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Keltis

Keltis

Keltis er familien Kelhars vingård i slovenske Bizeljsko, hvor Miha

Kelhar står for arbejdet i kælderen. Familien dyrker omkring fem hektar

vinmarker efter biodynamiske principper og bruger kompost fra gårdens

eget kvæg. I kælderen arbejder de med spontan gæring, få indgreb og

begrænsede tilsætninger. Skalkontakt spiller en vigtig rolle, men huset

laver også friske vine og mousserende vin. Ståltanke bruges til de friske

udtryk, mens træfade giver plads til længere modning.

Bizeljsko-Sremič

Bizeljsko-Sremič ligger i det sydøstlige Slovenien tæt på Kroatien og er

en del af vinregionen Posavje. Vinmarkerne ligger på bakker, typisk 200–

400 meter over havet, med meget mergel i undergrunden. Klimaet er

kontinentalt med pannonisk indflydelse. De lokale Bizeljčan-vine laves

både hvide og røde og har en let, frisk stil. Blaufränkisch, lokalt

kaldet modra frankinja, har også en vigtig rolle som rødvin på én drue.

Mousserende vin har en lang tradition her, blandt andet på chardonnay,

pinot noir og den lokale rumeni plavec. Et særligt træk er områdets

repnice, gamle kældre gravet ind i sand, som i dag bruges til vinlagring

og smagninger.

Vinen

Rumeni Plavec, Kraljevina, Muscat Ottonel, Traminer, Welschriesling og

Pinot Blanc samles i Zan Orange. Den biodynamisk dyrkede blanding får let

skindkontakt og laves med få indgreb, så vinens ungdommelige energi

bevares. De seks sorter giver spændvidde, mens syren og den moderate

fylde holder helheden let på tå. Det er en tør, saftig og aromatisk

orangevin med diskret greb og en åben stil, som både kan stå alene og

følge mad.

Primære aromaer: Pære, fersken, tropisk frugt, æble og karamel.

Madforslag: Prøv til ovnstegt kylling med citron og timian og

bagte kartofler.
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2022 Orangevin

Rumeni Plavec,

Kraljevina,

Muscat Ottonel,

Traminer,

Welschriesling,

Pinot Blanc

Bizeljsko-Sremič

Slovenien
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Serveres ved cirka 11° i Universalglas.

Drikkes bedst inden 2028.


