv at ga i gang far du lige en opskrift.
HUNDEROSEVIN

1. Pluk 3 liter hunderoser.

Hunderoserne skal ikke skylles, da vinen skal
spontangeeres med den geer, der er pd
frugterne.

2: Kog en sirup af 3 kg sukker og 6 |. vand. Det
afkeles.

evt. i en foodprocessor. Eller hak dem groft.

Heeld sirup og knuste/hakkede hunderoser i en
geertank og afvent geering, ryst en gang
imellem.

Nd&r det er feerdiggeeret, skal det std@ med
hunderoserne ca. 6-8 mdr. derefter kan det
sies og skal sta endnu 1-2 ar. Jo leengere, jo
bedre.

Du enskes en gladelig Jul og godt nytdr

Husk Vinfruens Vinkeelder er aben ndr du har tid. Skriv post@vinfruen.dk eller ring
42605700

Og altid dben torsdag fra 16-18.

De bedste hilsner fra Vinfruen
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