VINFO

NYHETER OCH NOTISER FRAN GRANQVIST VINAGENTUR ¢ NR 32 sk DECEMBER 2004

Lorin

med norsfaanor: Q
Nobelvin fran Granqvist - igen

Nobelkockens festliga meny

Gyllene droppar fran Tokaj

Avrunda med Avec! /() I t
NOBEL- \'

Fyrfaldigt nyarsbubbel
EXTRA! / It (- )
l >

Prisvard spanjori box




OMSLAGET: PORTO KROHN COLHEITA 1960. FOTO: MIKAEL LJUNGSTROM.

Kryddig

spanjor i box

%k Granqvist Vinagentur lanserar i december ett pris-
vart boxvin fran Utiel-Requena-distriktet i Valencia i
mellersta Spanien. Sefiorio de Solano siljs i samtliga
420 Systembutiker fran norr till sdder. Priset dr endast
179 kronor for tre liter (Nr 6174-08).

Sefiorio de Solano ir ett kryddigt och mustigt réd-
vin. Doften ar fruktig med tydliga inslag av morka bér.
Smaken dr rund och mjuk med bra balans. Vinet passar
fint till pasta, sallader, hardostar (speciellt spanska),
littare kottritter och grillat.

Familjeforetaget Bodegas Solano, som grundades i
slutet av 1800-talet, ir en av de mest vilrenommerade
vinproducenterna i Utiel-Requena.

Svenskt
portvin av
plommon

% Portvin av svenska Mo-
narch-plommon — det &r den
senaste nyheten fran Blax-
sta Vingard utanfor Flen.

Monarch Plum Barrique
har en morkbrun farg, stor
fruktig doft med inslag av
fat och morka bar. Smaken
ar ung med koncentrerad
fruktighet. Det passar bra
bland annat till dessertostar,
exempelvis Taleggio, milda
brie- och grénmogelostar,
samt moérk choklad. Nr
32906-02, pris 199 kr.

Ett annat av Blaxsta
Vingards viner, Blaxsta
Ice 2002, kom i hostas pa
en mycket hedrande fjarde
plats vid en isvinsprovning
pa International Wine &
Spirit Challenge i London.
Totalt deltog 207 isviner
fran Tyskland, Osterrike,
Schweiz, Kanada, Nya Zee-
land och Chile i provningen.

Blaxsta Ice, som fram-
stélls av Vidaldruvor fran
gardens egen odling, finns
ocksa pa Systembolaget.
Nr 2057-04, pris 325 kr.
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TEMPRANILLO RED WINI
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BESTALLDA SYSTEMVAROR
LEVERERAS REDAN NASTA DAG

% Alla varor finns inte i de omkring 420 Systembutikerna runt om i Sverige.
Men det nya bestallningssystem som Systembolaget infért gor att du kan
bestalla varor ur ordinarie sortiment och — med vissa undantag — hdmta dem
redan dagen efter. Varor som du bestéller fore klockan 15.45 mandag-tors-
dag levereras till butiken senast klockan 16.00 nédsta dag. Bestéllning som
gors pa fredagar levereras pa mandagar och I6rdagsbestallningar kommer
pa tisdagar. For Systembutiker som ligger norr om Sundsvall samt pa Got-
land &r leveranstiden tva arbetsdagar.

Tveka inte att bestalla varor du vill ha om de inte finns i din Systembutik!

Tréffa
Granqvist
pa Dagens
Hushall!

% Den 24-27
februari med-
verkar Gran-
qvist Vinagen-
tur pa Dagens
Hushall, som
arrangeras av
Svenska Més-
san i Goteborg.
Da kan du traffa
oss och prova
ett urval av vara
viner. Vises!

V Ansikislyfining

[or populdir tysk

% Dr. Faust Rivaner &r ett populart tyskt
vin pa Systembolaget. Vid arsskiftet far
flaskan nytt utseende. Innehallet &r det
samma som tidigare — ett halvtorrt séll-
skapsvin som passar utmérkt dven till fisk
och asiatiska ratter. Doften ar ungdomlig
med inslag av pdron och ananas, smaken
har inslag av paron och citrus.

Dr. Faust Rivaner produceras av Wein-
kellerei Nahethal i sydvéstra Tyskland. Nr
5923, pris 63 kr.

Dr. Faust finns dven som Riesling Kabi-
nett, perfekt som séllskapsvin samt till fisk-
och skaldjursratter. Nr 5904, pris 60 kr.
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% VINPORTRATT

Klassiskt portvin
med norska anor

Ett glas portvin tillsammans med en bit stiltonost eller

en bit mork choklad. Det ar en enkel och delikat avrundning
pa en god middag. Sarskilt om det &r Wiese & Krohn, ett
klassiskt portvin — med norskt pabra.

ortvin brukar ju oftast férknip-

pas med Portugal, inte Norge.

Men faktum ir att det finns ett

par norrméin som gatt till histo-

rien for sitt hogklassiga port-
vin. 1865 slog sig de tvd norska kusinerna
Theodor Wiese och Dankert Krohn ihop
och startade en portvinsfirma i Oporto
under namnet Wiese & Krohn.

Men affirer gjordes inte bara med port-
vin. En annan viktig handelsvara var Por-
tugals nationalrdtt Bacalhau, den torkade
och saltade torsken. Lasten med fisk gick
fran Bergen i Norge och pa vigen tillbaka
var bitarnas lastrum fyllda med portvin.
Det dréjde inte linge forrdn Krohns port-
vin blev en vilkind syn i ménga norska
och svenska hem.

1910 tog Wiese & Krohn in ytterligare
en kompanjon, Edmundo Falcdo Carneiro,
som inte kunde ndgot om torkad fisk, men
desto mer om portvin. Successivt tog han
over driften av firman for att 1937 bli en-
sam dgare. En ny era inleddes med renod-
ling av verksamheten och i dag 4r Wiese &
Krohn ett av de sista helidgda portugisiska
portvinshusen.

Agare i tredje generationen

José Falcdo Carneiro dr tredje generatio-
nens idgare och nuvarande VD. Tillsam-
mans med sin syster Iolanda som ansva-
rar for vinmakeriet, leder de nu foretaget
mot nya hojder. Ett stort steg togs for 15 ar
sedan di de kopte Quinta do Retiro Novo.
Vingarden ligger i Dourodalens hjirta,
nira Pinhio.

— I den klassificering som gors av vin-
girdarna, det si kallade Beneficio-syste-
met, har liget en stor betydelse. Andra
faktorer som ligger till grund fér virde-
ringen dar skordeuttag, hur brant slutt-

ningen ir, vinrankornas dlder med mera.
Retiro Novos vingirdar representerar A-
ligen och ir alltsi bist i klassen, siger
José Falcido Carneiro.

Han visar runt bland de branta vin-
odlingarna i den beddvande vackra lilla
Rio Torto-dalen, bifloden som slingrar
sig mot Dourofloden. En stor del av mar-
ken ir tickt med skifferplattor. Dir skif-
fer 6vergar till granit upphoér ocksa all
druvodling for riktigt bra portvin.

Skiffern skyddar mot kylan

— Skiffern ar viktig, bade for att skydda
jorden mot kraftigt regn och brinnande
sol. Pa hosten hiller skiffern ocksd vin-
plantorna varma nattetid nir kylan smy-
ger sig pd, berittar José Falcdo Carneiro.

Det hir dr klassisk portvinsjord men
dven sadan maste férnyas. Stora investe-
ringar har gjorts i de branta vingéardsber-
gen. Manga av de tranga terrasserna som
tidigare bara rymde enkla rader vinstock-
ar har bytts ut mot bredare terrasser, sa
kallade patamares, med plats for tva el-
ler tre rader. Fordelen ir forenklat arbete
ivingdrden och hogre kvalitet.

De 15 hektaren med delvis omplante-
rade vinrankor férser nu quintan med
druvor av hogsta klass. Men med tanke
pé att Wiese & Krohn arligen producerar
1300 000 liter portvin ricker de egna od-
lingarna inte till. En hel del méste ocksa
kopas in fran omkringliggande vingdrdar.

Traditionsenligt lagras huvuddelen av
vinet i Vilanova de Gaja, nidra Oporto,
dir de flesta portvinshusen har sina
lager, sa kallade lodges. Totalt har Wiese
& Krohn 5,5 miljoner liter portvin for-
delat pa sju olika lager.

» FORTSATTNING NASTA SIDA

OLHETI'

1960

BAVELHECIDO EM CASC!
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% VINPORTRATT

Druvorna kommer fran
sekelgamla vinstockar

- De framsta druvorna for vara bésta viner fottrampas. Trampningen &r en odvertraffad
metod for att extrahera den intensiva fruktsmaken och avlagsna odnskade tanniner, sédger
José Falcao Carneiro. Har har han férberett for vinprovning bland tréfaten i quintan.

Produktionen av portvin sker enligt
gamla traditioner i Dourodalen. Dru-
vorna Touriga Nacional, Tinta Roriz, Tou-
riga Francesa, Tinta Cdo och Tinta Barroca
plockas foér hand, kors till quintan och
tippas i stora Oppna stenkar — lagares
— for att direfter fottrampas av ett 20-tal
benstarka arbetare med néra pa milita-
risk disciplin. Musten far jisa till 6nskad
styrka och jdsningsprocessen avbryts
sedan genom tillsatts av druvsprit.

Flera andra tillverkare har pa senare
ar infért modernare metoder med auto-
matiska krossar. Men pa Wiese & Krohn
haller man fast vid traditionen med fot-
trampning, som sd manga av de kvalitets-
medvetna portvinshusen.
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— Vi fottrampar de frimsta druvorna
for vara bidsta viner. Druvorna kommer
fran hundrairiga vinstockar och ger sma
mingder enormt koncentrerade viner.
Fottrampningen ir en oovertriffad metod
for att extrahera den intensiva fruktsma-
ken och avligsna bland annat odnskade
tanniner. Snart ska vi dock bygga en mo-
dern anliggning som ir utrustad med en
robot som ”fottrampar” de andra vinerna
automatiskt, siger José Falcido Carneiro.

Nio av tio flaskor exporteras

Bland de vackra gamla trdfaten inne i
quintan far jag vara med pa en provning
fran hela paletten av goda viner. Sedan
1996 ingér dven nagra réda bordsviner i

sortimentet, vilka salufors under varu-
mirket Valtorto. Det ir ett opretentidst
vin som dock fyller sin plats pa vinlis-
tan. Den fantastiska drgingen 2003 har
nyligen tappats pa flaska och om tva ar
kommer Valtorto Reserva att gora entré
pa marknaden.

Men det ir portvin som Wiese & Krohn
ar kant for — inte minst utomlands. Ex-
portandelen av forsiljningen uppgar till
hela 9o procent.

Av portvinerna dr Ruby det enklaste,
ett portvin som lagras mindre dn ett ar pa
fat for att sedan tappas pa flaska. Tawny
Port idr fatlagrat langre tid, minst sex ar.
Vinet fir med tiden en ljusare firg och
kan ocksd vara blandat med en mindre
mingd vit port. Med dnnu lingre lag-
ringstid kan det bli Fine Old Tawny Port,
som ir gjort pa enbart rott portvin fran
olika fat fran olika decennier.

Colheita nagot av ett adelsmérke
Vintage Port ir portvinets verkliga flagg-
skepp. Vinet buteljeras inom tva ar och
lagras sedan i en mork och sval killare.
De bista vinerna siljs under namnet
Vintage, men det dr bara riktigt bra ar
som blir ”deklarerade”. Ovriga drgangar
benimns Single Quinta eller Late Bottled
Vintage Port.

Men det ir dndd Colheita som blivit
nagot av Wiese & Krohns adelsmairke. Det
ir en Tawny frin ett speciellt skordedr
som fatlagras i minst sju ar. De flesta Col-
heita ligger dock betydligt lingre, hallbar-
heten verkar odndlig. Buteljeringen — bu-
teljeringsdatum anges pd etiketten — sker
efter behov, men myndigheterna smakar
av vinet vart tredje ar for att sikra kva-
liteten. Vid mitt vinterbes6k pd Wiese &
Krohn fick jag férménen att prova ett ur-
val olika argangar av Colheita — allt fran
den unga 1995 till den distingerade 1958,
som gav en lang och mogen komplex smak
med mycket karamell, choklad och annat
godis. Hir dracks historia!

TEXT OCH BILD CLAES LOFGREN

Wiese & Krohns
portviner finns pa
Systembolaget

sk Det finns tretton viner fran Wiese & Krohn
pa Systembolaget. Féljande tva hittar du
i ordinarie sortiment: Krohn Colheita 1960
(Nr 7839, pris 699 kr). Det har en mogen,
nyanserad och nétig doft med lite brénd
ton, inslag av fikon, dadlar och russin.
Smaken &r mogen, harmonisk och komplex
med latt brand ton, inslag av fikon, dadlar
och notter. Governador Reserva Tawny
Port (Nr 7368, pris 139 kr). En mycket pris-
véard port med stor doft av nétter, russin
och fikon. Smaken &r fyllig och druvig med
koncentrerad frukt.

Ovriga elva viner ingdr i bestéliningssor-
timentet. Du hittar samtliga under rubriken
Portvin i sortimentsfoldern.




KLUCKANDE
JULKLAPP
FRAN SPEYSIDE

% Battre julklapp eller fodelsedags-
present till den som tycker om whisky
ar svar att hitta: Speyside Single
Highland Malt 10 Years Old. Den
produceras av Speyside Distillery
och ar foljaktligen den enda whiskyn
som far kallas "The Speyside”. Den
har en rund och mjuk smak, dar ek-
fatstonen och rokigheten finns kvar.
Singelmalten tillverkas i destilleriet i
den lilla byn Drumguish, nagra mil
utanfor Inverness i Skottland. Spey-
side Single Highland Malt, som f6r
ovrigt ar mycket populér i USA, finns
i Systembolagets bestallningssorti-
ent (rékna med en veckas leverans-
. Nr 70205-01, pris 385 kr. Finns
aven som multibox med 12 stycken
femcentiliters flaskor. Nr 70205-04,
samma pris som helflaskan.

TOPPVINER TILL EXTRAPRIS

% Till och med den 31 mars 2005 kommer féljande tre topp-
viner fran Grangvist Vinagentur att séljas till nedsatta priser
pa Systembolaget. Vi reserverar oss for eventuell slutforsalj-
ning fére angivet datum.

Riidesheimer Berg Schlossberg Riesling Erstes
Gewiéchs 2001. Torrt vitt vin fran Staatsweingliter Kloster
Eberbach i Tyskland, en av Europas aldsta vinproducenter.
Passar utmarkt till fisk- och skaldjursratter. Nr 6036, pris
168 kr (tidigare 210 kr).

Aloxe-Corton 1.Cru 2001. Medelfylligt rott vin fran Do-
maine Maillard/Maison Jobert i Bourgogne i Frankrike.
Passar bra till stekt fisk och, lattare kdttratter och hardost.
Nr 5282, pris 311 kr (tidigare 389 kr).

Franconia Silvaner Kabinett Trocken 2002. Torrt vitt vin
fran vinkooperativet i Nordheim i Franken i Tyskland. Passar
utmarkt till fisk- och skaldjursrétter, sallad, fagel, kalvkott
och sparris. Nr 5881, pris 53 kr (tidigare 67 kr).




* NOBELEXTRA: VIN OCH MAT

Satt Nobelglans pa festen!
Magnus Lindstrom och Per
Blomqvist pa Swedish Taste,
som tva ar i rad komponerat
menyn till Nobelmiddagen,
ger forslag pa en festmeny
som avnjuts tillsammans med
Granqvists Nobelviner.

agnus Lindstréom och Per
Blomgvist ir tva av de unga
stjarnskotten inom svensk
matlagningskonst som un-
der senare ar skordat stora
framgangar — bade i Sverige och interna-
tionellt. Magnus var under flera ar med
i svenska kocklandslaget och vann dven
tavlingen Arets Kock 2003 och Per kan
titulera sig lektor i dryckeskunskap vid
Umea Universitet, for att nimna nagot
fran den digra meritlistan.
Under flera ar arbetade de tillsammans
pé den populira krogen Fredsgatan 12 i
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, Zlé/g vintermen

Stockholm — Magnus som kokschet och
Per som restaurangchef — innan de star-
tade Swedish Taste i Goteborg ar 2000.

— Vi ville komma bort frin den dagliga
servicen, men dnda fortsitta arbeta med
mat och dryck som ir vért stora intresse.
Darfor valde vi att starta en restaurang-
rorelse som enbart ir inriktad pa slutna
sillskap, siger Magnus Lindstrém.

Fran fyra till 2 200 personer

En av grundpelarna i verksamheten ut-
gors av matlagningskurser. Till foreta-
gets moderna och smakfullt inredda loka-
ler vid Kaserntorget i Goteborg kommer
stora och smé grupper som vill férkovra
sig i matlagningskonsten. Nagra vaningar
lingre ner finns vinkillaren, dir privat-
personer kan férvara sina vinrariteter un-
der de mest idealiska betingelser.

Men Swedish Taste anlitas ocksa ofta
for olika specialarrangemang — ”fran fyra
till 2 200 personer”. Nir Sverige stod for
ordférandeskapet i EU 2001 ansvarade
man for de officiella middagar som holls i
totalt 17 olika stider runt om i landet.

Tva ar i rad har Swedish Taste ocksd
anlitats for att komponera menyn till No-

belmiddagen i samarbete med Stadshus-
kallaren.

— Nobelfesten stiller mycket speciella
krav. Arrangemanget direktsinds och
styrs hart av TV-produktionen. Prick
klockan 20.03 ska varmritten gi ut till
de 1 500 gisterna och maten maste ga fort
att servera for att inte kallna, forklarar
Magnus Lindstrém.

Trots alla jirn i elden vintar stindigt
nya utmaningar. Vid arsskiftet overtar
Swedish Taste restaurangdriften pa hotell
Park Avenue i Goteborg tillsammans med
restaurang Vassa Eggen i Stockholm.

For Vinfos ldsare ger Swedish Taste
forslag pd en festmeny som servereras
tillsammans med nagra av de viner som
Grangvist levererat till de senaste drens
Nobelmiddagar. Varmritten dr radjursstek
som med férdel avnjuts tillsammans med
Chdteau Malescot St Exupéry, som serve-
rades vid Nobelfesten 2003. Maltiden av-
rundas med karamellglass ackompanjerad
av Chdteau Raymond-Lafon, det dessert-
vin frin Sauternes som serverades vid
Nobelfesten savil 2000 som 2004.

Smaklig mdltid!

TEXT LEO OLSSON/FOTO KARINA NOORK
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KARAMECLGIASSIED STEKTAY PPIEN

Nobelvinet fran 2003 (bilden) passar perfekt till radjurssteken. Till karamellglassen féreslar vi 2004 ars Nobelvin: Chateau Raymond-Lafon.

RADIURSSTEK MED

KARL JOHAN-SKY SAMT

PUMPA- OCH GETOSTLASAGNE

1,5 kg urbenad rddjursstek, salt, peppar, olja
TILLAGNING: Putsa bort hinnor och
senor. Krydda med salt och peppar runt
om. Bryn i het panna. Ugnsstek fardigt
iugnen pa 100 grader tills steken natt en
innertemperatur pa 57 grader. Lit vila.

SKY AV KARL JOHAN-SVAMP

Y5 r6dIok, V> vitloksklyfta, Va tsk socker,

1 msk olja, 1,5 dI rédvin (t ex San Francisco
de Mostazal, Nr 26526, pris 73 kr), ¥ 1 vilt-
fond, ¥ dl torkade Karl Johan-svampat, 1 dl
sojabonor, 1 msk rodvinsvindger, Maizena
TILLAGNING: Finhacka rodlok, vitlok
och svamp. Fris blandningen i olja till-
sammans med sockret. Tillsitt ré6dvin,
viltfond och rédvinsvinéger. Lat sjuda till
god smak. Red sdsen med maizena och
sila. Ta bort skalet pa sojabénorna och
ligg i dem i sdsen strax fore servering.

PUMPAPURE

1 kg pumpa, ¥ schalottenlék, ¥ vitloks-
klyfta, ¥ dI creme fraiche, ¥ citron,

1 droppe tryffelolja

TILLAGNING: Skala och skir pumpa,
schalottenlok och vitlok i grova bitar.
Koka bitarna i saltat vatten tills de kinns
mjuka. Hill av vatskan. Lat std pa spis-
kanten for att dnga av. Mixa blandningen
tillsammans med creme fraiche. Smak-
sitt med salt, peppar, citronjuice och
tryffelolja.

GETOSTCREME

50 g getost, % dI creme fraiche
TILLAGNING: Skir bort ytterskalet pa
getosten och mixa osten tillsammans
med creme fraiche. Krydda med salt och

peppar.

PASTA

10 st lasagneplattor, olja

TILLAGNING: Koka upp vatten med
rikligt med salt och ¥ dl olja i. Koka tva,
tre plattor it gdngen i cirka 20 sekunder.
Lagg over plattorna i kallt vatten med lite
matolja i. Ligg upp plattorna pa tallrikar
med lite olja pa.

KARAMELLGLASS MED
STEKTA APPLEN

APPLEN

5 st dpplen, 1,5 msk smor, 2,5 msk mérk

/@bg’l/g{l/ (n.y

honung, 0,5 cm kanelstdng, ¥ dl sultan-
russin, 5 aprikoser, 1 st gron kardemumma,
2 msk hasselnétter eller mandlar, 1,5 dI vitt
vin (t ex Melody Riesling, Nr 4516, pris

60 kr), 1 kvist mynta

TILLAGNING: Skala dpplena och skir
bort kdrnhuset. Dela varje dpple i atta
klyftor. Stek dpple och nétter (mandlar i
smor i en till tvd minuter. Tillsitt kanel,
russin, aprikoser, honung och vitvin.
Plocka upp dpplena ur stekpannan och
koka ihop sdsen.

KARAMELLGLASS

4 dl grddde, 1 dl mjolk,

4 dggulor + 25 g socker, 65 g socker
TILLAGNING: Virm upp sockret i en
kastrull tills det fatt gyllenbrun firg.
Tillsdtt gradde och mjolk. Vispa dgg och
socker till vitt skum. Nir sockret har
16st sig i gradden, sla 6ver de vispade
dggen. Blanda vil. Sjud forsiktigt upp
till 86 grader. Stall kallt. Nir smeten
kallnat, kor den i glassmaskin.

Ldgg upp pd tallrik enligt bilderna.
Recepten dr berdknade for 5 personer.
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* NOBELEXTRA

Nobelvin {6

Tredje gangen gillt! Grangvist
Vinagentur fick an en gang for-
troendet att leverera vin till ett
av varldens mest beromda
evenemang: Nobelfesten.

— Jattekul! Ett hedersuppdrag
som satter bade vart foretag
och Tidaholm pa kartan, kom-
menterar Lennart Granqvist,
grundare och agare.

et var i slutet av oktober som

Lennart Granqgvist fick ta

emot det glidjande beskedet

fran Nobelstiftelsen i Stock-

holm. Bestillningen omfat-
tade totalt 180 helflaskor av Chateau
Raymond-Lafon 1998 frin Sauternes i
Frankrike, som avnjots till hjortron- och
mandeldesserten.

Hur kommer det sig att ett vin frdn Gran-
qvist Vinagentur dnnu en gdng lyckats kvala
in till Nobelfesten?

— Omgjligt att svara pd. En kombina-
tion av tur och kanske lite skicklighet.
Négon intensiv bearbetning frin vér sida
har det i alla fall inte varit fraga om. I sep-
tember blev vi tillfrigade av Nobelstiftel-
sen om vi kunde komma med forslag pa
vin och leverera négra flaskor till prov-
ningen, berattar Lennart.

Stolt vinmarkare i Bordeaux

Det ir alltsd tredje gdngen som Granqgvist
Vinagentur fanns representerad pa No-
belfesten. 2000 levererades badde vinet
till varmritten, Chateau Larrivet-Haut-
Brion 1996, och dessertvinet, Chiteau
Raymond-Lafon 1987, alltsd samma des-
sertvin som 2004, fast av en annan &r-
ging. Och sa sent som 2003 var det dags
igen dd Chiteau Malescot St Exupéry
1996 serverades till varmritten.

For producenten Chiteau Raymond-
Lafon var det andra gangen som man fick
nojet att leverera dessertvinet till Nobel-
middagen:

— Var familj dr naturligtvis mycket
glada och stolta 6ver detta hedersupp-
drag, sidger Marie Francoise Meslier pa
Chateau Raymond-Lafon.

Chiteau Raymond-Lafon ir ett litet
foretag som dgs och drivs av familjen
Meslier. Fadern Pierre Meslier var tidiga-
re vinmakare pa virldsberémda Chateau
d’Yquem, men valde att starta eget 1972.
Drygt 30 ar av tdlmodigt arbete har resul-
terat i en vingard av hogsta klass och vi-
ner som i dag riknas bland de férndmsta
i Sauternes.

— Vara kvalitetskrav dr mycket stranga.
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Nobelvinerna finns pa Systembolagef

%k Visst vore det trevligt att kunna servera ett exklusivt Nobelvin till festmiddagen dar
hemma? | sa fall kan det vara bra att veta att samtliga viner som Grangqvist Vinagentur
levererat till Nobelmiddagarna 2000, 2003 respektive 2004 finns att inhandla pa Sys-

tembolaget — om &n av andra argangar.

Chateau Malescot St Exupéry 1998. Nobelvin 2003. Medelfylligt rétt vin fran Bor-
deaux. Djupt morkrod farg. Stor doft med inslag av svarta vinbéar, ceder och tobak.
Smaken &r vélbalanserad och rund med stor fruktighet och litet tanniner. Utmarkt
till stekt och grillat kott, vilt, ratter med kraftiga saser samt véllagrade hardostar. Nr
87948, pris 519 kr (finns i bestallningssortimentet, rékna med en veckas leveranstid).

Chateau Raymond-Lafon 1996. Nobelvin 2000 och 2004. Sétt dessertvin fran
Sauternes. Gener6st, utvecklad doft med ton av mandel, honung och fat. Smakrikt,
balanserat vin med lang eftersmak. Passar bra till gaslever, bla- och grénmégelostar,
desserter, notter eller “pa egen hand”. Nr 4150-02, pris 234 kr.

Chateau Larrivet-Haut-Brion 2001. Nobelvin 2000. Medelfylligt rott vin fran Bor-
deaux. Djupt réd farg. Finstamd doft med inslag av bar och vanilj. Valbalanserad, lang
smak med friska tanniner. Passar bra till stekt eller grillat n6tkoétt, vilt och hardostar.

Nr. 3345, pris 399 kr.

Alla druvor handplockas, druva fér dru-
va. Skordeuttaget idr endast 8,5 hektoliter
per hektar och 20—100 procent av skor-
den klassas ned varje ér, berittar Marie
Francoise Meslier.

Efter pressningen jises musten direkt
pa sma ekfat. Vinet lagras ddrefter i tre ar,
ibland nédgra manader ytterligare, for att

utveckla sin rika doft och smak med ton
av mandel, honung, tropisk frukt, vanilj.
Du som inte blev bjuden till Nobelfes-
ten har 4ndd mojlighet att njuta Chateau
Raymond-Lafon argang 1996. Vinet ingar
i Systembolagets ordinarie sortiment. Nr
4150-02, pris 234 kronor.
TEXT LEO OLSSON/FOTO KARINA NOORK




"Lt uemdirkt vin som gifter
sig perfekt med desserten”

* Nobelfesten i Bla Hallen i
Stadshuset i Stockholm &r finalen
pa flera manaders intensiva for-
beredelser - inte minst av mat och
dryck.

Redan péa varen bérjar menyn
att planeras. For andra aret i rad
gick uppdraget att utforma menyn
till Swedish Taste i Goéteborg (se
féregdende sidor). | september
tillagas tre av forratterna, varmrat-
terna respektive tre varianter av
desserterna av Swedish Taste i
samarbete med Stadshuskallaren.
De olika ratterna provas sedan
av Nobelstiftelsen tillsammans
med nagra representanter ur den
svenska kockeliten.

- Sa snart menyn ar faststalld
gar vi ut med en forfragan till ett
antal av Sveriges mest vélkanda
och véalrenommerade vinimporto-
rer. Under stor diskretion berattar
vi om inriktningen pa menyn for

att de ska kunna komma med for-
slag och leverera lampliga prov-
viner, berattar Ake Altéus, vice
VD pa Nobelstiftelsen.

| oktober genomfors en vin-
provning, sa kallad blindprovning,
av atta till tio olika viner. Cham-
pagnen ar dock bestamd sedan
tidigare.

- Forst genomfors en traditio-
nell provning av vinerna pa egen
hand och dérefter provas de tre,
fyra viner som beddémts vara bést,
tillsammans med maten innan vi
slutligen fattar beslut, berattar
Ake Altéus.

For andra gangen foll alltsa
valet av dessertvin pa Chateau
Raymond-Lafon; vid Nobelfes-
ten 2000 serverades argangen
1987 och 2004 argangen 1998.

—Ett utmarkt dessertvin som
"gifter sig” perfekt med desser-
ten, betygsatter Ake Altéus.

* NOBELEXTRA




* AKTUELLT

Fyrfaldigt nyarsbubbel!

sk Mousserande vitt vin ir festdrycken
nummer ett — inte minst pa nyarsafton.
Uppskattningsvis 80 procent av allt
bubbel korkar vi upp vid tolvslaget for att
skila in det nya éret.

Och ska det vara riktigt lyxigt ska
det givetvis vara dkta vara, det vill siga
champagne fran just Champagne, nordost
om Paris, som ir den enda drycken som
far sdljas under den beteckningen. Hir
har mousserande vin producerats sedan
mitten av 1600-talet och i dag finns cirka
5 000 tillverkare av champagne.

— Champagne och andra viner med
champagnekaraktir passar bra vid manga
tillfdllen, inte bara pa nyarsafton eller vid
studentfirandet. Prova till exempel sma
kuber av hushallsost som tilltugg. Ostens
milda, syrliga griddsmak passar perfekt
till den brodiga smaken pa vinet, tipsar
Lennart Grangqvist.

Grangvist har flera sorters mousse-
rande vin pi Systembolaget— savil dkta
champagne som mousserande vin fran
andra lander. Hir ar fyra av dem:

Champagne Becker Royal Grand
Brut Non Vintage. Torr champagne fran
Champagne Becker. Frisk doft med inslag
av citrus och mogna dpplen. Vilbalanse-
rad smak med brodig ton och sma fina

bubblor. Champagnehuset grundades 1871
av den tyske generalen Paul Becker, som
ingick i den preussiska armén under tysk-
franska kriget. Champagnen ir gjord pa
en blandning av Chardonnay, Pinot Noir
och Pinot Meunier. Nr 7693, pris 219 kr.

Champagne de Pompadour Brut.

Torr champagne frin Champagne Ellnér
i Epernay. Rik doft med viss brodton,
relativt ling smak med bra balans och fin
mousse. Framstilld pa druvorna Pinot
Noir, Pinot Meunier och Chardonnay.

Nr 7395, pris 179 kr.

Asti Spumante. S6tt mousserande
vitt vin fran Perlino i Piemonte i Italien.
Aromatisk doft med inslag av dpple och
citrus, druvig och frisk smak med bra ba-
lans. Vinet gors av Moscato Bianco-dru-
vor frin Asti-omradet. Dir 4r Moscato
d’ Asti ett viktigt inslag vid varje god
middag. Nr 7300, pris 66 kr.

Premiere Sekt. Halvtorrt mousserande
vitt vin fran Tyskland. Fruktig, mineral-
rik doft och smak. Ett bra, prisvirt, alter-
nativ till dkta champagne. Produceras av
Riidesheimer Weinkellerei, som ar specia-
list pd mousserande viner av olika karak-
tir. I Premiere ingar druvor av olika slag
och fran olika distrikt. Nr 87077, pris 59
kr (bestdllningssortimentet).
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Calvados

—dpplen pa flaska

sk I 6ver 400 ar har det beromda
dppelbrinnvinet calvados till-
verkats i nordvistra Normandie,
nira Atlantkusten i Frankrike.
Drycken har uppkallats efter
omradet Calvados i regionen
Basse-Normandie, som i sin tur
fatt sitt namn efter det spanska
fartyget El Salvador som 1588
forliste utanfér den norman-
diska kusten.

Rivaran utgors av dpplen (i
vissa fall d&ven piron) av vissa
bestimda sorter och kvaliteter.
Av de cirka 400 olika dppel-
sorter som odlas lings Route
du Cidre, cidervigen, ir endast
48 olika sorter godkinda for
calvadostillverkning.

Applena skérdas sa mogna
som mojligt i september—no-
vember och far eftermogna i
cirka sex veckor. Efter press-
ningen jises musten tills den
uppnétt en alkoholstyrka pa
sex, sju procent. Den jista
ippelmusten destilleras dir-
efter en eller tva ganger i sd
kallade alambic d repasse, alltsa
kopparpannor av samma typ
som anvinds vid whiskytill-
verkning.

— I Calvados ir det tillitet
med bdde kontinuerlig kolonn-
destillation och destillering i
panna, sats for sats. Den bdsta
calvadosen gors alltid i ”pot-still”, sats for sats, forklarar
Lennart Grimsholm pa Granqvist Vinagentur.

Efter destilleringen ska calvadosen, enligt reglerna, lagras
iminst tvd ar. Lagringen sker traditionellt pa ekfat som
aldrig toms helt pa sitt innehdll, utan stindigt fylls pd med
nya argangar. Varje argang ir dirmed avgorande for kvali-
teten pd slutresultatet.

Calvadosen njuts bist rumstemperad som avrundning pa
en god méltid eller pd traditionellt normandiskt vis, le trou
normand (det normandiska hdlet), som innebér att man
serverar ett glas calva i en paus under middagen for att ge
gisterna aptiten tillbaka.

— Calvan kan med fordel dven anvindas i matlagning for
att forh6ja smaken pa allt fran saser till bakverk som dppel-
kaka, siger Lennart Grimsholm.

Grangvist Vinagentur erbjuder tva sorters calvados fran
egendomen Domaine de la Vectiere i hjirtat av Calvados:
Calvados Grand Fine, som sedan tidigare ingar i bestéll-
ningssortimentet (Nr 80077, 279 kr), respektive VSOP (Very
Superior Old and Pale), som nu tagits in i det ordinarie sor-
timentet (Nr 269-02, pris 242 kr). Bida har destillerats pa
traditionellt vis och lagrats pa ekfat i minst tre respektive
fyra ar for att utveckla sin tita, fruktiga doft och smak med
tydlig karaktir av dpple och pomerans.

TEXT LEO OLSSON/FOTO MIKAEL LJUNGSTROM
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Vinfaten i Chateau Dereszlas stora kéllare &r forsedda med en glaspropp som inte sluter helt tatt eftersom vinet fortfarande jaser.

Gyllene

De varldsberémda vinerna
fran Tokaj i Ungern forde un-
der kommunisttiden en tynan-
de tillvaro. 13 ar efter privati-
seringen av vingardarna haller
de unika aszl-vinerna pa att
lyftas mot nya hojder. Chateau
Dereszla ar en av de egen-
domar som rustats upp med
hjalp av utlandskt kapital.

okaj-vinerna har ett historiskt

skimmer o6ver sig. Redan pa

1600-talet inleddes tillverk-

ningen av aszu-vinerna och

Tokaj var dirmed det forsta
vin som som gjorts av druvor som angri-
pits av ddelréta, sa kallad botrytis.

Forr var lagringstiden mycket ling och
vinet fick en patagligt oxiderad ton, som
blivit ndgot av Tokajs kinnetecken. Men
i dag har tekniken férnyats och utbudet
kompletterats med nya stilar. Genom att
noggrant fylla upp faten regelbundet och
genom att korta ner lagringstiden pa fat
har man utvecklat Tokaj-viner som béttre
passar den moderna konsumenten.

Hog sockerhalt, hog syrahalt

Tokajer framstills i norddstra hérnet av
Ungern, 20 mil frdn Budapest. Druvorna
som anvinds dr framf6r allt Furmint och
Harslevelii, som har en férméga att upp-
na hoga sockerhalter i kombination med

I4 VINFO %k DECEMBER 2004

roppar fran lokaj

hoéga syrahalter. En av hemligheterna med
Tokaj dr just att den hoga syrahalten gor
att s6tman i vinerna aldrig kinns tung.

Pa hostarna biaddas landskapet in i ett
trolskt skimmer med dimma fran floderna
Bodrog och Tisza och ett antal sma bickar
i omradet, vilket bidrar till att ddelrotan
angriper druvorna. I slutet av oktober
borjar de ihopskrumpna druvorna, smé
som korinter, att plockas. Efter en lang
och moédosam produktionsprocess och
flera ars lagring far sedan den tdlmodige
vinbonden ett fantastiskt, birnstensfir-
gat vin med en mangfacetterad arom och
smak av torkade frukter, mango, ananas,
honung, nétter, apelsinskal...

En egendom som fétt nytt liv tack vare
utldndskt kapital dr Chateau Dereszla.
Den vackert beldgna vingirden koptes for
fyra ar sedan av vingrossisten Edonia i
Bordeaux. D4 var Dereszla irelativt daligt
skick och i stort behov av upprustning.

Staltankar ersatter cementfat

I fjol avslutades renoveringen av tva sto-
ra kéllare och i ar paboérjades arbetena pa
vinanliggningen. Killarna ir, som sd ofta
i Tokaj, imponerande. Men pa Dereszla
har fem millimeter av de tjocka viggar-
na nu hackats bort for att avligsna den
svamp som kommit frdn de gamla ce-
mentfaten som stélldes in pa 1960-talet.
Cementfaten har ersatts av rostfria stdl-
tankar dir vinerna blandas.

Pé golvet, som tickts med tegel kantat
med grus, star nu 1 ooo ekfat, varav half-
ten dr ungersk ek och hilften fransk.

— Dereszla har totalt 60 hektar, ut-
spridda i Tokaj-omridet. Mosaiken av

markplittar ger vinerna fin komplexitet,
siger direktoren Ldszlé Kalocsai.

Vid sidan om traditionella aszt-viner
producerar Dereszla dven ndgra spin-
nande late harvest-viner av sent skordade,
delvis botrytisangripna, druvor. Vinerna
har hoga sockerhalter, men till skillnad
fran aszi-vinerna far de lov att buteljeras
tidigare. En av de fantastiska skapelserna
dr Furmint 2000 Late Harvest Réserve,
med otroliga 219 gram socker per liter och
7,6 gram syra.

— Kvaliteten har vi. Nu giller det bara
att konsumenterna ocksa far upp 6gonen
for oss, siger Laszlo Kalocsai.

TEXT BRITT KARLSSON/FOTO PER KARLSSON

Kop Chateau Dereszla
pa Systembolaget

s Det finns tva viner fran Chéateau Dereszla
pa Systemet. | ordinarie sortiment hittar
du Chateau Dereszla 6 Puttonyos 2000
(Nr 2884-02, pris 259 kr). Det har frisk
doft med inslag av aprikos, mandelmas-
sa, kokos och honung. Frisk, fruktig och
koncentrerad smak med inslag av aprikos,
honung, kokos, mandelmassa och apelsin-
skal. Passar till patéer, gaslever, bla- och
gronmogelost samt desserter. | bestall-
ningssortimentet finns Chateau Dereszla
Furmint Late Harvest Réserve 2000 (Nr
87852-02, pris 239 kr). Passar till gaslever,
patéer, bla- och gronmégelostar samt
desserter. Du kan dessutom privatimpor-
tera Chateau Dereszla 1er Grand Cru
Classé 5 Puttonyos 1997. Pris 209 kr.
Kontakta Granqvist for mer information.



*AKTUELLT

NYTT PA SYSTEMBOLAGET

%k Har ar vinterns och varens nyheter pa Systembolaget fran Granqvist Vinagentur. Varorna finns
i det ordinarie sortimentet. Saknas nagon vara i din butik, bestéll garna hem den genom System-
bolagets varudepa. Varorna levereras da dagen efter bestéllning (undantaget fredag-l6rdag).

Vectiere Calvados Myrtes Rouges

Nr 269-02
Domaine de la Vectiere VSOP

Normandie/Frankrike
Pris 242 kronor/Siljstart 6 december
Fyllighet @ Sétma (P

% Calvados fran Domaine de la Vectiere
i Normandie i norra Frankrike. Den har
gyllenbrun firg, fin och rik doft av dpplen
med rostad ton. Ling och komplex smak
med inslag av kidrnor. Eldig. Passar fint
att dricka efter maten, till kaffet samt till
calvadostryffel. Limplig serveringstem-
peratur: 18—20 grader.

Domaine de la Vectiere dr en av de stor-
re producenterna av calvados, som fram-
stills av regionens sm4, bittra dpplen. Den
har calvadosen har lagrats drygt fyra ar pa
fat innan den tappades péi flaska.

Lds mer pd sidan 13!

La Playa Carmenere Baden Pinot Blanc

Nr 6161

La Playa Carmenere

Colchagua Valley/Chile 2002

Pris 70 kronor/Siljstart 6 december
Fyllighet @ Strivhet @ Fruktsyra @

% Ett medelfylligt rott vin fran TopWine i
Chile. Det har en vackert morkt rod farg
med violetta inslag. Stor och finstimd
doft med inslag av morka béar och frukt.
Rund, mjuk och vilbalanserad smak med
harmonisk avslutning. Passar till stekt
och grillat kott (speciellt lamm), kryddiga
hardostar, pasta samt kall buffé. Serve-
ringstemperatur: 16—18 grader.

Det har dr ytterligare ett vin i TopWi-
nes serie La Playa. Sedan tidigare finns det
medelfylliga réda La Playa Cabernet Sau-
vignon i Systembolagets ordinarie sorti-
ment (Nr 6643, pris 70 kr).

Canchal Tempranillo Trout Valley Chardonnay

Nr 6172

Viiia Canchal Tempranillo
Extremadura/Spanien 2003

Pris 70 kronor/Siljstart 6 december
Fyllighet @ Strivhet @ Fruktsyra @

% Ett medelfylligt rétt vin frdn Bodegas
Cave San José i Villafranca de los Barros
i s6dra Spanien. Det har en tegelrod firg
med morkt inslag, doft av mogna frukter,
Orter och morka bir. Fruktig, mogen, lang
och rund smak. Passar till grillat och stekt
kott, sallader, pasta, kall buffé och ostar.
Serveringstemperatur: 16—18 grader.

Kooperativet Bodegas Cave San José
grundades 1963 av femton vinboénder. I
dag omfattar vinforeningen cirka 9oo
medlemsbonder som odlar druvor pa
drygt 200 hektar. Den dominerande dru-
van i odlingarna dr Tempranillo.

Nr 2486
Domaine des Myrtes Rouge
Languedoc-Roussillon/Frankrike 2002

Pris 80 kronor/Séljstart 6 december
Fyllighet (@ Strivhet Q@ Fruktsyra @

% Medelfylligt rott vin fran Les Celliers
Saint Martin i Roquefort des Corbiéres i
sodra Frankrike. Det har rubinrdd firg
med violetta inslag, fruktig doft med
inslag av morka bir och orter. Vilbalan-
serad smak med mjuk fatton. Passar bra
till stekt och grillat koétt av nét och lamm,
pasta, sallader och lagrad hardost. Serve-
ringstemperatur: 16—18 grader.

Vinet bestdr av druvorna Mourvedre (30
procent), Grenache (30 procent), Carignan
(30 procent) samt Syrah (10 procent). Les
Celliers Saint Martin ir ett kvalitets-
medvetet kooperativ, grundat 1949.
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Nr 6165
Baden Pinot Blanc Classic
Baden/Tyskland 2003

Pris 70 kronor/Siljstart 6 december
Fyllighet (B Sétma (® Fruktsyra @

% Torrt vitt vin fran Badischer Winzerkel-
ler i Breisach i s6dra Tyskland. Det har en
fin ljusgul firg, fruktig och aromatisk doft
med latt mineralkaraktdr. Torr och druvig
smak med viss lingd och inslag av citrus.
Passar bra att dricka till fisk, skaldjur,
ljust kott, kryddad mat samt som apéritif.
Serveringstemperatur: 9—12 grader.
Distriktet Baden dr granne med Alsace
i Frankrike och det hir vinet uppvisar all
den karaktdr och finess som ett varmt kli-
mat och vulkaniska jordarter kan ge. Det
har stor kropp och inte alltfér hog syra,
vilket dr utmarkande for goda torra viner.

Nr 16014

Trout Valley Chardonnay
South Island, Nelson/Nya Zeeland 2004
Pris 115 kronor/Siljstart 6 december
Fyllighet @ Sétma (® Fruktsyra @

% Torrt vitt vin frdn Kahurangi Estate i
Nelson pa Nya Zeeland. Det har en ljusgul
fiarg med grona inslag, frisk doft med in-
slag av citrus och tropisk frukt. Ungdom-
lig, mycket frisk och fruktig smak. Passar
bra till skaldjur, fisk, sallader, ostar samt
som apéritif. Limplig serveringstempera-
tur: 10—12 grader.

Kahurangi Estate ir ett relativt litet
vinhus som enbart producerar kvalitets-
viner. Tillsammans med Chardonnay &r
Riesling och Sauvignon Blanc de vanligas-
te druvorna i odlingarna. En liten del av
arealen bestar av den bl Pinot Noir.



*AKTUELLT

Sefiorio de Solano Champagne Pompadour

Nr 6174-08

Seiiorio de Solano

Vino Tinto

Utiel-Requena, Valencia/Spanien 2003
Pris 179 kronor/Séljstart 6 december
Fyllighet (B Strivhet (B Fruktsyra @

% Medelfylligt rott vin i 3-liters box fran
Bodegas Solana de Ramirez Ruiz i mellersta
Spanien. Det har en rubinréd firg, fruktig
doft med inslag av morka bir. Rund och
mjuk smak med bra balans. Passar bra till
lattare kottritter, grillat, pastaritter, sal-
lader samt hardostar. Serveringstempe-
ratur: 18—20 grader.

Utiel-Requena ir ett av flera mindre
vindistrikt i Valencia-omradet i mellersta
Spanien. Vinerna hérifran ar till storsta
delen vita, men under senare ar har det
dven kommit fram flera réda viner med
mycket bra kvalitet.

Bodegas Solana de Ramirez Ruiz dr ett
familjeféretag som grundades redan pa
1800-talet. Det hir ar det forsta vinet
frdn bodegan som siljs i Sverige.

Weisshurgunder Auslese  Monarch Plum Barrique

Nr 15552

Weissburgunder

Auslese

Burgenland/Osterrike 1999

Pris 98 kronor/Siljstart 6 december
Fyllighet () S6tma @ Fruktsyra @

% Halvtorrt vitt vin frdn Weingut Elfen-
hof i Rust i sydostra Osterrike. Det har
en gyllengul firg, stor doft med inslag av
mandel och grona dpplen. Vilbalanserad
smak med liten bitterhet och finstimd
avslutning. Passar bra som apéritif, till
bla- och gronmogelostar, patéer, gaslever,
desserter samt bakverk. Limplig serve-
ringstemperatur: 10—12 grader.

Familjeigda Weingut Elfenhof, som
grundades redan 1642, ir vilbekant for
sina utsokta ddelséta viner. Vinodlingar-
na ligger i anslutning till den linggrunda
sjon Neusiedlersee och hir ir férutsitt-
ningarna for mogelsvampen Botrytis
perfekta. Det hir vinet framstills till
100 procent av sent skordade Weissbur-
gunder-druvor.

Larrivet-Haut-Brion Helmsman

Nr 3345

Chateau
Larrivet-Haut-Brion
Pessac-Léognan/Frankrike 2001

Pris 399 kronor/Siljstart 6 december
Fyllighet @ Strivhet @ Fruktsyra @

% Ett fylligt rodvin fran Chdteau Larri-
vet-Haut-Brion/Edonia i Bordeaux i sddra
Frankrike. Det har en djupt réd farg, fin-
stimd doft med inslag av bir och vanilj.
Vilbalanserad och ling smak med friska
tanniner. Passar bra till stekt eller grillat
notkott, vilt samt hardostar. Lamplig
serveringstemperatur: 17—18 grader.

Det hir dr en ny argang av vinet som
serverades till huvudritten pad Nobelmid-
dagen ar 2000 — vildand med kantarell-
stuvning. Michel Rolland, vinmakare pi
slottet, dr kind for sina goda viner som
har stor finess och smakrikedom. 96:an
serverades pd Nobelmiddagen, men o1:an
héller minst lika hog klass. Vinet bestér
av druvorna Cabernet Sauvignon (55 pro-
cent) och Merlot (45 procent).

Nr 7395

Champagne de Pompadour
Brut

Champagne/Frankrike

Pris 179 kronor/Séljstart 6 december
Fyllighet @ S6tma (8 Fruktsyra @

%% Torr champagne fran Champagne Ellnér
i Epernay i Frankrike. Den har ljusgul
firg med grona inslag, rik doft med viss
brédton. Smaken ir relativt 1dng med bra
balans och fin mousse. Passar bra fram-
for allt till ostron, skaldjur, fisk, vit chok-
lad samt som apéritif. Limplig serve-
ringstemperatur: 6—8 grader.
Champagnehuset Ellnér har anor fran
bérjan av 1900-talet, men det var forst
1972 dgarna tog steget fullt ut och satsade
pd produktion under eget namn. Ellnér
har 54 hektar vinodlingar i olika distrikt
i Champagne. En hel del druvor képs
dessutom in fridn andra odlare.
Champagne de Pompadour framstills
av de bla druvorna Pinot Noir och Pinot
Menuieur samt den gréna Chardonnay.

Nr 32906-02

Monarch Plum Barrique
Plommonport
Sodermanland/Sverige 2001

Pris 199 kronor/Siljstart 6 december
Fyllighet @ S6tma @

% Rott sott vin fran Blaxsta Vingdrd utan-
for Flen. Det har en morkbrun firg, stor
och fruktig doft med inslag av fat och
morka bar. Ung, koncentrerad och fruktig
smak. Passar bra som apéritif, till mork
choklad, desserter och ost. Limplig ser-
veringstemperatur: 18—20 grader.

Pé fyra ar har Goran Amnegdrd lyckats
med konststycket att skapa en vingard i
varldsklass i hjirtat av Sérmlands kul-
turlandskap. Ravarorna dr gardens egna
druvor samt dpplen, piron och skogs-
hallon fran trakten. Och nu lanserar han
ett ”portvin” framstillt av utvalda svens-
ka Monarchplommon. Efter jisningen pa
stiltank har vinet lagrats i Barriques (sma
trifat) av kastanj innan det tappades pa
flaska.

Nr 16207

Helmsman
Cabernet-Merlot-Malbec
Hawkes Bay/Nya Zeeland 2002

Pris 249 kronor/Siljstart 7 februari
Fyllighet @ Strivhet @ Fruktsyra @

% Ett medelfylligt rodvin fran Sacred Hill
Wines utanfor Hastings pd Nya Zeelands
norra 0. Det har morkt rubinréd firg, stor
och finstimd doft med inslag av svarta
vinbdr, kaffe och orter. Ling och vilba-
lanserad smak med fin frukt, mjuka tan-
niner och lang avslutning. Passar bra till
stekt och grillat kott, grytor, kraftigare
pastaritter samt lagrad hardost. Limplig
serveringstemperatur: 16—18 grader.

Hawkes Bay ar ett av de dldsta och bista
vindistrikten i Nya Zeeland. Sacred Hill
Wines grundades av Ian Mason 1982. 1
dag drivs vineriet av sonen David, som
i takt med okad efterfragan utokat savil
odlingsareal som kapacitet — utan att ge
avkall pd kvaliteten. Detta dr Granqvists
forsta roda vin frdn Nya Zeeland.
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*AKTUELLT

Anakena Ona

Nr 6238

Anakena Ona
Cabernet-Merlot-Carmenere
Centrala zonen/Chile 2002

Pris 119 kronor/Siljstart 7 februari
Fyllighet @ Striavhet @ Fruktsyra @

% Medelfylligt r6dvin fran Anakena Estate
i Rapel Valley i centrala Chile. Det har
en vackert rubinréd firg, stor doft med
inslag av liader, tobak, orter och svarta
vinbdr. Ung och fruktig smak med fyl-
lighet och ling eftersmak. Passar bra till
stekt och grillat notkott, grytor, kraftiga
pastaritter och lagrad hardost. Limplig
serveringstemperatur: 16—18 grader.
Anakena Estate, vars odlingar omfat-
tar 250 hektar, dr ett familjedgt foretag
i Rapel Valley vid Andernas fot. I dalen
produceras nagra av de bista vinerna i
Centrala zonen. Klimatet i omradet, som
ligger pa hog hojd, priglas av varma havs-
vindar och kalla nitter. Druvorna som
detta vin framstills av har vuxit i Casa-
blanca Valley, en sidodal till Rapel Valley.

Chateau de Carolle

Domaine du Consul

Nr 4578

Domaine du Consul

Vielles Vignes

Costiéres de Nimes/Frankrike 2003
Pris 89 kronor/Siljstart 4 april
Fyllighet (B Striavhet (B Fruktsyra @

% Ett medelfylligt r6tt vin fran Domaine
du Consul/Maurel-Vedeau i distriktet Cos-
tiéres de Nimes i Languedoc-Roussillon i
sodra Frankrike. Det har en djuprod firg
med bla stink, finstimd doft med inslag
av korsbir, smultron och bjornbir. Mjuk,
vilbalanserad och fruktig smak med in-
slag av orter och frukt. Passar fint till
stekt och grillat kott, stekt fisk, pastarit-
ter samt lagrade hardostar. Limplig ser-
veringstemperatur: 16—18 grader.

Bakom Maurel-Vedeau stir de erfarna
vinmakarna Philippe Maurel och Stephan
Vedeau som drog igidng sin verksamhet
1992. De arbetar méilmedvetet med att
héja kvaliteten pé sina viner och arbetar
enligt noga genomtidnkta brukar-, skorde-
och vinifieringsmetoder.

Nr 4231

Chateau de Carolle
Grand Vin de Bordeaux
Graves, Bordeaux/Frankrike 2003

Pris 116 kronor/Siljstart 7 februari
Fyllighet () S6tma (D Fruktsyra @

% Torrt vitt vin fran Chdteau de Carolle/
Edonia i Graves i sydvistra Frankrike.
Firgen dr gul med grona inslag, fruktig
doft med ton av citrus, nisslor och grona
dpplen. Aromatisk och fruktig smak med
inslag av citrus och vanilj. Passar fint till
fisk- och skaldjursritter, sallader, ljust
kott samt som apéritif. Limplig serve-
ringstemperatur: 10—12 grader.

Vinet framstills av druvorna Sauvignon
Blanc (40 procent), Semillon (50 procent
samt Muscadelle (10 procent).

Chateau de Carolle, som samarbetar
med Grangvists leverantor Edonia, ligger
i hjdrtat av deldistriktet Graves i Borde-
aux. Vinodlingarna omfattar 27 hektar
och den arliga produktionen ar inte storre
in 20 ooo flaskor.
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Nr 4574

Milz Laurentiushof
Riesling QbA Dry
Mittelmosel/Tyskland 2003

Pris 109 kronor/Siljstart 4 april
Fyllighet (3 S6tma (® Fruktsyra @

sk Torrt vitt vin frdn Weingut Milz Lauren-
tiushof i Trittenheim i sydvistra Tysk-
land. Det har gul firg med gréna nyanser,
stor doft med inslag av exotiska frukter
och aprikos. Lang och finstimd smak,
bra balans mellan s6tma och syra. Passar
utmirkt till fisk- och skaldjursritter, lit-
tare kottritter, vitmogelost, sallader samt
som apéritif. Limplig serveringstempera-
tur: 10—12 grader.

Weingut Milz Laurentiushof, med anor
frdn 1520, finns med pd topplistan 6ver
Tysklands hundra bésta vinproducenter.
Druvodlingarna omfattar 6 hektar, varav
5,8 hektar ir Riesling och resten Weiss-
burgunder. Vinerna ir i virldsklass och
hyllas ofta av vintidskrifter som Decan-
ter, Gault Millau och Wine Spectator.

Laurentiushof Riesling

Vreugh'vol Chardonnay

Nr 4576

Vreugh’vol

Chardonnay

Western Cape/Sydafrika 2004

Pris 80 kronor/Siljstart 4 april

Fyllighet () S6tma (D Fruktsyra @

%% Torrt vitt fran Excelsior Estate i Robert-
son Valley i Sydafrika. Det har en ljusgul
firg med grona inslag, fruktig doft med
inslag av tropisk frukt, dpple och lime.
Frisk och fruktig smak med inslag av
citrus och vinbirsblad. Passar fint till
fisk- och skaldjursritter, kalvkott, kyck-
ling samt sallader. Limplig serverings-
temperatur: 10—12 grader.

Robertson Valley, som ligger cirka 15
mil nordost om Kapstaden, paminner mer
om ett Okenomrdde dn ett vinomrade.
Druvorna plockas ofta nattetid pa grund
av virmen. Men faktum ir att hir produ-
ceras nagra av de bdsta vinerna i Sydaf-
rika. Det hir vinet dr utvalt av Baarsma’s
Dranken, Granqvists leverantor i Holland
som har goda kontakter i Sydafrika.

Appellikor - gott
alternativ till glogg

*k Den tyska appellikoren Pomona ar
ett utmarkt alternativ till glégg och
glihwein. Varm den i micron eller i en
kastrull pa spisen — och du kommer
att fa den allra ljuvligaste kanel- och
appeldoft i kdket.

Om du istéllet vill dricka Pomona kall
ar den perfekt som avsvalkning under
ljumma var- och sommarkvallar. Den
passar aven bra som drinkingrediens.

Pomona, som produceras av Likor-
manufaktur Wajos/Weingut Friederich
i Moseldalen i s6dra Tyskland, finns i
Systembolagets bestéllningssortiment.
Den klotformade flaskan med lang hals
gor ocksa likoren till en trevlig present.
Nr 80606-02, pris 159 kr.



GRANQVIST
VINAGENTUR

— GRUNDAT 1983—

Gamla Torget 6, 522 31 Tidaholm
Telefon 0502-148 88, fax 0502-158 88
www.grangvist-vin.se info@granqgvist-vin.se

Granqvist Vinagentur importerar och saljer kvalitetsviner och spritdrycker fran hela vérlden.
Forsaljning sker till kunder pa svenska och norska marknaden samt Duty-Free.
Forsaljning till privatkonsument sker i Sverige via Systembolaget och i Norge via
Vinmonopolet. Forsaljning till restaurang och grossist sker via Systembolaget
eller Granqvist Vinagentur direkt. | Norge sker forsaljning via Vectura.
Granqvist Vinagentur tillhandahaller aven provningar, utbildningar, detaljerad
produktinformation samt dryckesforslag till menyer.

Lennart Granquist Jan Crafoord Dan-Axel Flach
Verkstallande direktor  Produktbedémning Logistik, vin- och
matkombinationer

Johan Granqvist Lena Granqvist Lennart Grimsholm
Marknadsforing, Design och Duty Free, Norge och
IT och juridik produktbeddémning produktbedémning

Leine Gavertsson Lise-Lotte Larsson Ing-Marie Mildton Persson
Ekonomiansvarig Ekonomi, massoroch  Ekonomi samt
restaurangkontakter  grossistkontakter

Grangqvist Vinagentur &r medlem i
Sprit- och Vinleverantdrsféreningen.

VINFO

Tidskrift fran Granqvist Vinagentur, Gamla Torget 6, 522 31 Tidaholm.
Vinfo utkommer i maj, september och december. Argang 10.
Ansvarig utgivare: Lennart Granqvist. E-post: info@granqvist-vin.se
Redaktor: Per-Olof Larsson. E-post: p-o.larsson@koncis.se
Annonsbokning: Karina Noork, Koncis Affarsinformation AB,
Telefon 0704-13 26 26, 0500-43 55 10. E-post: karina.noork@koncis.se
Produktion: Koncis Affarsinformation AB, telefon 0500-43 55 10.
Tryckt i Vikmanshyttan 2004 av Hedemora Grafiska AB.

VILL DU ANDRA ADRESS?
VILL DU BESTALLA PRENUMERATION?

Ring Granqvist Vinagentur, 0502-148 88, faxa pa 0502-158 88
eller skicka e-post till vinfo@granqvist-vin.se
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Spannande
snapsrecept
fran 35 lasare

% 35 |asare foljde uppmaningen

i forra numret av Vinfo om att
skicka in sina basta snapsrecept.
Juryn hade svart att utse vinnare,
men kunde till sist enas om att
féljande fyra hade skickat in de
basta recepten: Bertil Perssonii
Bjarred (snaps med smak av saff-
ran och ingefara), Lena Olsson
pa Hono (citronsnaps), Rolf-
Krister Bergstrom i Bodafors
(Scandinavian Gold, baserad pa
pors och hjortron) och Gun Niel-
sen Bohlin i Géteborg (tallkott-
snaps). Samtliga far fyra snaps-
glas vardera som pris.

- Vi fick in manga spannande
recept och férhoppningen ar att
nagot eller nagra av de basta
recepten ska resultera i en snaps
som lanseras pa Systembolaget
i framtiden, sager Johan Gran-
qvist, som ar marknadsansvarig
pa Grangqvist Vinagentur.

Stort tack till samtliga lésare
som skickade in recept!

PORTO
BETALT

v 520407400

Avsandare: Granqvist Vinagentur, GamlaTorget 6, 522 31 Tidaholm

1800-TALSFORFATTARE
FORARAS EGEN PUNSCH

% Wilhelm von Braun var en av de mest lasta svenska forfat-
tarna i mitten av 1800-talet. Det var faktiskt han som skrev
ursprungsversionen av barnvisan “Mors lilla Olle”, senare
tonsatt av Alice Tegnér. Wilhelm von Braun var dessutom
fértjust i punsch och det lar vara bevisat att han inférde
seden med kyld punsch. Tidigare dracks den enbart varm.

Nu har Wilhelm von Braun férérats en egen punsch. Den
presenterades i Wilhelm von Braun-séallskapets monter pa
Bok- och biblioteksméassan i Goteborg i september.

Punschen ar "kokad” pa traditionellt sétt av Géran Amne-
gard pa Blaxsta Vingard utanfor Flen. Ingredienserna bestar
bland annat av 66-arig arrak fran Java, konjak och maltwhisky.

Wilhelm von Brauns Punsch, som kan drickas kall till kaffet
eller desserten och varm till artsoppan, hittar du i Systembo-
lagets bestéllningssortiment. Nr 80500-02, pris 159 kronor.

Runda

av med
en Avec

% Tysk konjak till kaffet eller till en bit
mork choklad — kan det vara nédgot? Ja,
absolut! Men nu ir det ju pa det viset
att konjak endast far tillverkas i den
franska regionen Cognac. Konjak som
gors i Tyskland kallas Weinbrand, dven
om framstillningsmetoden till stora
delar ir identisk med den i Cognac.

I december lanserar Granqvist Vin-
agentur Avec Alter Weinbrand i Sys-
tembolagets bestdllningssortiment.
Avec produceras av forstklassiga och
utvalda Rieslingdruvor fran Winzerver-
ein Deidesheim, det dldsta och ledande
vinkooperativet i vinregionen Pfalz.
Destillering och lagring sker hos Edel-
branntweinbrennerei Back i Dudenhofen,
nigon mil soder om Deidesheim. Des-
tillatet lagras i smd ekfat i fyra ar innan
det tappas i vackert formgivna flaskor
av gammaldags modell.

Resultatet 4r en Weinbrand med gyl-
lenbrun firg, fin doft med milda frukt-
toner och inslag av ek. Smaken ir rund
och mild med fin frukt och fatinslag.

Avec smakar som bist i traditionell
konjakskupa och passar utmérkt som
apéritif eller digestif, till mérk choklad
med kakaohalt pa minst 70 procent,
kaffe samt villagrad ost, girna cheddar.

Prova girna pd Avec-Espresso: Ligg
en eller tva sockerbitar i botten av en
kaffekopp, hill 6ver en till tva centiliter
uppviarmd Avec och rér om med en sked
sa att sockret 16ser sig. Hill 6ver kaffet.
Toppa med mj6élkskum eller vispgrid-
de. Stro girna lite riven moérk choklad
ovanpd skummet eller gridden.

Avec Alter Weinbrand kostar 269 kr
for en halv liter. Nr 80792-02. Rikna
med ungefir en veckas leveranstid pa
varor i bestillningssortimentet.
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