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Oakley 82, Cline Cellars, California.
Huset:
Det var Fred Cline, som i 1982 grundlagde Cline Vineyards nær Oakley og fortsatte således i sin bedstefar
Valeriano Jacuzzis fodspor som vinproducent. Efter fire år fik han følgeskab af sin bror, kældermester Matt,
og de to pionerer har siden arbejdet på at udvikle det, man i dag ofte kalder ╦den amerikanske Rhônestil╦.
I 1991 blev produktionsfaciliteterne flyttet fra Oakley til Sonoma Valley i en ny ejendom, som i dag udgør et
areal på 140 ha. Stedet blev specielt valgt for sit kølige klima, der giver gode betingelser til f.eks. Syrah,
Viognier, Marsanne og Roussane.Fra denne historiske ejendom har man en fantastisk udsigt over
Carneros Valley. Smagerummet på ejendommen ligger i en bygning oprindeligt fra 1850, omringet af varme
kilder, kæmpe træer og ikke færre end 5.000 rosenbuske. Stedet er et besøg værd! I dag råder Cline
Cellars over ca. 400 ha. vinmarker i Contra Costa, Carneros, Sonoma Coast og Lodi. Carignan, Zinfandel
og Mourvèdre druerne produceres på nogle af de ældste vinstokke i Californien. På vingården i Oakley kan
man fx producere vine på Contra Costa vinstokke, der er mellem 80 og 110 år gamle.
Distriktet:
De første vinstokke kom til Californien i 1767 med missionærer fra Mexico. De havde brug for vin til
udførelse af deres religiøse handlinger. Dog sker den første store udvikling i vinproduktionen først omkring
1850, da folk fra hele verden valfarter til Californien, her er der nemlig fundet guld og nu vil mange have en
bid af kagen. Det er naturligvis langt fra alle, som finder guld og for at opretholde et levebrød slår man sig
på gammelkendt erhverv, for de fleste landbrug og herunder vinproduktion. Spaniere og italienere bosætter
sig i det varme Sydcalifornien, hvor varmegraderne svarer til hjemlige himmelstrøg, franskmændene
Midtcalifornien og tyskerne i det køligere nord.
I midten af 1970'erne begynder californisk vin at vinde større og større anerkendelse, det sker i takt med at
vinbønderne, med Robert Mondavi i spidsen, udfordrer de europæiske lande og faktisk beviser, at de kan
måle sig med de store klassiske franske vine. Den opmærksomhed det afleder smitter naturligvis af på de
mere almindelige californiske vine. I Californien findes både de kæmpestore flade vinmarker (konsum vin)
og de små nøje udvalgte marker med den helt rette jordbund i dalsænkningerne for foden af bjergene ud
mod havet.
Vinen:
Oakley 82 er noget af et samlesæt men det gør ikke vinen dårligere.
Sammensætningen er 53% Syrah, 14% Petit Sirah, 12% Barbera, 4% Alicante
Bouchet, 3% Zinfandel, 2% Cinsault, 2% Mouvedre og 2% Pinot Noir. Alle er
håndhøstet. Druerne kommer fra de to underdistrikter Oakley og Sonoma Coast.
Vinen har klare toner af tobak og peber og så er den som amerikanerne siger
”fruit driven” altså springfuld af moden frugt. Oakley 82 er nok lidt sødere end de
vine vi plejer at smage som månedens vin, men prøv den til rigtig amerikansk
mad som barbeque ben eller hamburger. Alternativt meget krydret mad som f.eks
chilli con carne. Serveres ved 18 grader.
Bækkelund Vine - tlf.
3117 4792 – [email protected]
Opskrift
Spareribs - Opskrift på barbeque marinade

1 -1,5 kg spareribs

Opskrift på marinade:

1 finthakkede løg

2 fed hvidløg, finthakket

2 spsk smør

2 dl vand

4 dl ketchup

1 citron, saften herfra

4 spsk. æblecidereddike

3 spsk. Worcestershire sauce

2 spsk. brun farin

2 spsk. honning

2 tsk. dijon sennep

1/2 tsk. stødt peber

1 tsk. paprika

1 knivspids cayenne peber

evt. lidt tabascosauce
Lav marinaden:* Smelt smør i en gryde og sauter løg og hvidløg heri. Tilsæt alle de andre
ingredienser, rør godt rundt og lad marinaden simre i en halv time uden låg. Gør benene klar, fjern den
hinde der sidder på bagsiden og læg benene i et stort fad. Fordel marinaden over benene, så de er godt
smurt ind på alle sider. Kom et stykke folie over og stil fadet på køl i 4-10 timer.
Grilles gerne ved indirekte varme, eller på gasgrill ved lavere varme – eller bag dem i ovnen ved 160
grader i 1-1 ½ times tid.
*Tip: det kan varmt anbefales at lave 2-3 x barbequemarinade og opbevarer det på køl til ugens
grillaftener – barbequemarinaden smager nemlig også super lækkert på fx kyllingelår og koteletter
Bækkelund Vine - tlf. 3117 4792 – [email protected]
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