NYHETER OCH NOTISER OM DRYCKER OCH UPPLEVELSER =& NR 40 s SEPTEMBER 2007

NYHFET: |
15-4r1g \y

whisky

Nu vill vi upptécka sherryn!
Sa lagrar du dina favoritviner
Ljuvliga viner fran stenig slatt
Lattlagade ratter for livsnjutare
VinContorets reseprogram 2008




OMSLAGSBILD: THOMAS HARRYSSON. FOTO DENNA SIDA: MIKAEL LJUNGSTROM.

Nut av det
goda i livet
—med matta

% Det dr gra vardag igen och sommarens ledighet
kidnns avligsen trots att det egentligen var helt
nyss. Ménga, linga skol- eller arbetsveckor
véntar framoéver och dagarna blir bara kortare.
Nagra helger och klamdagar har vi heller inte att
se fram emot de nirmaste manaderna.

Jag tycker som bekant att livet ar for kort for att
plaga sig och just nu dr det en bra tid for att sitta
guldkant pa tillvaron. Till exempel njuta av livets
goda — kanske i form av ett glas vin med nigra
vénner, en kulinarisk upplevelse pa en trevlig krog
eller varfor inte ga pa konsert eller vernissage!

Men det giller att njuta med matta, sirskilt nir
det giller alkoholhaltiga drycker, och girna ha det
grekiska begreppet Sofrosyne i dtanke. Det betyder
”frisk i sinnet” och ”aterhallsam”. Just mattfullhet
och besinning ir en av de centrala ménskliga
dygderna i gammal grekisk filosofi. En dygd som
ar minst lika aktuell i vara dagar!

LENNART GRANQVIST
VD, Wiistergéthlands Handelshus AB

LENNARTS VINTIPS: "Jag gillar tyska viner och dricker
garna Emotions Riesling Kabinett 2006 till kraftor, hummer
eller rékor. Det passar aven till halstrad gravlax och dillkott
pa kalv. Vinet har en fin doft av honung och farska frukter,
relativt lang smak av citrus och druva. Det &r vitt, halvtorrt
och kommer fran Gréflich von Hohenthal’'sche Weinkelleri i
Moseldalen, den av vara tyska leverantérer som har det mest
tungvrickande namnet.” Nr 7227, pris 69 kr.

* AKTUELLT
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TEMPRANILLO
2004

MOUT: 5

BIANCO

HOSTENS PRISSANKTA
VINER PA SYSTEMBOLAGET

% Fran och med den 1 oktober har du mgjlighet att fynda ett
rott spanskt vin och en klassisk vermouth pa Systembolaget.
Sond’'Arene Tempranillo 2004 prissanks fran redan laga
64 kronor till 51 kronor. Det har koérsbarsrod farg, fruktig doft

med inslag av bjornbar och fruktig smak med latta tanniner.
Passar till grillat, pasta, kraftiga sallader och tacos. Nr 22939.
Filipetti Vermouth Bianco sanks fran 59 till 47 kronor. Den
ar s6t med tydlig kryddig smak av malort, vanilj och krydd-
peppar. Passar perfekt som drinkingrediens. Nr 8603.

@@?‘%@Y’@@
NYA SYMBOLER GOR DET
ENKLARE VALJA RATT VIN

*k En av de vanligaste frdgorna om viner &r vilken eller
vilka matrétter de passar till. For att underlatta for dig
som laser Vinfo har vi frdn och med det har numret olika
symboler efter varje vin i sortimentsfoldern. De visar pa
ett enkelt satt om vinet du funderar pa att kdpa passar
exempelvis till flaskkott, ost, fisk eller skaldjur.

| sortimentsfoldern hittar du en komplett férklaring av
de nya symbolerna. Har du synpunkter pa dem, hor gérna
av dig till oss. Skriv en rad till vinfo@wghh.se.
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Byggnadsmaterialet har aldrig varit langt borta fér vinodlarna pa den steniga slitten Plan de Dieu. Eric Martin ar vinodlare i fjarde generationen.




% VINVARLDEN

Ljuvhigavi

fran stenig

Eric Martin ar vinodlare i fjarde generationen. Familjens
vingard, som han driver tillsammans med sin kusin David,
ligger i vinorten Travaillan mitt pa Plan de Dieu i Rhéne-
dalen i sydostra Frankrike. | den steniga marken pa Plan
de Dieu — Guds slatt — har vin odlats i dver tva tusen ar.

olen lyser fran bla himmel, det
ir 34 grader och i slutet av juli.
Pa Domaine Martins gardsplan
Overrgstar cikadorna alla andra
ljud, dven bilarna pa landsvigen
intill. Ljudmattan fran de fem till tta cen-
timeter langa insekterna hors fran morgon
till kvill och pdminner mest om en trid-
gdrdstrimmer. Men det hindrar inte den
brunsprickliga huskatten Pupetet fran att
ta sin formiddagstupplur pa trappan.
Domaine Martin grundades 1902, nir
Julien Martin kopte en liten gard med till-
horande fem hektar vinodlingar i utkan-
ten av Travaillan. 1947 tog hans son Ju-
les 6ver och under 1950-talet utdkade han
vinarealen och byggde en dndamalsenlig
vinifikationsanliggning med tillhérande
vinkillare. Yves Martin eftertridde 1983,
fortsatte i far och farfars fotspar och ut-
okade odlingarna till dagens 58 hektar.
Nir Yves Martin avled 2003 tog sonen
Eric och hans kusin David Martin &ver.
Eric, 34 4r, ir 6nolog med examen frin
lantbruksskolan i ndrbeldgna Orange.
Han och familjen — hustrun Magalie och
barnen Floran, 6 ar, och Lara 2,5 d&r — bor
i Beaumes-de-Venise, nigon mil Osterut
fran Travaillan. David, 28 &r, bor tillsam-
mans med flickvinnen Anais pd girden

vid Plan de Dieu i utkanten av samhallet,
dir vinkillaren ocksa ligger.

I en fastighet nagon kilometer darifran,
vid landsvigen mot Rasteau, finns kontor
och butik samt ett litet flasklager.

Vinodlingarna i sédra Rhénedalen har
mycket gamla traditioner och troligtvis
var det fokéerna som planterade de forsta
rankorna omkring 500 ar fore Kristus. De
kom fran staden Fokaia i Grekland och an-
ses ha grundat Marseille.

Lavendel och mistralvindar

Landskapet dr sydlindskt och doftar in-
bjudande av vilda kryddor och den stidn-
digt ndrvarande lavendeln. Det ir blasigt,
varma mistralvindar fran Medelhavet gor
att det sdllan dr vindstilla.

Vinerna var under manga ar enkla och
latta rédviner i budgetklass, men under
de senaste tva decennierna har kvaliteten
forbittrats avsevirt. Ett generationsskif-
te har skett i vingdrdarna och den nya ge-
nerationens vinodlare, ofta vilutbildade,
har insett att omradets utmirkta terroir
i kombination med de klassiska druvsor-
terna dr ndgot att satsa pa.

Dagens Cotes de Rhéne-viner dr smak-
rika, vidlbalanserade, prisvirda och lag-
ringsdugliga. Blandviner dominerar men

slatt

det blir allt fler druvrena viner, inte minst
tack vare Syrah, en av virldens dldsta dru-
vor som blivit en riktig trenddruva.

Plan de Dieu, som omfattar 1200 hek-
tar, dr till storsta delen ett upp till 9o me-
ter djupt grus- och l6ssjordslager. Marken
bestar mestadels av rundpolerade, knyt-
nivsstora stenar — sd kallade galets — och
det dr mirkligt att det 6verhuvudtaget kan
vixa ndgonting hir.

Tredje aret med appellation

Plan de Dieu fick sin appellation — det vill
siga kontrollerad ursprungsbeteckning —
sa sent som 2004. Vinerna siljs nu under
beteckningen Cétes du Rhéne Villages Plan
de Dieu, och har siledes samma kvalitets-
klass som exempelvis Chusclan.

— 45 av vara 58 hektar finns hir pd Plan
de Dieu, berittar Eric Martin och pekar ut
over det enorma filtet. Just hir dr raderna
med vinrankor 600 meter linga.

— Vinrankorna trivs utmairkt i den ste-
niga marken. Det tar visserligen tid innan
nyplanterade rankor har rotat sig ordent-
ligt, forst méste de ta sig igenom det fyra
meter djupa lagret av sten och sedan mas-
te de ner till grundvattennivin pa ungefir
sexton meters djup, forklarar han.

— Hir vixer mestadels rodvinsdruvor-
na Grenache, Syrah, Cinsault och Mour-
védre, men vi har dven mindre bestand
av vitvinsdruvor som Bourboulenc, Gre-
nache Blanc och Clairette.

Domaine Martins vinrankor ir gamla,
de flesta Over 25 ar. Grenache ir till och
med 55 ar. Skordeuttaget dr litet, endast
4 000 liter per hektar. Syrah selekteras
dnnu hardare och uttaget dr sa lagt som
3 000 liter. >
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Domaine Martin pa Systembolaget. Nr 22804, pris 89 kr. Nya argdngen som kommer i hdst haller mycket hég kvalitet, utlovar Eric Martin.

De senaste dagarna har det gjorts en
omfattande gallring — si kallad gron
skord — och pa marken ligger mangder av
kasserade druvklasar. Figlarna har mat for
flera dagar.

— Tack vare den harda selekteringen far
vinerna stor koncentration med vildigt
fina, mjuka tanniner, siger Eric Martin.

Druvorna boérjar redan bli bla, trots att
det bara ar juli.

— For tjugofem ar sedan startade vin-
skérden omkring den 20 september, men
de senaste dren har vi borjat redan i slu-
tet av augusti. Nédgra ginger har det varit
sd varmt att vi varit tvungna att plocka pa
natten for att undkomma hettan.

De olika sorterna mognar mer eller
mindre samtidigt. Foérut kunde de tidigast
mogna druvorna plockas, direfter kunde
det vara en paus pa nigra dagar eller na-
gon vecka innan nidsta omgang mognade.
Nu méste allt plockas i ett enda svep, vil-
ket stiller stora krav pa arbetsinsatserna
sivil i odlingarna som i vinkillaren. Ku-
sinerna har bestillt en ny, modern vin-
press med stor kapacitet som ska instal-
leras lagom till arets skord.

42 stora ekfat a 4 800 liter

Efter ndgon timme i hettan pd Plan de Dieu
mots vi av svalkan i Domaine Martins
vinkillare. Hir finns fyra stora betong-
tankar for den forsta jisningen av druv-
musten, den som tar cirka tolv till femton
dagar. Lingre in star 42 ekfat, som rym-
mer 4 800 liter vardera. I killaren finns
totalt 310 000 liter vin, som i genomsnitt
lagras dtta manader pé fat.

Temperaturen dar 16 grader och klimati-
seringen ir helt naturlig tack vare att kil-
laren ligger under marknivan. Nya vin-
killare ligger ofta i markplan och kriver
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foljaktligen dyrbara klimatanldggningar
for att halla ritt temperatur.

Vi far provsmaka Domaine Martin
Cotes du Rhone Rouge 2005, som senare
i host finns pd Systembolaget. Den ersit-
ter 2004:an, som ir pa vig att ta slut.

— Nollfemman ar en mycket fin ar-
gang, vinet har riktigt bra lagringspoten-
tial, konstaterar Eric Martin, och tar upp
smakprov direkt ur fatet. Smaken ir som
bast just nu och tre, fyra ar framat. Men
det kan utan problem sparas i upp till tio
ar, det aldras vildigt sakta.

Cuvée som hyllning till pappa
Vinet bestér till 80 procent av Grenache
samt 20 procent Syrah. Doften dr friasch
och birig med inslag av skogsbir och
hostsvamp, smaken dr rund och mjuk med
inslag av morka bir. Han flyttar sin stege
till nésta fat och bjuder pa ett smakprov
av Plan de Dieu 2005, som strax ska fyl-
las pa flaskor och levereras till Danmark.
Vi fir idven smaka Cairanne 2004, Ras-
teau 2005 och Sommet de Rasteau 2006
och kan konstatera att Domaine Martins
viner héller mycket hog kvalitet.
Provningen avslutas med Cuvée Yves
Martin 2006, som Eric Martin har tagit
fram som en hyllning till sin far. Det be-
stér till 100 procent av Syrah fran Plan de

Dieu som ska lagras i nio manader pa fat.
Det dr sju manader kvar innan det dr dags
for flasktappning, men redan nu dr det ett
extraordinirt vin — fylligt och fruktigt
med angendma tanniner.

Det har blivit dags f6r lunch och vi dker
till Restaurant Le Mas de la Treille pa vi-
gen mot Camaret-sur-Aigues, som visar
sig vara en gourmetrestaurang mitt pa
landsbygden. Krogarparet Marie-Pierre
och Benoit Hertzog serverar en treritters
lunch som passar perfekt till ndgra av Do-
maine Martins viner. Gaslever och ank-
lever med griottines (stora korsbir) och
rostade tomater till férritt. Perfekt till det
vin som finns pd Systembolaget, precis
som huvudritten: kalvfilé med kantarel-
ler, blatt potatismos (gjort av Bld Kongo-
potatis) samt littfrista, firska gronsaker.
Till glassdesserten med varm choklad-
kaka serveras givetvis juvelen Cuvée Yves
Martin Syrah 2006!

Allt mer av Domaine Martins produk-
tion exporteras till vinilskare runt om i
virlden, berittar Eric Martin vid lunchen:

— Franska vinkonsumenter bryr sig inte
om kvalitet lingre, siger han bekymrat.
Det ir bara lagpris som giller numera. Vi
maste helt enkelt satsa pd export och vi
forsoker fa ut vira viner i sd manga linder
som mojligt.

Tillbaka pd vingirden fir vi triffa yt-
terligare en familjemedlem, Eric Martins
syster Isabelle som jobbar pa kontoret och
just denna dag forbereder en leverans av
viner till Skandinavien. Ute i girdspla-
nens buskage fortsitter cikadornas kon-
sert ndgra timmar, tills solen gér ner.

Och katten Pupetet tar en eftermid-
dagstupplur i skuggan pa trappan.

TEXT PER-OLOF VON BROMSEN
FOTO KARINA VON BROMSEN




Ny argang
av Kloster

Lberbach

% Rieslingvinerna fran Kloster Eberbach
finns nu som argang 2006 och kvaliteten
ar battre &n nagonsin!

Den druviga doften med inslag av
citrus, persikor, honung och pomerans
har blivit annu fraschare och den friska
smaken, med toner av gréna applen,
paron, honung och citrus ar oerhort fin
och an mer vélbalanserad. D3 vill vi till-
lagga att dven tidigare argangar har varit
av mycket god kvalitet!

Kloster Eberbach-vinerna finns i tva
kvalitetsklasser: Riesling Kabinett (Nr
5810, pris 93 kr) och Riesling Spatlese
(Nr 6257, pris 99 kr). Du hittar dem i alla
Systembutiker.

Kloster Eberbach, som grundades
ar 1136, ligger vid floden Rhen i syd-
véastra Tyskland. Just nu fardigstalls en
hypermodern vinifikationsanldggning vid
klostret som tas i bruk inom kort.

”
-

FOTO: KARINA VON BROMSEN
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BRONSMEDALJ
TILL BLAXSTA
VIDAL ICE 2005

%k Vid en provning med The
International Wine and Spirit
Competition blev det en hed-
rande bronsmedalj och 90
podng av 100 mojliga for det
svenskproducerade isvinet
Blaxsta Vidal Ice 2005.

Blaxsta Vingard i Sérmland
har under de senaste aren fatt
ta emot ett antal internationella
utmérkelser f6r sina viner. Pa
garden finns omkring 5 000
frilandsvaxande vinstockar,
av vilka 80 procent &r Vidal.
De forsta planterades for sju
ar sedan och dgaren Géran
Amnegard har sedan utokat
odlingarna varje ar.

Du hittar nagra av hans viner
i Systembolagets bestall-
ningssortiment - till exempel
Monarch Plum Barrique
Plommonport 2001, ett vin av
portvinstyp som framstélls av
s6rmlandska monarkplommon.
Nr 81231-02, pris 206 kr.




“Njuta - lattlagat for livsnjutare” heter en av héstens nyheter fran
ICA Bokforlag. Det &r Hakan Lonnberg, ICA-handlare i Vaners-
borg, som delar med sig av sina basta recept. Tanken med boken
ar att inspirera till matlagning och att man ska njuta av god mat
och ma gott. Ingredienserna ska finnas att kdpa i varje valsorterad
ICA-butik. Vinfo presenterar hér tre recept fran boken.

Hakan Lonnberg har nyligen diplomerats av Vastsvenska
Gastronomiska Akademien for sin medvetna satsning pa service
och ett brett utbud fran lokala odlare och foradlare. sibersruNo ERHS
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LAMMGRYTA
MED DRAGON

Lammgryta dr bra bjudmat. Den
som sdger sig inte gilla lamm kom-
mer att dndra uppfattning efter att
ha itit den hér grytan. Be gidrna
handlarn ligga med nigra ben nir
du koper grytbitarna, de ger ridtten
mustig smak.

4 portioner

1 kg lammgrytbitar

2 msk rapsolja

200 g rotselleri

300 g palsternacka
1gul I6k

2 vitloksklyftor

500 g krossade tomater
5dl rott vin

2 msk konc kalvfond

2 lagerblad

10 kryddpepparkorn

1 msk torkad dragon
salt och nymald vitpeppar
ev maizena

TILLAGNING:
1. Fris lammbitarna och eventuellt
benen i oljan i en stor gryta si de
far farg. Lyft upp kott och ben och
ligg pa ett fat.

2. Skala och tirna rotfrukterna.
Skala och hacka 16k och vitlok.
Fris rotfrukter, 16k och vitlok.
Ligg i kottet igen och blanda ner
de krossade tomaterna, vin, fond,
lagerblad och kryddpepparkorn
samt dragon. Fyll upp med vatten
eller vin s det ticker. Salta och
peppra.

3. Lit sjuda 2—3 timmar med lock,
se till att kottet hela tiden ar tackt
av vitskan.

4. Tag upp kott och rotsaker och
hill varmt. Lit sisen sjuda vidare
och. Red den eventuellt med lite
maizena utrort i vatten for att den
ska bli lite tjockare.

5. Fordela kott och grénsaker i
djupa tallrikar och hill sasen 6ver.
Servera med kokt
potatis och girna
lite nykokta morot-
ter.

ROTT VIN SOM PAS-
SAR: Domaine Mar-
tin Cotes du Rhone
Rouge. Nr 22804,
pris 89 kr.




MOULES MARINIERE

Firska musslor ir en delikatess. Det dr viktigt
att borja med att slinga de som inte sluter sig da
man knackar pé skalet och de som éir trasiga.

4 portioner

1 kg blamusslor, 2 vitloksklyftor, 2 gula I6kar,
8—10 stjdlkar bladpersilja, 1 msk rapsolja,
5dl torrt vitt vin, 2 dl grddde av valfri sort,

1 msk smér, salt, nymald vitpeppar

GOR SA HAR:

1. Skrapa och skolj de fiarska
musslorna.

2. Skala och krossa vitloken med
knivbladet och hacka den. Skala
och skiva lokarna, grovhacka
bladpersiljan och bryn det hela
ilite olja i en stor gryta. Tillsatt
vinet och 14t koka upp.

3. Lagg i musslorna och ligg pa
locket, 14t det fa ett snabbt upp-
kok sa att musslorna 6ppnar sig.
Sling de som inte Oppnar sig.

4. Ta upp musslorna med hjilp
av en halslev och fordela dem i
djupa tallrikar. Lat soppan fort-
sitta koka och hill i gradden.
Smaka av med salt och peppar.
Lat gdrna soppan koka ihop

och vispa till sist ner lite smor.
5. S14 soppan 6ver musslorna och
servera genast med baguette.

< TLR ERERIACH

VITT VIN SOM PASSAR: Kloster
Eberbach Riesling Kabinett. Nr 5810, 93 kr.

CHOKLADPLATTAR
MED VANILJGLASS

4 portioner

100 g choklad (70 procent kakaohalt),
100 g osaltat smor, rumsvarmt, 2 dgg,

2 dggulor, 1 Y2 msk socker, ¥ dl vetemjol,
vaniljglass, frysta bdr

TILLAGNING:
1. Ligg choklad och smor i en skal. Placera
skdlen 6ver en kastrull med sjudande vatten
och ror tills allt smilt. Tag chokladblandningen
fran virmen.

2. Vispa ihop idgg, dggulor och socker och ror
sedan ner det i choklad-
blandningen.

3. Ror forsiktigt ner
mjolet.

4. Stek pliattarna pa lag
virme i teflonpanna utan
fett. Servera genast med
vaniljglass och lite bir.

VIN SOM PASSAR:
Golden Sherry.
Nr 8165, pris 69 kr.
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Stor

whisky
fran lite

desull

1 oktober far storséaljaren
Drumguish séllskap pa Sys-
tembolaget av "storebror”:
Speyside Single Highland
Malt 15 ar. Whiskyn ar hant-
verksmassigt producerad av
Speyside Distillery pa ett av
Skottlands minsta destille-
rier i den klassiska regionen
Speyside.

rumguish Single Highland

Malt ir sedan flera ar tillba-

ka ett vilkidnt mérke bland

whiskyalskare 6ver hela virl-

den. I Sverige dr det den mest
silda single malt-whiskyn — uppskattad
for sin mjuka och runda smak.

— Femtonaringen som vi nu lanserar ar
en mycket exklusiv whisky som de svens-
ka whiskydlskarna blir férst med att kun-
na avnjuta. Den kommer senare att sldp-
pas pa flera marknader. Men Sverige ar
forst, forklarar Jim Gordon, exportchef pa
Speyside Distillery.

Speyside Single Highland Malt ir i lik-
het med Drumguish Single Highland
Malt producerad vid foretagets destilleri

IO VINFO % SEPTEMBER 2007

i Speyside i hoglinderna. I regionen har
flera andra skotska maltwhiskyproducen-
ter ocksd sina anliggningar. Men Speysi-
de Distillery, som ligger vid floden Tromie
dir den forenar sig med floden Spey, ar ett
av de minsta.

Produktionen uppgir till endast cirka
500 000 liter per ar att jimféra med 10—15
miljoner for storféretagen i branschen.

— Efterfragan pa var whisky okar sta-
digt och det dr mojligt att vi maste oka
produktionen. Men ldngre dn till en ars-
produktion pd 600 000—700 000 liter
vill vi inte stricka oss for att inte riskera
att tappa kvaliteten, siger Jim Gordon.

Speyside Distillery grundades 189s,
men lades ner redan 1910. Pd 1950-talet
vickte George Christie nytt liv i verksam-
heten och gav pa 1970-talet stenhuggaren
Alex Fairlie i uppdrag att uppfoéra ett nytt
destilleri i byn Drumguish efter férebild
fran det ursprungliga.

Hantverksmassig tillverkning

1990 stod det nya destilleriet klart och
har sedan dess vickt stor uppmérksamhet
virlden 6ver for sin sméskaligt tillverkade
kvalitetswhisky.

— Den hantverksmissiga tillverkningen
ar det som skiljer oss frian de flesta andra
whiskyproducenter. Verksamheten skoéts
av en handfull erfarna whiskymakare un-
der ledning av Andrew Shand, som bor i
grannhuset for att stindigt kunna halla

ett vakande 6ga 6ver produktionsproces-
sen, forklarar Jim Gordon.

Men bra kvalitet pd rdvaran ir ocksd
viktigt for ett gott slutresultat, betonar
han. Vattnet kommer frian floden Tromie,
som flyter genom omradet, och kornet
levereras av lokala milterier.

Varje vecka gors en ny omgang whisky.
P4 sondagskvillarna inleds destilleringen
i de tva sma paronformade kopparpannor-
na och avslutas med en grundlig rengéring
av utrustningen pa fredagarna.

— Smi kopparpannor ger den bista
whiskyn. Var spritpanna rymmer endast
7 000 liter, berittar Jim Gordon.

Efter destilleringen har Speyside Single
Highland Malt 15 dr lagrats pa sé kallade
hogsheads, det vill sidga ekfat som rymmer
knappt 250 liter, pd foretagets lager i ut-
kanten av Glasgow.

Resultatet har blivit en varmt gyllen-
brun whisky. Doften ar litt rokig med
inslag av frukt, malt och fat och smaken ir
rund, mjuk och behaglig med en lang och
elegant avslutning.

— En ldttdrucken whisky som passar
som drink savil fore och efter maten som
till cigarrer och mork choklad, samman-
fattar Jim Gordon.

Speyside Single Highland Malt 15 ar (Nr
10478-01, pris 383 kronor) ingdr i System-
bolagets ordinarie sortiment och lanseras
ialla Systembutiker 1 oktober.

TEXT LEO OLSSON/FOTO THOMAS HARRYSSON
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Patrik von Corswant fick ta emot juryns diplom. Ost- och vinprovningarna blev mycket uppskattade. Pa terrassen vid Tidan var det fullsatt.

GOTLANDSK OST FAVORIT PA VINCONTORETS GARDSME JERIFEST

% | dag finns det omkring 100 smaskaliga mejerier i Sverige och
antalet dkar stadigt. Ett tiotal av dem deltog i VinContorets gards-
mejerifest i Tidaholm i borjan av sommaren. Inte mindre an 550
personer kom for att provsmaka ostar av alla de sorter, prova vin
tillsammans med ost, kbpa ost och lackra tillbehor.

Flera av mejeristerna hade rest langt, som exempelvis Oviken
Ost och Skérvangens Bymejeri fran Jamtland. De 6vriga kom fran
olika orter i Mellansverige, Vasterg6tland, Halland och Gotland.

Stafva Ockra fran Stafva Gardsmejeri utanfor Visby uppskat-
tades speciellt av den jury som smakade sig igenom det samlade
ostutbudet. Juryn bestod av Lennart Grimsholm, Stefan Grynge

och Jenny Svensson. Osten ar av Taleggio-typ och passar per-
fekt till halvtorra vita viner. Pa Stavfa Gard, som sedan flera gene-
rationer &gs av familjen von Corswant, finns ett 80-tal mjélkkor.

— Nu har vi testat intresset for en ostméssa i miniformat och
det visar sig att idén &r helt ratt, séger Lennart Granqvist pa
VinContoret. Nasta ar aterkommer vi och hoppas da pa att fa hit
ytterligare nagra mejerier och @nnu fler besokare.

Sommarvéadret var allt annat @n inbjudande den forsta av de
tva festdagarna, men den andra dagen nj6t besékarna i fulla drag
av vackert vader och den vackra miljon vid Tidan i Tidaholm.
Terrassen vid ans kant var fullsatt mest hela tiden.
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* VINKUNSKAP

Lagra dinaviner

Unna dig lyxen att servera
ett vallagrat vin till middagen
med dina vanner. Vinlagring
behover varken vara svart
eller dyrt. Kbp nagra lador av
ditt favoritvin och hyr ett vin-
fack pa VinContoret om du
inte har tillgang till en egen
tempererad vinkallare.

11t fler viner produceras for
att kunna drickas unga och
behover inte ligga i vinkil-
laren i nagra ar for att kunna
avnjutas. Andd skulle manga
ha glddje av att lagra sitt eget vin — dels
for att forhoja smakupplevelsen ytterli-
gare, dels for att alltid ha tillgang till bra
viner, menar Johan Magnusson, som ar
en av Sveriges mest erkinda vinexperter
samt forfattare till bockerna ”Sa bygger
du din vinkillare”, ”Glddjen att bygga en
vinkaillare” samt ”Vinauktionsboken”:

— En poidng med vinlagring dr att man
slipper impulsképen pa Systembolaget nir
favoritvinet dr slut och alltid kan dricka
vin som valts med omsorg, siger han.

Det som hidnder under lagringstiden ar
att de ”spretiga” egenskaperna som finns i
ett ungt vin “gifter sig” samman och sma-
ken blir rundare och mer harmonisk.

— Frukt- och biraromen, fruktsyran
och alkoholen gar litt att sirskilja nir vi-
net dr ungt, men integreras efter hand och
vinet blir mer harmoniskt och behagligt,
konstaterar Johan Magnusson.

Maste vara bra fran boérjan

Men for att ett vin ska vinna pa lagring
krdvs att det redan fran borjan har en god
kvalitet, det vill siga har en vil avvigd
balans mellan smakkoncentration, alko-
hol, fruktsyra och tanniner (garvsyra).

— Det gar inte att skapa en Ferrari av
en bil med en enkel motor, som Johan
Magnusson uttrycker det.

Det adr framfor allt klassiska viner fran
klassiska omradden i svalare klimatzoner
som har den struktur och komplexitet
som krivs for att de bara ska bli bittre och
bittre med aren. Ett exempel dr de kraft-
fulla roda vinerna frin Bordeaux, sirskilt
de sorter som har en stor inblandning av
Cabernet Sauvignon, som mar bra av att
ligga till sig i vinkéllaren.

— Lagringsdugligheten kan dock variera
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Framfor allt ar det klassiska viner fran klassiska omraden i svalare klimatzoner som fungerar
bést att lagra. Dessa viner blir battre och béttre ju langre tiden gar.

kraftigt mellan olika drgdngar beroende pa
vidrets vixlingar. En Bordeaux 1986:a ex-
empelvis kan lagras ytterligare 20—30 ér,
medan en 1987:a bor drickas nu, framhal-
ler Johan Magnusson, som ocksa passar pa
att avfirda myten om att champagne inte
blir béttre genom lagring:

— Champagne far en annan karaktir
genom att moussen blir mjukare och
drycken blir mer vinlik i stilen.

Syftet med vinlagring dr dock inte alltid
att fa vinets smak och arom att utvecklas.
Lagringen kan ocksa vara till for att bibe-
hélla vinets dagsform sa linge som mdj-
ligt. Det giller framfor allt enklare viner.

— Aven om de inte utvecklas nimnvirt

kan de dnda bibehdlla sin kvalitetsniva i
tre, fyra ar under ritt lagringsbetingelser,
siger Johan Magnusson.

Hur ménga flaskor bor man da ha i sin
vinkillare? Helst ska det atminstone fin-
nas sa manga olika sorter att det ticker en
hel middag. Men for den som vill borja i
liten skala dr det alltid bittre att begrinsa
antalet sorter och istillet kopa ett storre
antal av samma sort for att man ska kunna
smaka av vinet med jimna mellanrum.

— Kop aldrig firre dn sex flaskor av var-
je sort och helst 12 eller 24. Ju fler flaskor
man har, desto fler vinner har ocksa chan-
sen att njuta av vinet nir det dr moget.

Miljon har en stor betydelse for att vi-



- Méanga kan ha gladje av att lagra sina egna viner, sédger Johan
Magnusson, hér pa besok i VinContorets vinkéllare i Tidaholm.

net ska kunna utvecklas gynnsamt och allra bast dr om det for-
varas i en mork och sval killare med konstant temperatur och
luftfuktighet. Den ideala temperaturen dr 12—14 grader och
luftfuktigheten minst 70 procent. Dessutom ska lokalerna vara
fria fran vibrationer och buller som kan stéra vinet under mog-
nadsprocessen.

— Visst gar det att lagra vin vid hogre temperaturer under
kortare tid, forutsatt att den ir stabil och inte fluktuerar allt-
for snabbt och mycket. Men det dr viktigt att komma ihag att
vinerna mognar snabbare i hogre temperaturer. For var tionde
grad férdubblas mognadshastigheten, sidger Johan Magnusson.

Hyr plats i VinContorets vinkallare

For den som inte har tillgdng till en egen vinkillare dr det ett
bra alternativ att hyra plats i en kollektiv vinkallare, som till
exempel pd VinContoret i Tidaholm. Vinkillaren dr 450 kva-
dratmeter stor och har plats f6r 50 ooo flaskor.

Inte nog med att man far tillgdng till idealiska lagrings-
betingelser. De privatpersoner och foretag som hyr plats blir
dven automatiskt medlemmar i Wistergéthlands Vinsdllskap
och far tillgang till en rad unika erbjudanden och aktiviteter,
som till exempel dryckesprovningar och kurser.

I anslutning till vinkéllaren finns dven flera provningsrum
som medlemmarna fritt kan disponera fér egna arrangemang.

— Medlemskapet ger rika mojligheter till fordjupade kunska-
per inom dryckesomradet samtidigt som man far tillgidng till en
unik miljé ddr man kan triffas och umgas med vanner, kollegor
och affirsbekanta. For till exempel foretagare dr det ett bade
trevligt och billigt sitt att representera pa, sdger Lennart Gran-
qvist, VD fér Wistergothlands Handelshus AB, som dr moder-
bolag till Granqvist Vinagentur och VinContoret.

Vill du komma igdng med vinlagring? Kontakta VinContoret
sa far du tips pa bra och lagringsdugliga viner i alla prislidgen.

TEXT LEO OLSSON/BILDER DWI OCH MIKAEL LJUNGSTROM

VINSAMLINGEN HALLER
ORDNING I DIN VINKALLARE

%k Vinsamlingen ar en unik elektronisk tjanst som véander sig till
saval privatpersoner som stérre vinsamlare och restauranger
som vill ha ordning och reda i sin vinkallare. Tjansten har ut-
vecklats av vinexperten Johan Magnusson och marknadsfors i
samarbete med VinContoret. Vinsamlingen innehaller massor av
vardefulla fakta som &r relaterade till vin — bland annat far man
tillgang till en stor databas med allt fran dagsvarde till lagrings-
tid for olika viner. Ett par ganger i manaden far du som anvan-
dare &ven koptips pa bra och lagringsdugliga viner.

Besok VinContorets hemsida eller kontakta oss via telefon
eller e-post vinsamlingen@vincontoret.se for mer information.

De forsta 250 som tecknar sig fér abonnemang pa Vinsam-
lingen far Johan Magnussons bok “Sa bygger du din vinkallare”
utan kostnad. Ordinarie pris i handeln &r 250 kronor.
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* VINCONTORET

VinContorets forsta

VinContoret Sverige haller pa att ta form.
Under sommaren har vi fatt klart med
vara tva forsta franchisetagare — i Upp-
sala och Goéteborg. De nas enklast via
webben: www.vincontoret.se/uppsala,

www.vincontoret.se/goteborg

Du ar valkommen att kontakta dem
redan nu for att diskutera dryckesprov-
ningar eller andra vinkonsultationer i

Uppsala respektive Goteborg.

Arbetet med att finna medarbetare i
resten av Sverige pagar for fullt och in-
tresset har varit stort efter det att vi pre-
senterade VinContoret Sverige i varas.

VinContoret Sverige bygger pa ett
unikt koncept och vander sig till man-
niskor som vill njuta av det goda i livet
och berika sitt liv med kvalitativa upp-
levelser. Verksamheten startade i Tida-
holm forra hosten pa initiativ av Gran-

qvist Vinagentur.

VI SOKER FLER
FRANCHISETAGARE

franchisetagare

UPPSALA

Tommy Lennartsson &r
ansvarig for VinContoret
Uppsala. Han &r 47 ar, bor
i Ostervala, &r gift med
Lena. Trebarnspappa
som arbetar i grafiska
branschen sedan tonaren.
Vinets magiska varld har
varit det dominerande
fritidsintresset de senaste
aren. Har egen vinkallare,
alskar att upptacka nya
viner och avnjuter helst av
allt goda viner i séllskap
med goda vanner. Cyklar
ocksa garna pa enhjuling
eller fiskar i Dalalven.

GOTEBORG

Nina Forslund ar ansvarig
for VinContoret Goteborg.
Hon &r 33 ér, & sambo
med Marcus. Tva barn.
Har arbetat atta ar pa Na-
turkompaniet, bland annat
som butikschef i Goteborg
och Oslo. Jobbar i dag
som konferensvérdinna pa
Aspenas Hotell och Kon-
ferensiLerum, har egen
verksamhet med dryckes-
provningar och teambuil-
ding. Fortjust i friluftsliv
och paddlar garna kajak
och aker skidor. Stort in-
tresse for vin och mat.

Skraddarsytt arrangemang for Dina Vingardar

VinContoret har utmérkta mojligheter att
skraddarsy olika typer av arrangemang for
féretag, organisationer och féreningar.

Ett bra exempel ar nar Dina Vingardars
kunder i somras och i borjan av september
kunde hamta sina "egna” viner pa Vin-
Contoret. Vid hdmtningen arrangerades
vinprovning med nagra av de egna vinerna

och som avslutning blev det rundvandring
i VinContoret och middag med provsmak-
ning av viner fran Granqvist Vinagentur.
Dina Vingardar &r ett féretag som hyr
ut vinrader i franska vingardar till svenska
vinvanner och vid vinutldmningen i borjan
av september kunde ett 100-tal kunder
hamta omkring 300 lador “egna” viner.

— Det har fungerat mycket bra och har
uppskattats av vara kunder, sdger Tho-
mas Billow pa Dina Vingardar. Miljon &r
fantastisk, inte minst narheten till vattnet.

Du som funderar pa arrangemang som
har det “lilla extra”, hor av dig till oss pa
telefon 0502-25 00 00 eller via e-post pa
adress info@vincontoret.se.

VinContoret samarbetar med foljande foretag: Brobergs Cigarrhandel, Konstlitografiska verkstaden i Tidaholm, Galleri Thomassen,
Orrefors och Kosta Boda, Amedei Choklad, Valrhona Choklad, Screwpull, J.A. Sundqvist och SAJ Férmedlingsbyra.
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Glasprovning med
Erika Lagerbielke

Fredagen den 16 november
kommer Erika Lagerbielke

— servisglasens drottning - till
VinContoret i Tidaholm. Hon
haller da en glasprovning med
sin uppskattade vinglasserie
Difference (bilden ovan).

Provningen borjar klockan
19 och avslutas med en bit
mat. Pris 795 kr. Anmal dig pa
telefon 0502-25 00 00 eller till
info@vincontoret.se. Maxi-
malt antal platser: 40.

Erika Lagerbielke &r 47 ar och
har ritat glas for Orrefors sedan
1982. Hennes berdmda serviser Intermezzo, Difference och
Merlot har samtliga tilldelats utmarkelsen “Utmarkt svensk form”.
Farger och slipade detaljer &r utmarkande for hennes glas, bade
néar det géller konstglas och kollektioner.

Valkommen till vernissage

med Marle Dahlstrand

Marie Dahlstrand ar héstens konstnér pa VinContoret.
Hon bérjade studera pa Konsthoégskolan Valand i Géteborg
1993 dar hon fram till 1998 utvecklade sitt fargstarka
maleri. Tekniken hon arbetar med &r framst olja.

Motiven &r stadslandskapets former med dess artificiella
farger nattetid. | malningarna mots arkitektur och det
jordnéra — och konstruktivism stélls mot romantik.

Vélkommen till vernissage sondagen den 16 september
klockan 12-16. Om du 6nskar finns det mgjlighet att for en
liten slant njuta av ett glas vin under vernissagen. Vill du inte
dricka vin bjuder vi pa ett glas alkoholfri cider.

Malningen pa bilden har titeln “Stad”.

* VINCONTORET

Ernst Kirchsteiger ar en férelasare som
SAJ Férmedlingsbyra samarbetar med.

Krydda med
en kandistalare

Ola Skinnarmo, Ernst Kirchsteiger,
Tina Thorner eller Torbjorn Nilsson.
VinContoret har inlett samarbete med
SAJ Férmedlingsbyrd AB som har nagra
av landets mest uppskattade och efter-
fragade forelasare i sitt natverk.

- Syftet med samarbetet &r att kunna er-
bjuda aktiviteter som ger mervarden. Fore-
tag och organisationer som férlagger sina
konferenser och méten till VinContoret
far nu mojlighet att "krydda” dessa med
inspirerande och underhallande férelés-
ningar, sdger Stefan Jonsson, som &ger
och driver SAJ Férmedlingsbyra i Skévde
tillsammans med hustrun Anna.

SAJ Férmedlingsbyréa startade 1994
och &ridag Skandinaviens dldsta byra for
férmedling av foreldsare, moderatorer,
konferencierer, utbildare och underhallare.
| natverket ingar flera valkdnda och upp-
skattade personligheter som féreldser om
allt fran livskvalitet, ledarskap och person-
lighetsutveckling till stress- och konflikt-
hantering, dventyr och medietraning.

- Vifungerar inte bara som férmedlare
av foreldsare, utan dven som radgivare.
Varje arrangemang skraddarsys efter de
syften och méal som kunderna har med sina
aktiviteter, forklarar Stefan Jonsson.

Mat och dryck &r grunden f6r VinCon-
toret. Och dven inom detta omrade kan
olika externa féreldsare ge provningarna
en extra dimension, menar han:

- Varfor inte en whiskyprovning med
aventyraren och whiskykannaren, Ola
Skinnarmo eller matlagning med fotbolls-
profilen Torbjérn Nilsson? Genom vart
samarbete med VinContoret kan vi hitta
upplégg som &r bade annorlunda, lrorika
och lustfyllda, séger Stefan Jonsson.

Funderar du pa att anordna en konfe-
rens, kick-off, saljtraff eller dylikt? Kontak-
ta VinContoret sa kan vi beradtta mer om
vad vi kan erbjuda. Info om foreldsare och
moderatorer finns pa www.saj.se.
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* VINCONTORET

inContorets kalender

Palomino &r den vanligaste sherrydruvan.
Prova sherry och tapas pa VinContoret
—och |as mer om sherry péa sidorna 18-19.

Sherry & Tapas
Lordag 15 september

Det spanska kdket ar kant varlden Gver.
Men visste du att sherry ar en alldeles
utmarkt dryck till tapas? De sma smakrika
ratterna och de goda dryckerna bildar

en annorlunda men utmérkt kombination.
Pris: 350 kr per person inkl. moms vilket
inkluderar provning av fyra viner med
tilltugg.

Vernissage med
Marie Dahlstrém
Sondag 16 september

Marie Dahlstrom fran Géteborg, ar
hostens konstnar pa VinContoret.
Valkommen pa vernissage!

Las mer pa foregaende sida.

Vin och mat fran
Down Under
Lordag 6 oktober

Godisviner, fruktbomber och Bordeaux-
look-a-like! Australien planerar att bli en
av vérldens framsta vinnationer — det finns
det till och med regeringsbeslut pa. Kom
och prova fyra av Granqvist Vinagenturs
underbara och kvalitativa viner fran denna
vackra och expansiva varldsdel! Pris: 325
kr per person inkl. moms.

16 VINFO % SEPTEMBER 2007

Vin- och
chokladprovning
Lordag 13 oktober

Gourmetkvall:
Bryt traditionerna!
Fredag 30 november

Varens succé fortsatter! Den oslagbara
kombinationen vin och choklad ar tillbaka
for hosten. Tillsammans med kvalitets-
choklad och olika typer av drycker gor

vi en kulinarisk resa som kommer att bjuda
pa harliga smakupplevelser! Pris: 295 kr
per person inkl. moms vilket inkluderar
provning av fyra viner i kombination med
choklad.

Gourmetkvall:
Vilt och vin
Lordag 27 oktober

Alldeles for lange har vi gatt i experternas
spar nér det géller vilka viner som passar
till vilken mat! Vaga prova sjélv! VinCon-
toret i Tidaholm presenterar en gourmet-
kvall som verkligen gar i upprorets tecken!
| priset ingér en provning av fyra viner och
en treratters middag inklusive tva glas

vin till maten och kaffe. Pris: 1.095 kr per
person inkl. moms.

Jul pa VinContoret
med Stefan Grynge
1-21 december

Den har kvallen ar redan FULLBOKAD.

Digestifprovning
Fredag 2 november

Digestif ar en spritdryck som serveras
efter middagen for att underlatta mat-
smaltningen. Klassiska sorter ar Calva-
dos, Cognac och Armagnac. Men vad ar
det egentligen for skillnad pa dessa adla
drycker? Vireder ut begreppen! Pris: 325
kr per person inkl. moms.

Skotsk maltwhisky
Fredag 9 november

Provning av fem olika maltwhiskies fran
Granqvist Vinagenturs leverantérer i Skott-
land. Pris: 395 kr per person inkl. moms.

Glasprovning med
Erika Lagerbielke
Fredag 16 november

Servisglasens drottning fran Orrefors
kommer till VinContoret i Tidaholm.
Las mer pa foregaende sida.

Vin och mat

fran Sydamerika
Lordag 24 november
Den har kvéllen &r redan FULLBOKAD.

Det lackar mot den storsta mathogtiden
och VinContorets jul arrangeras tillsam-
mans med Stefan Grynge, valkénd kock
fran Skévde. Premidren &r den 1 december
och vi har sedan juléppet torsdag, fredag,
|6rdag och séndag fram till den 21 decem-
ber. Tid: klockan 18-23. Sondagar blir det
tva sittningar, klockan 12 och 16. Boka
bord i god tid! Narmare information och
priser hittar du inom kort pa VinContorets
hemsida, www.vincontoret.se.

Mandag-onsdag har vi reserverat for
storre, férhandsbokade grupper. Kontakta
oss for narmare information samt offert,
eller besok hemsidan.

Stefan Grynge kommer att julstéka bland
grytorna i VinContorets kdk i december.

ANMAL DIG pa telefon 0502-25 00 00 eller info@vincontoret.se.
Hall dig uppdaterad och las mer om véra arrangemang pa www.vincontoret.se.

Vart kalendarium uppdateras kontinuerligt.
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Folj med pa intressanta
och larorika resor dar
du far besoka Europas
framsta producenter av
exempelvis vin, whisky,
grappa och choklad.
Under 2008 arrangerar
VinContoret fyra resor.
De kraver inga som
helst forkunskaper

— men ett stort intresse
fér mat och dryck.

Du som éar trogen
Vinfolésare far har kort-
fattad férhandsinforma-
tion om resorna.

Utforliga program
kommer inom kort att
finnas pa var hemsida,
www.vincontoret.se.

VinContoret tillampar
naturligtvis Konsument-
verkets allmanna villkor
for paketresor.

VinContoret
skraddarsyr
foretagsresor

VinContoret arrangerar
resor for féretag och or-
ganisationer pa forfragan
— exempelvis konferenser
med gourmetupplevelser.
Vi skraddarsyr program-
met i samarbete med be-
stéllaren. Kontakta oss for
narmare information. Skriv
till info@vincontoret.se
eller ring 0502-25 00 00.

* VINCONTORET

Marco Bonfante hélsar valkommen till Piemonte hosten 2008.

© Whiskyresa
till vackra Skottland
15-19 maj 2008

F6lj med pa en resa till noga utvalda destille-
rier i Skottland. Njut av dryckerna och den
genuina atmosfaren, det otroligt vackra land-
skapet och den klingande skotska dialekten.

Vi flyger fran Stockholm/Géteborg till Glas-
gow/Edinburgh. Férsta dagen provning med
Speyside Distillerys whiskymakare Andrew
Shand. De foljande dagarna besoker vi Edra-
dour (Skottlands minsta destilleri), valbekanta
Glenlivet, Glenfiddich och Tullibardine. Det blir
aven tid for andra sevardheter och ett flertal
goda luncher och middagar, bland annat pa
gourmetkrogen Ubiquitous Chip i Glasgow.

Pris per person i dubbelrum: 12 495 kr inkl
moms. Maltidsdrycker ingar ej i priset. 500 kr
i rabatt om du bokar senast den 31 decem-
ber 2007. Antal platser: 32. Reservation for
programéndringar.

@) Osterrike och
Tyskland i varskrud
24-31 maj 2008

En varresa till saval gamla som nya vindistrikt i
en skon blandning med kultur, god mat, vin-
safari, trevligt boende och nya intryck.

Vi éker buss fran Tidaholm och stannar i
Celle i Tyskland forsta natten. Vi fortsatter till
Volkach i vindistriktet Franken, déar vi provar
viner ute i vinbergen och spisar diné vinicole
pa kvallen. Vireser sedan vidare till Krems vid
Donau i Osterrike. Dar stannar vi i ndgra dagar
och hinner bland annat med att besdka ett
kloster som producerar vin. Ar vadret bra blir
det middag pa bat i Donau. Hemresan gar via
Prag i Tjeckien, dar vi ater lunch.

Pris per person i dubbelrum: 11 995 kr inkl
moms. Maltidsdryck (férutom vid diné vinico-
le) ingar ej i priset. 500 kr rabatt om du bokar
senast 31 december 2007. Antal platser: 32.
Reservation for programandringar.

© Champagne
och Bourgogne
30 aug-6 sept 2008

Fo6lj med pa en resa till tva klassiska vindistrikt
i Frankrike. Lat oss fa skdmma bort dig med
goda viner, goda middagar, vackra vyer och
mo&ten med intressanta ménniskor.

Vi aker buss fran Tidaholm och stannari
Osnabriick i Tyskland férsta natten. Darefter
till Reims i Champagne, dar det bland annat
blir besék hos Champagne Elinér. Pa vagen till
Chablis stannar vi hos Pascal Caffet i Troyes,
en av Frankrikes framsta chokladmakare. Vi
besoker Caves Ropiteau Fréres i Mersault,
aker Route de Vin du Bourgogne med mera. Pa
hemresan vingardsbestk i Moseldalen.

Pris per person i dubbelrum: 13 995 kr inkl
moms. Maltidsdryck (férutom vid diné vini-
cole) ingér ej i priset. 500 kr rabatt om du
bokar senast 31 december 2007. Antal plat-
ser: 32. Reservation fér programandringar.

O Gyllene host i
italienska Piemonte
1-5 oktober 2008

Fo6lj med oss pa en resa till norra Italiens
framsta gastronomiska omrade. Reseledare &r
Piero Hamrin, fotbollspelarson som arbetar
med mat, vin och upplevelser sedan flera ar.
Han talar flytande svenska.

Flyg fran Goéteborg/Stockholm till Milano
eller Turin, vi bor pa hotell i Pollenzo utanfor
Alba. Det blir besok hos valrenommerade vin-
producenter som Gianni Voerzio, Ca’Rome,
Marco Bonfante och Marenco. Det blir ocksa
tid for rundtur i Barolodistriktet, besok i idyllis-
ka stader och spannande enotek. Sista dagen
besotker vi grappadestilleriet Antica Bosso.

Pris per person i dubbelrum: 13 995 kr inkl
moms. Maltidsdryck (férutom vid diné vinico-
le) ingér ej i priset. 500 kr rabatt om du bokar
senast 31 december 2007. Antal platser: 32.
Reservation for programandringar.
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herry ir samlingsnamnet for det

vin med skyddad ursprungs-

beteckning, sd kallad DO, De-

nominaciéon de Origen, som kom-

mer frdn omrddet mellan de tre
orterna Jerez de la Frontera, Puerto de Santa
Maria och Sanliicar de Barrameda i Anda-
lusien i sydvistra Spanien.

Regionens vinhistoria stricker sig langt
tillbaka i tiden. Redan for mer dn 3 ooo ar
sedan planterade fenicierna de foérsta vin-
rankorna i den vita kalkrika kritjorden,
den sa kallade albarizan.

Under medeltiden introducerades de-
stilleringskonsten i omradet och nigra ar-
hundraden senare, pa 1800-talet, utveck-
lades sherryn. Det spritforstiarkta vinet
blev snabbt populirt, inte bara i Spanien,
utan dven som exportvara till England —
det var for 6vrigt engelsmédnnen som gav
drycken namnet sherry efter staden Jerez.

Den druva som anvinds till sherry ir

Palomino. Men dven Pedro Ximenez (PX)
och Moscatel férekommer i vingdrdarna.
Av druvorna gors ett torrt vitt vin som
efter jisningen spritas upp till en alko-
holstyrka pa 15 till 22 procent.
: Det finns ménga olika sorters sherry
L{nq med olika smak och firg. Men man brukar
inda skilja pa tre huvudtyper: Fino, Olo-
roso och Cream.

Fino ir en torr, elegant sherry som fatt
sin speciella karaktir av det lager av mo-
gelsvamp, si kallat flor, som bildas vid
jasningen genom att faten inte fylls dnda
upp. Oloroso kan vara torra till séta och
har en rik doft och smak (namnet betyder
doftande), men som inte utvecklat flor.
Cream ir en sot sherry.

[ T raao
=My,
Ut QuiaLiTY

Alltid av blandade argangar
Férutom de tre huvudtyperna finns dven
andra varianter som till exempel den torra
Manzanilla, som ir en Fino som lagrats i
Sanlicar de Barrameda nira havet, vilket
tillfor en viss silta till smaken, Amontil-
lado, dir man tillsitter vinsprit som gor
att floret forsvinner och vinet oxiderar,
och den fylliga och s6ta PX, som goérs av

[ N J [ N J o e .

6vermogna Pedro Ximénez-druvor.
Gemensamt for all sherry dr att den
framstills av blandade &drgingar enligt
den sa kallade solera-metoden. Det inne-
bir att vintunnorna staplas ovanpa var-

andra i en criadera. Varje ar tar man upp
till en tredjedel fran solera-tunnan lingst
ned, som sedan fylls pd med nytt vin fran
tunnan ovanfér och sd vidare. En solera
kan innehalla upp till 10—12 olika steg, dir
den 6versta fylls pd med érets vin.

Ett av de mest ansedda sherryhusen

ar Wisdom & Warter, med flera vilkinda
varumirken i sitt sortiment, diribland

Fran torra och eleganta Fino och Manzanilla till s6ta R C Ivison.
och fylliga PX och Cream. Den spanska nationaldrycken — Wisdom & Warter ar en liten produ-
i . . . cent och har ingen ambition att konkurre-
sherry spanner 6ver hela smakregistret och ar inte bara ramed de stora sherryhusen. Vir affirsidé
. e e vy . ar att tillverka sherry som ir lite annor-
god som aperitif, utan ar aven en perfekt foljeslagare till lunda — med hog kvalitet och ett formén-
= : ligt pris, sidger Oscar Bayo, exportchef pi
lattare mat som till exempel tapas eller soppor. i e
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R C Ivison grundades 1838 av skotten
Fletcher Ivison och drevs vidare av hans
dttlingar innan firman 1964 forvirvades
av Wisdom & Warter. Sherryn produce-
ras huvudsakligen av druvor fran de egna
vingdrdarna.

— Vinmakarens fingertoppskinsla har
stor betydelse for slutresultatet, forkla-
rar Oscar Bayo. En tid efter att druvorna
pressats och musten borjat jisa bedémer
han om vinet har férmaga att utvecklas till
en Fino eller Oloroso. En Fino ir ytterst
komplicerad att producera och kréver stor
kunskap och lang erfarenhet. Mogelsvam-
parna kan lika girna forstora vinet som
att bilda det karaktéiristiska floret.

Udda sorter av hog kvalitet

60 procent av den sherry som produceras
av Wisdom & Warter gar pi export. Oscar
Bayo miirker ett okat intresse for sherry,
inte minst f6r udda sorter av hogre kvali-
tet. Mdnga innovativa restauranger virl-
den 6ver har kompletterat sina vinlistor
med ett utbud av olika slags sherry och
dven borjat anvinda sherry for att smak-
sdtta sina anrittningar.

— Sherry har fitt en rendssans och
konsumenterna soker sig till premium-
produkter, vilket ir glidjande for oss som
tillverkare av lite annorlunda sorter.

TEXT LEO OLSSON/FOTO KARINA VON BROMSEN

SHERRY TILL TAPAS, OST OCH CHOKLAD

% Sherry &r ett mangsidigt vin som passar lika bra som aperitif
som dryck till Ittare matratter. Med en alkoholhalt pa cirka 15
procent ar sherryn inte mycket starkare an manga roda viner.

En sjélvklar kombination &r givetvis sherry och tapas, de
spanska smaréatterna med samma ursprung som sherryn. Men
en torr och elegant sherry som Fino eller Manzanilla passar
ocksa utmarkt till charkuterier, fisk- och skaldjur, sushi, krydd-
stark asiatisk mat, soppor och ost. Ett glas Oloroso kan vara
ett lika gott alternativ till Stilton-osten som klassiskt portvin.

De soétare varianterna som Cream och PX avnjuts med fordel
pa egen hand som aperitif, gdrna med lite is, eller till glass,
choklad, praliner och tryfflar.

Serveringstemperaturen for torr sherry bor vara 8-10 grader,
for halvtorr 16-18 grader och f6r s6t 18-20 grader. S6t sherry
har lang hallbarhet, upp till ndgon manad, medan torr sherry
bor konsumeras inom ett par dygn efter att flaskan dppnats.

3 SORTERS SHERRY FRAN GRANQVIST

% Granquvist har tre sherry fran Wisdom & Warter som séljs under namnet R C lvison.

lvison Manzanilla &r en torr ljus sherry som jast under flor. Den har en finstamd
doft och l&tt, ren smak med ton av frukter och passar lika bra som aperitif som till olika
sorters mat som tapas samt fisk- och skaldjur. Nr 8283, pris 69 kronor.

Golden Sherry ar en s6t Cream, som ar en “blend” av Oloroso och PX. Den har
mork farg och stor doft och smak och kommer bast till sin ratt som aperitif, gdrna med
is, eller som dessertvin. Nr 8165, pris 69 kronor.

Medium Dry Sherry som enbart séljs i Norge, &r en halvtorr sherry med fat-
karaktar och mild smak. Nr 13524, pris 128,60 norska kronor.
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% NYTT PA SYSTEMBOLAGET

The Speyside Single
Highland Malt15Y O

Varunummer: 10478-01.

Barolo DOCG
Cru’ La Serra 2003

Varunummer: 98201-01.

Typ: Maltwhisky.

Vintyp: Fylligt, stramt och nyanserat.

Pris: 383 kronor.

Pris: 248 kronor. Séljstart: 1 november.

Saljstart: 1 oktober.

Land: ltalien. Argang: 2003.

Land: Storbritannien.

Omrade: Piemonte. Druva: Nebbiolo.

Omrade: Skottland/Highlands.

Producent: Agriviticola Gianni Voerzio.

Producent: Speyside Distillery.

Passar till: T “0* =

Fyllighet @ Sétma @

Fyllighet @ Stravhet @ Fruktsyra @

% Gyllenbrun firg, litt rokig doft med in-
slag av frukt, malt och fat. Mjuk, rund och
behaglig smak med strdlande avslutning.
Passar utmirkt som apéritif och digestif,
till cigarrer och mork choklad. Limplig
serveringstemperatur: 20 grader.

Destilleringen har gjorts enligt traditio-
nell metod i sma kopparpannor i det lilla
destilleriet i byn Drumguish. Direfter har
whiskyn lagrats pa hogsheads — ekfat som
rymmer knappt 250 liter — i femton éar.
Kornet har levererats av lokala mailterier.

Speyside Single Highland Malt 15 ar ar
en mycket prisvird whisky som tillverkas
av en relativt liten producent. Rokigheten
finns i botten, men den ir 4nda rund och
mjuk i smaken.

Speyside Destillerys lilla destilleri, som
stod klart si sent som 1990, ligger idyl-
liskt vid floden Tromie, dir den foren-
ar sig med floden Spey. I omridet finns
fler 4n hilften av de skotska maltwhis-
kyproducenterna. Nirmaste storre ort dr
Kinguissie, en for trakten typisk smastad
med grd stenhus utsmyckade med firg-
glada snickerier.
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% Morkrod firg, nyanserad doft med in-
slag av rosor, hallon, viol, lakrits och va-
nilj. Ling och finstimd smak med inslag
av hallon, torkad frukt och vanilj. Passar
utmirkt att servera till kraftigare kott-
rdtter, vilt, pasta med kraftiga saser samt
lagrade hérdostar, till exempel Parmigia-
no Reggiano eller Visterbotten. Limplig
serveringstemperatur: 18—20 grader. Kan
lagras ytterligare cirka 15 ar.

Agriviticola Gianni Voerzio hor hemma
i den lilla vinbyn La Morra, sydvist om
huvudorten Alba i Piemonte i nordvistra
Italien. Vingdrden, som drivs av samma
familj sedan drhundraden, har nigra av de
allra basta odlingsldgena i hela omradet.

Forutom Nebbiolo (i flera olika kloner),
framstills viner av de bld druvsorterna
Barbera, Dolcetto och Fresia. De vita vi-
nerna framstills huvudsakligen av Mos-
cato Bianco och Arneis.

Gianni Voerzio, som dven producerar en
mycket fin grappa, exporterar sina viner
over hela virlden. De sparsmakat form-
givna etiketterna framstills i samarbete
med konstniren Gianni Gallo.

Goda nyheter
fran Nya Zeeland

% | september lanserar Granqvist nio nya
viner fran Kahurangi Estate i Nya Zeeland
(sydon). Samtliga finns i Systembolagets
bestéllningssortiment, vilket innebar att
du maste rékna med omkring en veckas
leveranstid till din Systembutik.

Kahurangi Sauvignon Blanc. Torrt,
friskt och fruktigt. Passar till skaldjur, fisk,
sallader och getost. Nr 74008, pris 105 kr.

Kahurangi Riesling Dry. Torrt, druvigt
och blommigt. Fint till skaldjur, fisk, sallad
och kryddiga ratter. Nr 70036, pris 105 kr.

Kahurangi Unwooded Chardonnay.
Torrt, friskt och fruktigt. Passar till skaldjur,
fisk, sallad, ljust kott. Nr 74007, pris 105 kr.

Kahurangi Riesling. Torrt, druvigt och
blommigt. Gott till fisk, skaldjur, sallader
och asiatiskt kdk. Nr 84923, pris 105 kr.

Kahurangi Arthur Riesling. Torrt, dru-
vigt och blommigt. Passar till fisk, skaldjur
och kryddiga ratter. Nr 84943, pris 125 kr.

Kahurangi Chardonnay. Torrt, fylligt
och smakrikt. Gott till rokt fisk, lattare
kottratter och kraftiga sallader. Nr 84939,
pris 125 kr.

Kahurangi Arthur Chardonnay. Torrt,
fylligt och smakrikt. Passar till grillade och
rokta skaldjur och fisk, sallader och ljusa
kottratter. Nr 84929, pris 125 kr.

Kahurangi Gewurztraminer. Torrt,
friskt och fruktigt. Passar till blam&gelost,
syrade matratter, sallader och kraftiga
matratter. Nr 84932, pris 125 kr.

Kahurangi Pinot Noir. Medelfylligt rott,
fruktigt och smakrikt. Passar bra till stekt
och grillat kott/fisk, milda ostar och mérk
choklad. Nr 84934, pris 145 kr.



TRAFFA 0SS PA MASSOR
FRAN NORR TILL SODER

% Under hosten har du i vanlig
ordning mojlighet att traffa re- et
presentanter for Granqvist Vin- 4
agentur pa massor landet runt.
Torsdagen den 12 septem-
ber deltar vi pa Riesling & Co
pa Operaterrassen i Stockholm.
Arrangor ar Tyska Vininstitutets
kontor i Sverige, som raknar med
att 200 viner fran ett 20-tal pro-
ducenter ska finnas att prova.
Se dven www.tyskaviner.se.
Lérdagen den 13 oktober kan
Jamtland bekanta sig med viner
fran Granqvist. De presenteras
pa Gamla Teatern i Ostersund i
samarbete med Munskéankarnas
lokalavdelning. Mer information
pa www.munskankarna-z.se.
Den 9-11 november tréffar du oss givetvis pa Det goda kdoket
pa Stockholmsmassan i Alvsjo. Fredagen den 9:e &r massan
6ppen klockan 10-20, I6rdagen den 10:e och séndagen den 11:e
ar oppettiderna klockan 10-18. Se dven www.detgodakoket.se.
Helgen den 17-18 november deltar vi pa Bourdeauxfestiva-
len i Malmd, som premiérarrangeras av Munskénkarnas lokal-
avdelning i samarbete med malmoavdelningen av Commanderie
de Bordeaux. Se dven www.vinfestival.se.

* AKTUELLT

FRYS IN OVERBLIVEN VINSKVATT

% Hander det att du far vinslattar 6ver som du brukar hélla ut
i slasken? Gor inte det, frys in slattarna i isbitsformar istallet!
Plocka sedan fram vinisbitarna nar du beh&ver anvénda vin i
matlagningen, séa slipper du 6ppna en ny flaska.

Den hér metoden fungerar béast for vin som ska anvéndas i mat-
ratter, eftersom infrysningen gor att vinet tappar i friskhet.

Ett annat bra tips ar annars att hélla dverblivna vinskvattar i en
mindre flaska, gdrna med skruvkork. Pa det hér sattet kan vinet
forvaras betydligt langre — minst en vecka — utan att tappa sin
ursprungliga doft och smak.
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*DRUVKUNSKAP

REGERAR

Chardonnay har i flera ar
varit trendvinet nummer
ett — men nu borjar allt fler
vinvanner intressera sig for
Riesling. Med sin eleganta
doft, fina syra, fruktighet,
mineraler och naturliga
sOtma ger den lilla gréna
druvan viner som passar
till allt mellan sparris och
chokladdesserter.
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iesling dr sedan ling tid den

viktigaste druvan i Tyskland,

men den finns dven i stor om-

fattning i Alsace i norddstra

Frankrike, Osterrike, Schweiz
och Sydtyrolen i Norditalien. P4 senare ar
har dven vinmakare i Australien och Nya
Zeeland kommit med riktigt fina Ries-
ling-viner. Aven i Sydafrika, Chile och
USA produceras spidnnande viner med
den tyskittade druvan.

Troligtvis hdrstammar Riesling fran
det vildvin (vinifera silvestris) som pi ro-
martiden och under tidig medeltid vixte
i skogstrakterna utmed floden Rhen. Den
lingsta rieslingtraditionen har vinodlarna
i Rheingau och vid Mosel, dir det finns
historiska dokument som ndmner Ries-
ling sa tidigt som &r 1430. Det riktiga ge-
nombrottet for druvan kom dock under
1600- och 1700-talen.

Ett typiskt tyskt rieslingvin har blek-
gul firg med grona inslag och den myc-
ket tydliga och klara doften domineras av
persika, dpple och citrus. I gommen kin-
ner man den druvtypiska syran. I hogre
kvalitetsklasser kan vinerna vara gula el-
ler till och med guldgula. Rieslingviner
frin karga och steniga skifferjordar, som
till exempel sluttningarna vid Mosel, dof-
tar ofta mineral och ibland 4ven flinta.

Overlag har druvan en utmirkt for-
maéga att ta smak av sitt terroir, det vill
sidga odlingsldgets karakteristiska egen-
skaper. Villagrade viner har dessutom en
tydlig ton av petroleum med dragning at
bilverkstad.

Tysk Riesling bor helst inte konsume-
ras férrian nagot ar efter skérden och vinet
blir som bist forst efter flera ar. Viner av
hogre kvaliteter, till exempel Auslese, har
ofta en enastaende lagringspotential och
kan lagras i decennier.

Kraftor, kyckling och sushi

Torra tyska rieslingviner passar utom-
ordentligt bra till fisk i alla varianter,
kriftor och andra skaldjur, kokt kott,
kyckling, sallader och inte minst firsk
sparris. De dr dven utmadrkta till sushi och
asiatiska ritter, tack vare att syran pi ett
perfekt sitt balanserar sivil heta kryd-
dor som starka smaker.

Halvtorra viner gifter sig perfekt med
pastaritter, firska gronsaker och rok-
ta charkuterier. Halvstta varianter pas-
sar fint till krimiga ostar som exempelvis
Brie eller Munster, medan soéta varianter
av hogre kvalitetsklass kan avnjutas till
desserter med choklad och dven mjolk-
choklad med hog kakaohalt samt mork,
fruktig choklad med kakaohalt pa so till
60 procent.

Rieslingviner av god kvalitet tal att
foérvaras i 6ppnad flaska, den kan till och
med vara lika god efter en vecka. Normalt
tappar vita viner i 6ppnad flaska smak och
friaschor 6ver natt.

TEXT PER-OLOF VON BROMSEN/FOTO DWI

RIESLINGVINER
PA SYSTEMBOLAGET

% Granqvist Vinagentur har ett flertal Ries-
lingviner fran Tyskland i Systembolagets
ordinarie sortiment. Mest bekant &r FM
(Forster Mariengarten) Riesling, som
finns bade i box och flaska (Nr 5844-08,
pris 219 kronor respektive 5844, pris 69
kronor). Prova dven de tva vinerna fran
anrika Kloster Eberbach som finns saval i
kvalitetsklassen Kabinett (Nr 5810, pris 93
kronor) som den hogre klassen Spatlese
(Nr 6257, pris 99 kronor).

Jamfor dem garna med Kahurangi
Riesling (Nr 84923, pris 105 kronor) och
Kahurangi Riesling Dry (70036 pris 105
kronor), Bada kommer fran Nya Zeeland
och ar nyheter i bestélliningssortimentet.
Ovriga Rieslingviner hittar du i den inhafta-
de sortimentsfoldern.



GRANQVIST
VINAGENTUR

— GRUNDAT 1983—

Vulcanén, Vulcans vag 1, 522 34 Tidaholm
Telefon 0502-148 88, fax 0502-158 88
www.grangvist-vin.se info@granqvist-vin.se

Granqvist Vinagentur importerar och saljer kvalitetsviner och spritdrycker fran hela varlden.
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. Grangvist
Vinagentur tillhandahaller aven detaljerad produktinformation samt dryckesforslag
till menyer. Foretaget dgs av Wastergothlands Handelshus AB.

Dan-Axel Flach

Lennart Granquist Jan Crafoord
Verkstallande Produktbedomning Inkdpare
direktor

Johan Granqvist
Marknadschef

Lennart Grimsholm
Duty Free, Norge och
produkthedémning

Lena Granqist
Design och
produktbedomning

Lise-Lotte Larsson
Ekonomi, massoroch  Ekonomi samt
restaurangkontakter  grossistkontakter

Leine Gavertsson
Ekonomichef

Ing-Marie Mildton Persson

Granqvist Vinagentur &r medlem i
Sprit- och Vinleverantdrsféreningen.

CONTORET

— GRUNDAT 2006 —

Vulcanon, Vulcans vag 1, 522 34 Tidaholm
Telefon 0502-25 00 00, fax 0502-158 88
www.vincontoret.se info@vincontoret.se

VinContoret erbjuder ett brett och kvalitativt utbud inom den del av upplevelseindustrin
som beror drycker, maltid, kultur och turism. VinContoret verkar fran Vulcanén i Tidaholm
dar foretaget bland annat erbjuder vinlagringskallare for privatpersoner och foretag,
provningar av drycker, cigarrer, choklad, ost och delikatesser. Vidare erbjuds restaurang
for bokade sallskap, mojlighet till konferenser, kurser samt natur- och kulturupplevelser.
Under delar av aret erbjuds aven temahelger och gourmetresor till Europa.
Foretaget dgs av Wastergdthlands Handelshus AB.

Charlotta Granquist
Kultur Konferens-
och restaurangchef och event

Camilla Sagner

Jonas Sagner
Konceptutveckling

Tobias Gothberg
Restaurangansvarig

VINFO

Tidskrift fran Wastergothlands Handelshus AB,
Vulcandén, Vulcans véag 1, 522 34 Tidaholm.

Vinfo utkommer i maj, september och december. Argang 13.
Ansvarig utgivare: Lennart Granqvist. E-post: info@wghh.se
Redaktor: Per-Olof von Bromsen. E-post: povb@koncis.se
Annonsbokning: Karina von Bromsen, Koncis Affarsinformation AB,
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VILL DU ANDRA ADRESS?
VILL DU BESTALLA PRENUMERATION?

Ring oss pa 0502-148 88, faxa 0502-158 88
eller skicka e-post till vinfo@wghh.se
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u dr tiden for kraft-

skivan. Nu dr tiden

for att sitta ute och

ita sorpla, sjunga och

skdla. Detta ar kraft-
festen, en svensk tradition, helig
for vissa. Andra ser det som ett
barnkalas for vuxna. Kriftskivan
som vi kdnner den i dag, har inte
sd vildigt minga decennier pa
nacken.

Vid mitten av 1800-talet bor-
jade man i liten skala dta kraftor
i Sverige. Men drets store jubilar,
Carl von Linné, avradde fran att
ita dessa ”insekter”. Troligen be-
rodde det pa att han var skaldjur-
sallergiker. Redan 1878 instifta-
des den forsta lagen om férbud att
fiska kriftor under sommaren, di
kriftfisket redan blivit for hart.
Man skulle alltsi kunna siga att
det dr denna lagstiftning som vi
firar i augusti.

1877 hittar vi en dikt om ”krift-
kalaset” i Svenska Familjejourna-
len. Lite senare skriver Albert Eng-
strom flera alster som behandlar
kraftsupén, bland annat aterfun-
net i hans samling Giftas. Nu ma-
lade ocksa Carl Larsson sin kinda
méilning pa familjens kriftfiske i
Sundborn. Detta vatten, norr om
Falun, fick sina forsta flodkriftor
av bergsmannen Silfverstrom 1687.
Men nu finns dir bara signalkriftor.

1922 hade vi var forsta folkomrostning i
Sverige. Albert Engstrom lade sig i debatten, och
det var antagligen han som med sin vilkdnda
affisch ”Kriftor Kriva Dessa Drycker” sag till
att det inte blev ett rusdrycksforbud.

1917 sag vi ordet kriftsupé for forsta gdngen,
i Husmodern, men inte forrin 1931 dok ordet
kriftskiva upp, i en artikel i Dagens Nyheter.
Johan Winbergs kokbok fran 1761 ir det forsta
beligget for att dill ska krydda kriftorna.

Kriftskivan hor borgarklassen till. Man fick
frigora sig fran 6verheten, slippa loss och fina
sig. Hattarna menar man skdamtar och ringaktar
biskopens hatt, militirens hjilmar och polisens
kask. Det dr ocksd en hyllning till sommaren
och det nordiska ljuset, till vir naturromantik,
och en av drets primorer.

Koka kriftor ir litt. De flesta kriftilskare
nojer sig med salt och krondill. En del vill vara
mirkvirdiga och ha i en pilsner, eller en socker-
bit. Viktigare ar att balansera siltan, att kron-
dillen ir perfekt och riklig, och att man inte
kokar krédftorna for linge. Till detta ska man ha
en god ost, girna "Visterbotten” eller kanske
en med kummin i. Kryddad snaps hor till, samt
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ett morkt ol eller ett torrt till halvtorrt vl kylt
vitt vin.

Skaldjur och dill i mixtur utgoér ocksé en sen
linge ansett kraftigt afrodisiakum, alltsa da-
tidens Viagra. Dill som krydda i vin, lir ocksé
ha lett till potens ut6ver det vanliga. Yrkesfor-
foraren Casanova hade passion for hummer och
kvinnor. Foljaktligen bor dill, kriftor och vin
leda till mannakraft och 6kat barnafédande!

En bra kriftfest kan alltsa bidra till var férsorj-
ning och omvardnad pé livets host.

Pa 1200-talet kom munkarna pa att man kun-
de destillera vin och pé si vis fi koncentrerad
alkohol. Forst anvindes denna troligen mest till
att 16sa medikamenter, men blev ju samtidigt
en vig till kryddat brannvin.

Kriftor pa ”vart vis” dter man i dag ocksa i
sodra Norge och Finland. I Sverige utgor signal-
kriftorna mer idn 95 procent av kriftorna. Det
nya ar att fa delta i det svenska kriftfisket, som
en upplevelse.

Till exempel erbjuder VinContoret i Tidaholm
kriftfiskepaket med avslutande kriftskiva,
precis som hos Carl Larsson!
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