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Argentineren Michel Torinos to vine emmer at lakrids, sort frugt og halve krydderihylder.
Og begge er avlet efter jordbrugs-principper, der hoster bifald selv blandt entusiaster.

Lad os fi en ting pa det rene: @Pkologi er
ikke nogen kvalitets-garanti, men en metode.
Det er fortsat smagen, der afggr, om en
vin er en Irma-vin.

Sa vil der selviglgelig veere naser, der
synes at registrere, at jordtype og klima
kommer bedre til sin ret. At den biologisk
dyrkede drue smager mere af sig selv, jo
mindre den tilfores udefra.

Vi kunne ikke have sagt det bedre selv,
for sa har bade vinbondens og vores
bestrabelser jo baret frugt. Men hvorfor
er der sa ikke flere vinavlere, der ser lyset

og skifter til gkologisk? Fordi det koster
knofedt og kontanter. Biologisk skade-
dyrsbekaempelse er kostbar (isaer nar den
bliver adt af naboens fugle). Handlugning
kraver haender. Reduceret udbytte stram-
mer pa bundlinien.

Det skreemmer ikke argentinere som
Michel Torino. Fra hans Cuma-serie har
vi hentet bide Malbec og Cabernet Sau-
vignon. Begge emmer af lakrids, sort frugt
og halve krydderihylder. Og begge er avlet
efter jordbrugs-principper, der hgster
bifald selv blandt entusiaster.
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Om det kan smages, synes vi, du selv skal
afggre. Du har en meget overbevisende
undskyldning 1 disse dage.

Michel Torino Cuma 06
2 x 75 cl. ltr-pris 66.67
Vealg mellem Malbec

og Cabernet Sauvignon
Spar 39,00

2 flasker

100,




