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= EN FRYD FOR QJET — OG GANEN

En kirsebaerplantage i blomst er ikke kun et sk@nt syn. Pa Frederiksdal Gods pa Lolland
fremstiller man den fornemste vin af de smukke kirsebaer

Laes mere pa indersiderne

Lan op til 50.000 kroner
pa 15 minutter!

- Lan fra 3.000 op til 50.000 kroner!
- Fa svar pa 15 minutter!
- Udfyld ansggningen lige nu pa www.minilaan.dk
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ADLE ODRABER — KIRSEBZARVINEN
HAR FAET EN RENASSANCE

Danmark kan det med kirsebaer. Faktisk er det danske klima perfekt til dyrkning af de rade baer. De
kraever nemlig godt med sol, et tidligt forar, kalige naetter og en lang vaekstsaeson for at modne

ordentligt og fa den helt rigtige dybde i smagen

Harald Krabbe er godt pa vej til at spise kirsebaer med de helt store
vinproducenter. Sammen med kokken Jan Friis-Mikkelsen og vinen-
tusiasten Morten Brink Iwersen har godsejer og landmand Harald
Krabbe sat sig for at sikre dansk kirsebaervin haeder og ere.

DEN RETTE HYLDE

Da Harald Krabbe i ar 2000 overtog Frederiksdal Gods fra sin far,
havde han ingen anelse om, at han seks ar senere ville st som stolt
vinproducent takket vaere sin kirsebaerplantage. Tvaertimod investe-
rede Harald i en moderne kostald og havde malkeproduktion som
sin levevej. Men kger er en livsstil, som Harald udtrykker det, og mael-
keproduktion var ikke lige ham.

"Pa den ene side beklagede folk sig over tarnhgje maelkepriser, og pa
den anden side oplevede jeg en udbredt fordemmelse af erhvervet —
rigtig mange havde forudfattede meninger om, at sddan nogle som
os ikke behandler dyr ordentligt. Maelkeproduktionen var hverken
gkonomisk rentabel, eller noget folk anerkendte dig for at lave,” for-
teeller Harald.

En sommerdag i juli 2006, hvor Harald var til frokost hos sin sgster,
faldt han i snak med vinentusiasten Morten Brink Iwersen. Morten
spurgte interesseret til Haralds kirsebaerplantage, og det endte med,
at de karte af sted til godset. Morten blev helt elektrisk, da han sa
kirsebaertraeerne, der var pa nippet til at vaere klar til hest, og udbred

begejstret: "Vi skal lave verdens bedste kirsebaervin!” og Harald sva-
rede: "Det kan vi da godt.”

En maned senere var Harald, Morten og kokken Jan Friis Mikkelsen i
feerd med at producere den farste rgang af Frederiksdals kirsebaer-
vin pa et lille vineri, de havde faet lov til at lane.

"Vi hgstede baer i august og gik i gang med det samme. Landbrug
drejer sig om at handle, mens tid er,” siger Harald Krabbe.

MED SMAGEN SOM LEDESTJERNE

En ny verden dbnede sig for Harald Krabbe, da han gik sammen med
Morten Brink og Jan Friis-Mikkelsen om at skabe en kirsebaervin af
moderne topkvalitet. Godt nok havde Harald siden 1990’erne hvert
ar hgstet og solgt de udsggte Stevns-kirsebaer til saftproducenter
verden over, men nu fik han fingrene dybt ned i forarbejdningen af
ravaren.

"Kirsebaerplantagen er landbrug i sin yderste potens. Du arbejder
med gamle, adle frugtsorter, og jo bedre du passer traeerne, desto
bedre bliver produktet i sidste ende. Derfor kan vi blive ved med at
foraedle og forfine vores produkt. Jeg er uddannet landmand og der-
for skolet i at taenke i stordrift og rationalisering. Men vinproduktion
handler om mere end det. Nu er foraedling og sans for kvalitet fgjet
til mit arbejde — dét taender mig,” siger en tilfreds Harald Krabbe.

MASSER AF ANERKENDELSE

Og smag med stort S er ledestjernen for vin-trioen. Dremmen er intet
mindre end at udvikle verdens bedste kirsebaervin, og i vinanmel-
delser hgster Frederiksdal-vinen masser af roser for sin kraftfulde og
raffinerede smag. Men kan man overbevise folk om, at kirsebaervin er
noget for feinschmeckere?

"Vi keemper selvfglgelig mod kirsebaervinens darlige ry fra genera-
tionen af billige Kijafa-vine. Men samtidig har vi medvind fra trenden
med nordisk mad og gamle danske dyrkningstraditioner. Det er fan-
tastisk at opleve, at vi ger en forskel i vinverdenen, og det er skagnt at
blive anerkendt for sit arbejde,” betoner Harald.

Nar Harald selv nyder et glas kirsebaervin, er det som regel ved aftens-
tid til et stykke god ost sammen med kaeresten Mette efter endnu en
lang arbejdsdag.

Stevns-kirsebaerret er et gammelt dansk baer. Det er fundet i vilde
hegn rundt omkring Stevns, og med sit hgje syreindhold er det meget
velegnet til vin.

Find mere information pa www.frederiksdal.com

ARETS GANG PA FREDERIKSDAL

En af gleederne ved kirsebaerplantagen er blomsterfloret i
maj, hvor alt endnu ander fred. Mens baerrene modnes, tap-
pes sidste ars produktion og fyldes pa flasker.

Efteraret er den ekstra travle tid. Farste weekend i septem-
ber skydes hgsten i gang. Efter hgst bliver vinen til pa seks
intense dage og laegges derefter til lagring.

November er ogsa tid for et stort salgsarbejde, for mange
mennesker forbinder kirsebaervin med julen.

Januar og februar bruger Harald og hans fire medhjzelpere
til at puste ud og forberede sig til en ny saeson.

MED RUNDT ER CO,-KOMPENSERET.
Det betyder, at der er kompenseret for MED RUNDTs
CO,-belastning gennem opkeb af sakaldte CO,-kreditter.
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