Nicolas Rossignol, Bourgogne Pinot Noir 2022

Producent: Nicolas Rossignol
Geografi: Bourgogne, Frankrig
Argang: 2022

Normalpris: 499,-

Medlemspris: 450,-

Maned: September 2025

Fluks til Bourgogne, vi var der sidst i juli
med en frisk, saftig og syredreven rouge
fra Sylvain Debord. Her dybere og mere
fyldig udgave fra Nicolas Rossignol til at
byde efteraret velkommen ©

Nicolas er femte generation i familien
her og driver sammen med hans bror
ogsa Rossignol-Trapet der ligger i Gev-
rey-Chambertin. Nicolas’ far er dog op-
rindeligt fra VVolnay og det er her ejen-
dommen, altsa i Nicolas eget navn, lig-
ger. Den startede han tilbage i 1997 og
har i dag 17 hektar i alt fordelt rundt i
Cote de Beaune.

Bade ved Rossignol-Trapet og her ved
hans egne marker, er der stor fokus pa
“ansvarlig” tilgang 1 mark og kelder.

Hvordan smager det?

Nzsen abner virkelig charmerende med
bade hindbar og kirsebaer, samt et flo-
ralt, let luftigt preeg for til sidst at ga over
I haengt rib-eye. Blad, cremet og charme-
rende rgd frugt i smagen, fin syre og et
lille taninbid til sidst. Der ligger sandstav
henover frugten, sammen med vad skov-
bund, muld, jordbeer i flade, syrlig-slik
og keernemelk. Det er serdeles afstemt
og balanceret mellem friskhed, frugt, de
sekundaere noter. Virkelig flot glas i min
optik! ©

Der bruges ingen hebsticider eller andet
sprgjtemiddel i marken, der drages inspi-
ration fra biodynamikken og i kelderen
anvendes der udelukkende naturligt geer.
Vinen er lavet pa druer fra hhv Volnay og
Pommard fra 20-50 ar gamle stokke. Sa ret
serigst druemateriale.

HASTEN 2025! Mens jeg sidder og skri-
ver det her, er hgsten sa smat i gang rundt
i Europa og det ser godt ud © Netop skre-
vet med Toni der har ansvaret ved Wein-
gut Neus. De har lige hestet til deres
mousserende, druerne ser sunde og flotte
ud, analysen pa ph-vardi osv. er tet pa
perfekt. Franz Keller starter ogsa op denne
uge og i Bourgogne er mange ogsa i fuld
sving. Vi hepper pa dem ©

Drik det til

Arstidens réavarer er jo som fod i hose til
Pinot og iseer Bourgogne. Retter med ind-
spark af svampe, sommertrgfler, rodfrug-
ter. Jeg har noget med hvid fisk sammen
med tilbehgr som ovenstaende © Vi fik vi-
nen her med kulmule bagt i ovnen, saute-
rede kantareller og en mos pa jordskokker.
Vinen har finessen og elegancen til den
hvide fisk og sa komplementerer det per-
fekt tilbehgret. Ogsa oplagt til fx duroc-
gris med lignende tilbehgr, er man mere til
det ©






