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Andersen Winery
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Andersen Winery er et dansk vineri beliggende pa Mols.
Inspireret af drueverden og de traditionelle
produktionsmetoder, som isaer er kendte fra Champagne,
laves der her fantastiske mousserende vine, hvor der i stedet
for druer bruges danske frugter og baer, der hovedsageligt
kommer fra lokale avlere.

Elmsfeuer er en atypisk og halvtgr mousserende vin lavet pa
saerligt udvalgte danske rabarber af sorten EImsfeuer.
Temperaturforskellene mellem de kglige naetter og de lange
lyse dage giver rabarberen en lang modningstid, som udvikler
en delikat aroma og en sprad syreprofil. Vinen fermenteres pa
stal med pulpen, hvorefter vinen har gennemgaet
andengeeringen pa flasken, som vi kender det fra Champagne.

Vinen lagres herefter i cirka 9 maneder, inden den degorgeres.

Elmsfeuer . .
Rabarber Vinbeskrivelse:

& Vin lavet pa rabarber hgrer uden tvivl til sjeeldenhederne.

De dansk dyrkede rabarber har dog pa grund af det nordiske
klima og deres hgje syre nogle fremragende egenskaber i vin,
som i dette tilfeelde illustreres i vinens sprade fremtoning med
en skarpt fokuseret syre, sgdmefyldt rabarberfrugt, blid
mousse og charmerende frugtrige aromaer.

Vinministeriet:
Vinhjernen:

Beskrivelse af producenten

| neerheden af nationalpark Mols Bjerge ligger Andersen
Winery. Siden 2015 har Mads Groom Andersen, Frantz Maurice
Scott Lundby og Morten Rinder Stengaard produceret frugtvin
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efter samme principper, som man ggr i Champagne. Man er
inspireret af "drueverdenen," hvor man benytter sig af de
historiske og velansete produktionsprincipper. Blot er
ravarerne anderledes, og man prioriterer i hgj grad at benytte
sig af lokale avlere.

Det hele startede med aeblet, som jo lige netop her i Danmark
har fantastiske vaekstbetingelser.

For ligesom det er tilfaeldet med de sa famgse, "danske"
jordbaer, hvor de danske udgaver bare smager af mere, har en
reekke af frugter og baer mulighed for at danne en helt anden
smag og ikke mindst en uhyre spsendende syreprofil. Derfor
producerer man nu foruden en reekke forskellige aeblevine
0gsa vine pa solbaer, hindbaer, rabarber og ribs. Bade knas-
terre udgaver samt mere sgdlige af slagsen.

"Netop pa vores breddegrader har vi fantastiske ravarer til
radighed, som kan blive til verdens bedste mousserede vine.
De nordiske aebler har fx en hel seerlig syreprofil, som giver en
fantastisk spradhed til vinen. Pa rejsen mod nye og
spandende vine vil vi til stadighed overraske ved at
kombinere de bedste danske frugter, druer og baer. Det bliver
vores bud pa en nordiske pendant til den franske champagne.”
- Andersen Winery

Med deres knivskarpe fokus pa kvalitetsravarer og nordiske
principper er Andersen Winery da ogsa i raketfart havnet pa
danske Michelin-restauranter sasom Geranium, Kong Hans,
Henne Kirkeby Kro og Domestic. Derudover er vinene ogsa at
finde pa vinkortet pé toprestauranter i fx Schweiz og Japan.

Laes ogsa artiklen om Andersen Winery fra Aarhus Stifttidende
her.
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