Weingut Sermann, Mayschoss Spatburgunder 2022

Producent: Weingut Sermann.
Geografi: Ahr dalen, Tyskland.
Argang: 2022

Normalpris: 259,-

Medlemspris: 225,-

Maned: August 2025

Lucas i den nye kaeler, der skulle opbygges fra grunden
efter flodbglgen.

Sa er der altsa demt Ahr fokus her til au-
gust box’en. Med cirka 560 hektar under
vin er det en af Tysklands mindste vinre-
gioner og samtidig en af de mest nordlige.
Stejle marker som et mini-Mosel, men
med et seerligt mikroklima der har sikret
optimale forhold til dyrkning af bla druer.
Sermann familien har lang tradition for
vindyrkning i Ahr, men er siden 2019 dre-
vet af Lukas Sermann der tog over for
hans foreeldre. De fleste husker nok den
katastrofale flodbglge der i 2021 og her
var Ahr en af de mest bergrte regioner. Jeg
besggte regionen her i april og du ser sta-
dig tydelig spor nar du er nede ved floden.

Hvordan smager det?

Kolig red frugt af sensommer hindbeer,
tranebeer og ribs, bakkes op af syrnet meel-
keprodukt, orangeskal og let touch af
”Ahr-reg”. I smagen er den velbalanceret
med en flot og rensende syre, frugten er
mere spinkel end meget Ahr Pinot, men
det er altsd stadig blgdt og afrundet ©
Frugten bliver lidt mere bla og slar over i
let modne brombaer og blabaer med en til-
passet sgdme og krydret touch. Ikke ngd-
vendigt med dekantering, men bygger pa i
kerne og kompleksitet med luft.

Sermann’s gar blev ogsa totalt raseret og
alt fra 2020 argang der stadig 1a pa fad
blev skyllet veek. Sa det har taget lidt tid at
komme ovenpa, men jeg var virkelig im-
poneret af seneste frigivelse fra ham, da
jeg smagte for et par maneder siden. Ahr
er i hgj grad ogsa praeget af skifer og Lu-
cas’ vine har i den grad en mineralsk
kerne. Knap sa tunge og marke som meget
Ahr, men pivfrisk, spaendstig og levende
Pinot. S& pa den made er hans vine virke-
lig et friskt pust og fedt indspark til forsta-
elsen af regionens vine. Vinen her er lavet
pa druer fra omkring byen Mayschoss, Lu-
cas anvender kold-maceration, han spon-
tangeerer og den lagrer pa gamle sma fade.

Drik det til ?

Lidt tid siden at jeg har forslaet tatar? ;)
Knuselsker det og det er jo oplagt til Pinot.
Der kommer jo flere og flere vilde danske
svampe her ind i august. Kantareller, Karl
Johan, jeg ved godt det ikke er alle, der har
adgang til det, men kan du skaffe det ©

Sa laver jeg af og til en tatar, hvor jeg sau-
terer svampene i rigeligt smar, et skveet
flade der koger helt ind og sa rgr kedet med
det. Smagt til med dijon, citron, lidt kapers,
salt, peber, sprad salat og lidt brad. Nemt,
ikke dyrt og ret sa lekkert ©



