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Ny Internetportal
ska salja Skaraborg

% Den 27 maj ar det premiér for Internet-
portalen www.skaraborg.se. Syftet med
webbplatsen &r att marknadsféra Skara-
borg och goéra regionen mer kdnd som ett
attraktivt omrdde med starka foretag och
intressanta bes6ksmal. Skaraborg &r den
Ostra delen av Vastergétland.

Grangvist Vinagentur ar ett av de fore-
tag som medverkar i projektet.

Ndr endast det
béista dir gott nog...

% Den 11 och 12 september arrangeras en
massa fér hogklassiga viner i Stockholm.
Vinodlarna kommer sjélva att narvara for
att presentera sina viner. Flera av dem
tillhor vinvarldens absoluta toppar. Det blir
viner fran bland annat Tyskland, Frankrike,
Italien, Chile och Argentina. Den 11:e &r
du som laser Vinfo vdlkommen och den
12:e ar massan vikt for branschfolk. Titta
in pa www.granqvist-vin.se (eller ring
0502-148 88) i augusti fér narmare infor-
mation om anmaélan, plats och dppettider.

Massan arrangeras av Granqvist Vin-
agentur och ITM-Wine.

Goran Amnegard
fick fin utmérkelse

% Goran Amnegard pa Blaxsta Vingard
utanfér Flen har utsetts till rets lands-
bygdsféretagare av Hushallningssallska-
pet i Mélardalen. Han uppmarksammas for
"utveckling av en ny produktionsgren och
att i kombination med bra marknadsforing
lyckats skapa en nisch fér svenska viner”.
Amnegard samarbetar med Granqvist,
bland annat om produktutveckling och
distribution. Senaste nyhet i Systemets
bestallningssortiment ar paronvinet
Petit Corneille. (Nr 89123, 179 kr).

Nutett portvin
anno 196o

&
% Néar Dagens Industri Weekend !
toppviner utan hansyn till vad de
kostar, fanns Porto Krohn Colheita
1960 givetvis med pa listan. Det
over 40 ar gamla vinet har en mo-
gen, nyanserad doft med lite brénd

i borjan av aret rekommenderade I

russin. Smaken &r mogen och har- MWELHECIDO E:
monisk med inslag av fikon, dadlar
och noétter. Nr 7839, pris 699 kr.
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Nu borjar Grangvist Vinagentur ombyggnaden av den fastighet vid an Tidan i Tidaholm
som kommer att inrymma bland annat kontor, provningslokaler och vinkéllare.

Granquists vinfits
klart néista sommar

*% Sommaren 2006 kommer Granqvist Vinagentur att flytta in i en egen
fastighet i centrala Tidaholm. Inom kort startar ombyggnads- och till-
byggnadsarbetet i och omkring det kulturminnesmairkta hus som tidigare
varit kontor for anrika Vulcans tindsticksfabrik. Byggnaden, som ligger
idylliskt utmed an Tidan, ir pd 9oo kvadratmeter och ska forutom kontor
och provningslokaler dven inrymma vinkillare med vinfack samt ett full-
utrustat restaurangkok.

— I samarbete med White Arkitektbyra i G6teborg vill vi skapa ett
riktigt centrum for vin och matupplevelser i kombination med kultur,
siger Lennart Granqvist, VD for Grangvist Vinagentur. Vi kommer att fa
fantastiska mojligheter att arrangera vinprovningar, konferenser, kon-
serter, utstillningar, kick-offs for foretag med mera.

— Det ska bli ett hus som sjuder av aktivitet och vi kommer dven
att ge alla Vinfo-lisare mojlighet att hilsa pa oss!

Vinfo dterkommer framoéver och berittar mer om Granqvists vin-
hus, ett av de storsta byggprojekten i Tidaholm pé atskilliga ar.

BESTALLDA SYSTEMVAROR
LEVERERAS REDAN NASTA DAG

% Alla varor finns inte i de omkring 420 Systembutikerna runt om i Sverige.
Men det bestéllningssystem som Systembolaget infért gér att du kan
bestélla varor ur ordinarie sortiment och — med vissa undantag — hdmta
dem redan dagen efter. Varor du bestéller fére klockan 15.45 mandag-
torsdag levereras till butiken senast klockan 16.00 nasta dag. Bestéllning
som gors pa fredagar levereras pa mandagar och l6rdagsbestéaliningar
kommer pa tisdagar. For Systembutiker som ligger norr om Sundsvall
samt pa Gotland &r leveranstiden tva arbetsdagar.
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* MOUSSERANDE

Festliga drycker

Brollop, student, examen,
fodelsedagar... Sommartid
ar festtid med god mat och
bubblande festdrycker.
Numera finns ett rikt utbud
av prisvarda mousserande
viner fran olika delar av varl-
den - inte bara champagne.

a viren och sommaren finns det

manga anledningar att fira och

stélla till med stor fest for slikt

och vinner. Och vad passar da

bittre till den litta sommarma-
ten dn ett frischt mousserande vin?

— Mousserande vin dr ett alldeles ut-
mirkt alternativ bide som vilkomstdrink
och méltidsdryck. Men vilj gdrna ett vin
med mer restsotma till vilkomstdrinken
och ett torrare till maten, rdder Lennart
Granqvist, VD pa Granqvist Vinagentur.

Hogklassiga mousserande viner produ-
ceras i dag i praktiskt hela virlden. Ge-
mensamt fér dem ir att de genomgitt en
andra jasning i ett slutet kirl. Under den
andra jisningen l6ser sig koldioxiden i vi-
net och bildar den karaktaristiska kolsy-
ran, som bubblar upp nir flaskan 6ppnas.

Jaser en andra gang pa flaska

De bidsta mousserande vinerna gors en-
ligt methodé traditionelle, den s& kallade
champagnemetoden, som innebdr att vi-
net fir jisa en andra ging pd flaska. For
att fa bort fallningen som bildas vid jds-
ningen star flaskorna lutade snett ned-
at eller helt upp och ned. Nir sedimentet
samlats vid korken fryses flaskhalsen och
korken avldgsnas tillsammans med is-
proppen. Kvar blir en ren och klar dryck.
Bland de mousserande vinerna har fort-
farande dkta champagne en sirstillning.
Champagne tillverkas i regionen med
samma namn och dr den enda dryck som
far anvinda den klassiska beteckningen.
Champagne indelas i fem klasser, bero-
ende pd s6tma: Ultra Brut (ingen s6tma),

MOUSSERANDE INER
FRAN GRANQVIS

Brut (1—2 procent s6tma), Sec (3—5 pro-
cent s6tma), Demi-sec (5—6 procent sot-
ma) och Doux (11—15 procent s6tma).

Trots att forsidljningen av champagne
Okar stadigt svarar den glansfulla drycken
for endast en tiondel av totalproduktio-
nen av mousserande viner.

— Champagne haller fortfarande hog
klass, men har fitt hard konkurrens av
andra tillverkare av mousserande viner
runt om i virlden, exempelvis Tyskland,
Spanien, Italien, Australien, Nya Zeeland
och USA, konstaterar Lennart Granqvist.

Dubbelt sa mycket tysk sekt

Ett alternativ till dkta champagne ir den
tyska motsvarigheten sekt. Produktionen
av sekt dr nidstan dubbelt sd stor som av
champagne, men 6vervigande delen kon-
sumeras inom landet. Knappt en femtedel
av forsdljningen gar pa export.

*k Champagne de Pompadour Brut.
Torr champagne fran champagnehu-
set Ellnér med anor fran 1900-talets
boérjan. Rik doft med viss brodton,
relativt lang smak med bra balans
och fin mousse. Framstallt av dru-
vorna Pinot Noir, Pinot Meunier och
Chardonnay. Nr 7395, pris 179 kr.

sk Champagne Becker Royal Grand
Brut. Torr champagne fran Cham-
pagne Becker, som grundades 1871
av den tyske generalen med samma
namn. Frisk doft med inslag av citrus
och mogna applen. Vélbalanserad
smak med brédig ton och sma fina
bubblor. Gjord pa en blandning av
Chardonnay, Pinot Noir och Pinot
Meunier. Nr 7693, pris 219 kr. Las
mer om Becker pa nésta uppslag.

% Premiere Sekt. Halvtorrt mous-
serande vitt vin fran tyska Riideshei-
mer Weinkellerei vid Rhen. Fruktig,
mineralrik doft och smak. Ett bra,
prisvart alternativ till akta champag-
ne. Premiere Sekt &r en sa kallad
cuvée, som ar gjord av olika druvor
fran olika distrikt. Nr 87077, pris 59 kr
(bestéllningssortimentet).

Nagra av virldens storsta producen-
ter av mousserande viner finns i Spanien.
De spanska cavavinerna tillverkas ocksa
enligt methodé traditionelle, men har en
personlig smak och stil. Vinerna ir gene-
rellt fruktigare och fylligare och inte lika
torra och friska som dkta champagne.

— Det finns ménga bra och prisvirda
alternativ for den som vill servera ett
pirlande mousserande vin till sommar-
buffén, antingen dkta champagne eller
ett annat mousserande vin, siger Lennart
Grangvist.

For den som vill ha hjilp att vilja ritt
vin till festen star Granqvist Vinagentur
girna till tjainst med rad och tips.

— Mejla eller faxa menyn till oss sd kan
vi komma med forslag pd lamplig dryck.
En bra kombination av mat och dryck gor
festen dnnu mera lyckad.

TEXT LEO OLSSON/FOTO THOMAS HARYSSON
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Nu far alla dricka

husets champagne

Champagne Becker har under manga ar varit vinodlar-

familjen d'Aulans privata huschampagne. Nu har den

prisvarda, torra champagnen kommit ut pa marknaden
och siéljs bland annat pa Systembolaget.

lakten d’Aulan har varit verksam

i Champagne i norra Frankrike i

mer dn 250 ar. S det var ingen

storre Overraskning att man inte

helt kunde slippa greppet nir
man silde sitt vilkinda champagnehus
Piper-Heidsieck i slutet av 1980-talet. For
vad dricker man hemma nir man har silt
det egna champagnemarket?

Svaret blev Champagne Becker. Redan
tidigare hade mirket funnits inom famil-
jen som ett halvt om halvt hemligt, privat
mairke. Sddant som slikt och vianner bru-
kar bjudas pa. Snacka om husets vin!

Huset heter Edonia och ir familjen
d’Aulans vinhus. I foretaget, som leds av
Patrick d’Aulan, ryms fina viner frian hela
virlden — savil egna som andras.
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Denne energiske smabarnspappa sitter
pd manga stolar och ir stindigt pd resande
fot mellan familjens egendomar i Frank-
rike, Ungern och Argentina.

Att han hamnade i vinvarlden var mest
en slump. Det var jurist han skulle bli men
efter sex ars studier blev han inkallad till
militdrtjinsten. Som den humanist han dr
var han inte sa entusiastisk infor detta —
men det fanns ett alternativ.

Napa Valley fick ersatta lumpen

Enligt fransk lag har man ritt att byta ut
ett ars militirtjinstgoring mot tva ars
arbete pa ett franskt foretag utomlands.
Och da kom onkel Claude Taittinger vil
till pass.

Han hade da nyligen startat Taittingers

filial i Napa Valley i Kalifornien och dit
gick firden for den unge juristen. Hir
lirde han sig hantverket, inte minst dru-
vorna. Han specialstuderade till och med
Pinot Noir pd University of California-
Davis. Tillbaka i Europa var det ingen
tvekan om att han ville arbeta med vin.
Det blev ett snabbt slut pa advokatkarrii-
ren redan innan den hade borjat.

Champagne Becker grundades 1871 av
en preussisk general som efter det tysk-
franska kriget hellre sabrerade champag-
nekorkar dn skot med kanoner. Vinhuset
kom sd smaningom att ingd i Piper-Heid-
sieck men familjen d’Aulan beholl rattig-
heterna till namnet vid férsiljningen.

Nu finns Becker ute pa marknaden som
familjens d’Aulans nya champagnemirke.
Hair i Sverige har vi fatt ett forsta smak-
prov med de flaskor som Systembolaget
kopte in under forra dret.

Champagnen har en frisk doft med in-
slag av citrus och mogna dpplen. Smaken
ar vilbalanserad med brodig ton och sméa
fina bubblor. Druvsammansdttningen ar
70 procent Chardonnay, 20 procent Pinot
Noir och 10 procent Pinot Meunier.



—

1

Patrick d’Aulan med nagra av sina viner: Fran vénster Champagne Becker, Bodegas Alta Vista, Chateau Sansonnet och Chéateau Dereszla.

| bakgrunden vinodlingar tillhérande Chateau Sansonnet, familjens slott i Bordeaux som genomgar en komplett upprustning.

Familjen d’Aulan dger inga egna druv-
odlingar i omradet utan det dr pappa Jac-
ques som dker runt till de 20-talet odlare
som levererar druvorna. Det dr bara de
bdsta omradena i Champagne som giller
och de flesta druvorna kommer fran Grand
Cru-byarna Avize och Ambonnay.

Stor konst att kopa druvor

Att kopa druvor i Champagne ir kom-
plicerat. Det dr en stor konst som bygger
pé personliga relationer och tillit. Priset
pa druvorna styrs av tillgdng och efter-
frdgan och vissa ar ir det svart att fa tag
pa den kvalitet som krévs. DA giller det att
ha gamla inarbetade kontakter!

Sjilva framstillningen av Champag-
ne Becker sker enligt konstens alla regler
under sakkunnig ledning av den gamle
killarmistaren fran Piper-Heidsieck.

Foretaget hyr in sig i traktens storsta

kooperativ i Reims. Men det dr bara ut-
rymmet som hyrs, all vinifiering sker
separat med egen utrustning. Detta ger
Becker mojlighet att kunna expandera i
takt med 6kad produktion. I dag produ-
ceras ungefir 50 ooo flaskor arligen och
om ett par dr dr madlet att vara uppe vid
100 000. Men stérre dn sd vill man inte
bli, eftersom Champagne Becker skall
vara ett litet prestigemirke.

Patrick d’Aulan beridttar entusiastiskt
om familjens manga pigiende projekt, dir
aterstidllandet av Saint Emilion-slottet
Sansonnet ir ett av de mest spinnande.

Bodegas Alta Vista i Argentina har sju
hektar som tillsammans med kopta dru-
vor ger en miljon flaskor arligen och i
Ungern dr Chiteau Dereszla med fyra hek-
tar en del av dteruppbyggnaden av Tokaj-
distriktets nigot skamfilade rykte.

Totalt forfogar familjen 6ver so hek-

tar vinodlingar. Champagne Beckers roll
i sammanhanget ir blygsam. D’Aulans
har champagne sa det ricker fér ganska
ménga familjesammankomster, samtidigt
som market borjar bli allt mer ekonomiskt
intressant i takt med att allt fler upptiacker
dess kvalitet.

"Forst och framst vinodlare”

Att Edonia blev ett stort handelshus i
vin bottnar i att familjen d’Aulan 1998
gick in som tredjedelsigare i GAM Audy,
som foretaget da hette. Efter det att en av
dgarna avlidit tog familjen d’Aulan 6ver
hela foretaget och det markerades da ge-
nom namnbytet. Edonia ir for Ovrigt
namnet pa familjens vingard i Sydafrika.
Foretag och affirer i all dra, men som
Patrik d’Aulan séiger med eftertryck:
— Vi dr forst och frimst vinodlare!
TEXT OCH BILD CLAES LOFGREN
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Gustave Eiffel skapade inte bara ett torn i Paris, han formgav &ven destilleringspannorna i koppar hos Destillerie Combier (t h).

Likor och absine t vérldsklass

| hjartat av Loiredalen har
Combier producerat utsokta
likrer i mer an 170 ar. Har
tillverkas ocksa en av varldens
allra framsta absinter — Jade
Nouvelles-Orléans.

ikér ir en dryck med gamla
traditioner i Loire. I arhundra-
den har frukt- och birodlarna i
den bordiga dalgidngen i vistra
Frankrike forsett destillerierna
med svarta vinbir, korsbar, bjérnbar, hal-
lon, blabir, jordgubbar och persikor for
tillverkning av olika sorters fruktlikorer.

— Den rika, koncentrerade fruktsma-
ken dr adelsmirket for vara likorer, siger
Franck Choisne, VD for Combier.

Combier ligger i Saumur, en alderdom-
lig stad som dr med pd UNESCOs virlds-
arvslista, ndgra mil fran Angers. Foreta-
get, som grundades 1834 av Jean-Baptiste
Combier och vidareutvecklades av sonen
James Combier, ir det idldsta existerande
destilleriet i omradet. Trots att det dr 6ver
70 ar sedan den siste idttlingen i familjen
Combier lamnade foretaget har recept och
kunnande bevarats dnda fram till i dag.

Numera dgs Combier av Franck Chois-
ne, som 1994 tilltridde som VD och 2001
kopte ut verksamheten frin champagne-
huset Bollinger. Under hans ledning har
foretaget genomgatt stora foriandringar.
Sortimentet har kompletterats med flera
hogklassiga fruktlikorer, som till exem-
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pel Fruits of the forest och Bush peach,
som bade belénats med guldmedalj vid in-
ternationella eaux-de-vie-masterskapen i
Metz, samt Pastis d’antan, en traditionell
likor kryddad med stjirnanis.

Forsiljningen har tredubblats till cirka
1,5 miljoner euro, varav 70—80 procent
kommer fran export.

Historiska rotter som livsnerv

De historiska rotterna dr nigot av livsnerv
for Combier. En storsiljare dr Triple Sec,
som tillverkas efter det originalrecept
som togs fram av Jean-Baptiste Combier
for 6ver 150 ar sedan.

Likoren far sin smak av bittersota apel-
siner frin Haiti som lakas ur i alkohol
under 24 timmar och sedan destilleras i
kopparpannor fran bérjan av 1900-talet.

Triple Sec dr ocksad en av huvudingre-
dienserna i paradlikéren Royal Combier.
Likéren, som klassas som en av Frank-
rikes forndmsta, bestdr av en vil avvigd
blandning av Triple Sec, konjak fran kon-
jakshuset Delamain samt Combier Elixir,
och ir kryddad med aloe, muskot, korvel,
kardemumma, kanel och saffran.

P4 Combiers webbplats (finns dven pa
engelska) hittar du flera spinnande recept
pé drinkar: www.combier.fr.

I samarbete med ledande absintexperter,
bland andra amerikanen Ted Breaux, till-
verkar Combier Jade Nouvelles-Orléans,
ansedd som ndgot av en Rolls-Royce bland
absinter. Denna mal6rtsnaps var mycket
omtalad pd 18oo0-talet och uppskattades
speciellt i konstnirskretsar.

TEXT LEO OLSSON, PER-OLOF LARSSON

LANSERAS BADE | SVERIGE OCH NORGE

% Sex olika produkter fran Combier lanseras i Systembolagets bestéllningssortiment
den 16 maj. Pastis d'antan lanseras i Norge den 2 juli. Ytterligare nagra produkter finns
tillgéngliga for restauranger — kontakta Granqvist Vinagentur for information.

Royal Combier. Se beskrivning i texten ovan. Nr 70541-02, pris 229 kr.

Triple Sec. Tillverkas enligt originalrecept fran 1800-talet. Nr 70175-02, pris 219 kr.

Cassis Blackcurrant. Fruktlikér gjord pa svarta vinbar. Nr 70585-02, pris 149 kr.

Framboise Raspberry. Fruktlikér med hallon som bas. Nr 70600-02, pris 159 kr.

Likérer 5-pack (25 cl). Innehaller smaflaskor med Royal Combier, Triple Sec, Cassis
Blackcurrant, Peach och Fruits of the Forest. Nr 70161-04, pris 175 kr.

Jade Absinth Nouvelles-Orléans. Nagot av en Rolls-Royce bland absinter (malort-
snaps). Nr 70557-01, pris 899 kr. Utforlig information om Jade Nouvelles-Orléans hittar
du pa féljande webbplatser: www.absintheonline.com, www.absinthe.se.

Pastis d'antan lanseras pa Vinmonopolet i Norge. Nr 20797, pris 355,50 NOK.
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Smorig v ”
med rotterg@MellanoOstern

Chardonnay ar det senaste
artiondets trenddruva. Vinerna
gOr succé jorden runt, den ar
|att att odla och vinmakarna
alskar att arbeta med den.
Chardonnay ar dessutom den
enda tillatna gréna druvan i
Champagne.
ourgogne i sydostra Frankrike
ar det europeiska urhemmet for
Chardonnay och de flesta vita
bourgogner gors nistan enbart
av den fruktiga och energirika
druvan. Den dr kraftig av naturen och i

flera omraden, bland annat i Champagne,
planteras rankorna extra tatt for att blad-
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bildningen ska reduceras. Lovverket pa en
fritt vixande ranka breder annars snabbt
ut sig pd bekostnad av druvornas storlek
och kvalitet.

Ursprunget ir inte klarlagt, men savil
syrier som libaneser anser att det var dir
som druvan férst odlades och att korsfa-
rare kan ha tagit med sig sticklingar till
Europa. Det odlas en hel del Chardon-
nay dven i Libanon, dir druvan gar un-
der namnet Meroué och vinerna piminner
mycket om Bourgogne.

Vinbénderna uppskattar Chardonnay
eftersom den dr littodlad, ger stor av-
kastning och producerar relativt mycket
socker, vilket ger viner med hogre alko-
holhalt dn andra druvor.

En av de fa nackdelarna dr att den knop-
pas tidigt och dirmed blir kinslig for
frost. Odlarna i Bourgognes granndistrikt
Chablis, dir Chardonnay ocksid ir en av

de viktigaste druvorna, har haft minga
somnlésa nitter pa senvaren och férsom-
maren nir termometern borjat nirma sig
nollan. Men den till synes udda metoden
att med hjilp av sprinklersystem bespru-
ta rankorna med vatten som skapar ett
skyddande ishélje pd knopparna, fungerar
mycket bra. Den gamla metoden med sto-
ra kaminer i de frostkinsligaste partierna
av odlingarna praktiseras ocksa.

Om odlarna ir fortjusta i Chardonnay dr
formodligen vinmakarna dn mer fortjusta.
Det brukar sigas att det dr svirt, om in
inte omojligt, att gora daligt vin av druvan.
Vinmakare kan ofta "forma” Chardonnay
i olika smak- och kvalitetsriktningar och
druvan péverkas tydligt av jordmén och
klimat i det omrade den vixer.

Graddkola, vanilj och vaffla

Chardonnay ir den gréna druva som pas-
sar bdst att lagra pa ekfat. Fatlagringen
tillfér vinet finstimda aromer av gridd-
kola, rok, vanilj, vaffla och rostat brod.

Den ir den enda gréna druvsorten som
far odlas i Champagne-distriktet enligt
franska vinlagen. Chardonnay stir oftast
for en tredjedel av druvsammansattning-
en tillsammans med de bla Pinot Noir och
Pinot Meunier. Blancs de Blancs (vit cham-
pagne som framstills av grona druvor)
tillverkas uteslutande av Chardonnay.

Druvan ir mycket populir i Italien och
Spanien och odlas dven i vissa omraden i
Tyskland, dir den blev tilliten att plan-
tera efter en justering av vinlagen 1991. I
Norditalien framstills madnga mousseran-
de viner av Chardonnay.

I 6vrigt finns Chardonnay i de flesta vin-
linder och ir sdrdeles populir bland annat
i Kalifornien, dir den ir en av de viktigas-
te druvorna tillsammans med Sauvignon
Blanc, samt pd Nya Zeeland dir den ocksd
odlas i stor omfattning.

Utmarkt till fet fisk och ljust kott
Chardonnay klarar lagring i manga 4r, vil-
ket dr ovanligt for de flesta andra torra vita
viner. En typisk Chardonnay har ofta en
alkoholhalt pa minst 13 volymprocent och
de ekfatslagrade vinerna ir litta att kinna
igen pa sin typiskt smoriga smak, som gor
vinet utmairkt att servera till fet fisk, fagel
och ljust kott. Skaldjur och Chardonnay
ir ocksd en bra kombination.

Granqvist Vinagentur har flera Char-
donnay-viner pd Systembolaget. I april
lanserades Vreugh’vol fran Sydafrika (Nr
4576, pris 80 kr). Sedan tidigare finns
Anakena (Nt 6065, pris 80 kr), och TOL-
VA (Nr 6067, pris 100 kr) frdn Chile. Frin
Nya Zeeland kommer Trout Valley (Nr
16014, pris 115 kr). I juni kommer Kiwi
White Chardonnay, som inte lagrats pa
ekfat. Chardonnay-viner som lagrats en-
bart pa staltank borjar bli allt mer intres-
santa. Utforlig presentation pd sidan 21.

Det finns dven nagra Chardonnay-
viner i bestillningssortimentet — se sor-
timentsfoldern.

TEXT P-O LARSSON/FOTO CLAES LOFGREN



EXKLUSIVT FOR VINFO-LASARE:
Ny chans
bestiilla hem
loppuiner!

s+ Har kommer varens erbjudande till alla Vinfoldsare: Vi
reserverar fyra fina viner som du, kanske tillsammans med
goda vinner, kan bestilla i din ordinarie Systembutik.

Vinerna har hemliga artikelnummer och finns inte med i
Systembolagets katalog. Artikelnumren ir endast tillgingliga
for dig som ldser det hir numret av Vinfo!

Du maste bestilla en hel 1ada av respektive vin, det gar inte
att kopa enstaka flaskor. Du betalar nir du himtar vinet i
butiken. Rikna med att det tar ndgon vecka innan leverans
sker. Vi reserverar oss for eventuell slutférsiljning.

Domaine de Fontedit Chardonnay 1999

Torrt vitt vin fran Maurel-Vedeau i Languedoc-Roussillon i
Frankrike. Stor utvecklad doft med inslag av dpplen, citrus
och ekfat. Lang, hirlig smorig smak med inslag av notter.
Passar till rokt och gravad fisk, tyngre fisk- och skaldjurs-
riatter samt littare kottritter. Nr 88951-01. Pris 66 kr/flaska.
Minimum 12 flaskor.

Gewurztraminer 2000

Halvtorrt vitt vin fran Cave Vinicole de Kientzheim-Kaysers-
berg i Alsace i Frankrike. Blommig, kryddig och aromatisk
doft, fruktig och frisk smak med finstimd avslutning. Passar
som apéritif, till kryddiga matritter, asiatiska ritter samt
starka ostar. Nr 88950-01. Pris 79 kr. Minimum 12 flaskor.

Edonia Shiraz 2000

Medelfylligt r6tt vin fran Hoopenburg Winery i Stellenbosch i
Sydafrika. Finstdmd, fruktig och druvtypisk doft med inslag
av fatkaraktir. Koncentrerad, fruktig, harmonisk smak med
viss kryddighet. Passar bra till vilt, kraftiga kottritter, starka
ostar och grillat. Nr 88509-01. Pris 99 kr. Minimum 6 flaskor.

Gigondas AOC 1999

Kryddigt och mustigt rétt vin fran Les Chais de S:t Hilaire
d’Ozilhan i Rhone i Frankrike. Stor doft med inslag av réda
bar, lang och vilbalanserad smak med viss kryddighet. Passar
bra till kraftiga ritter av nét och vilt, starka hardostar samt
mustiga pastaritter. Vinet méste dekanteras innan servering.
Nr 87867-01. Pris 125 kr. Minimum 6 flaskor.




* VIN OCH MAT

Jparﬂ;f pa bryggarn

Passa pa att njuta av den
farska sparrisen under varen
och férsommaren. Matthias
Lagerqvist, restaurangchef
pa Idas Brygga i Karlsborg,
tipsar om tva enkla och latt-
lagade forratter — en med vit
och en med gron sparris.

das Brygga ligger i ett gammalt

kanalmagasin alldeles vid inloppet

till Géta Kanal i Karlsborg. Anda se-

dan verksamheten drogs igang 1997

har ambitionerna varit hogt stall-
da och i dag kan Idas Brygga bland annat
stita med en plats i restaurangguiden
Sveriges Bista Bord. Miljon idr enkel och
rustik, med drag av gammal fiskebod, och
menyn varierar med arstiden.

— Hog kvalitet pa ravarorna dr A och
O, oavsett om det handlar om nyfingad
vitternroding eller farsk sparris, betonar
Matthias Lagerqvist, med forflutet som
restaurangansvarig pa Mailtidens Hus i
Grythyttan och skolad av legendariske
Carl Jan Grangqvist.
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Under varen och férsommaren ar firsk
sparris ett givet inslag pa matsedeln hos
Idas Brygga. Matthias Lagerqvist anvin-
der girna den sproda sparrisen som hu-
vudingrediens i forritter eller som tillbe-
hor till varmritter.

— Det bista med sparris dr att det ar
en s enkel och mangsidig gronsak. Den
ir lika god med en smorklick och lite
flingsalt som ingrediens i olika anrdtt-
ningar, siger han.

Hir 4r tva av Matthias Lagerqvists fa-
voritrecept med sparris (for 4 personer):

GRON SPARRIS MED PARMESAN
16 gréna sparrisar, 1 hg parmesanost,

4 msk pinjendétter, 1 dI balsamvindger,

0,5 dI sirap, gourmetsalt, nymalen peppar

TILLAGNING: Koka balsamvinigern tills
hilften aterstar. Hall i sirapen och koka
ihop till en ”simmig” konsistens eller
tills blandningen uppnatt en temperatur
pé 115—120 grader. Lat svalna. Rosta pin-
jendtterna i stekpanna med lite olivolja
och gourmetsalt. Den gréna sparrisen be-
hover inte skalas, men kan gdrna snoppas



i dndarna. Koka sparrisen “al dente” (1—2
minuter) i saltat vatten. Arrangera spar-
ris, ruccola och rostade pinjenotter pa
tallriken. Ringla 6ver balsamsirapen. Dra
ett varv med pepparkvarnen.

VIT SPARRIS MED PARMASKINKA
16 vita sparrisar, 250 g osaltat smor,

2 schalottenlékar, 1 dI vatten,

1 msk vitvinsvindger, 20 g firsk basilika,
12 skivor parmaskinka, salt och peppar

TILLAGNING: Skala sparrisen med po-
tatisskalare. Koka den ”al dente” (2—6
minuter) i saltat vatten. Finhacka scha-
lottenléken och fris den forsiktigt med
smor. Tillsdtt vindger, vatten och malen
peppar. Koka tills hilften dterstar. Stall
av plattan. Klicka ner smoret i reduktio-

VARENS FORSTA
LACKRA PRIMOR

% Sparris ar forst i raden av lackra var-
primorer. | bérjan av maj, fére farskpota-
tisen och jordgubbarna, ar det premiar
for den farska tyska vita sparrisen som
anses vara i vérldsklass.

- Smaken &r fantastisk. Den som en
gang njutit Schwetzinger Meisterschuss,
sparrisens Rolls Royce, har insett att den
inte har nagot gemensamt med vanlig
trist sparris pa burk, sdger Hansuno
Krisch, initiativtagare till Sparrisfestiva-
len, som i ar anordnas for sjétte aret.

| Tyskland uppmérksammas sparrisen
pa de flesta restauranger och tack vare
Sparrisfestivalen har dven de svenska
restauranggésterna i allt hogre utstrack-
ning fatt smak fér den lackra och nyttiga
delikatessen.

Ett tjugotal restauranger, foretréades-
vis i stockholmsomradet, deltar i arets
festival som dger rum den 5-27 maj. Pa
restaurangerna serveras, forutom sparris
av basta sort, dven ett urval hogklassiga
tyska viner, bland annat fran Granqvist
Vinagentur.

- Férra aret kom det verkliga genom-
brottet for sparrisen i Sverige, det visar
inte minst den stora uppmarksamheten
i media, séger Hansuno Krisch. Genom
att restaurangerna serverar sparris och
viner av hogsta kvalitet &r férhoppningen
att annu fler svenskar far upp 6gonen for
denna delikatess.

| Sverige har manga tidigare trott att
sparris och vin inte gar att kombinera,
men det har varit en missuppfattning.

Sparris och vin &r en fantastisk kombi-
nation. Bast passar lite fylliga torra eller
halvtorra vita viner fran Tyskland, alltsa
viner med samma ursprung som spar-
risen. Lattare viner fran Alsace passar
ocksa utmarkt till sparris.

Narmare information om Sparrisfesti-
valen pa www.sparrisfestivalen.nu.
Du som vill veta mer om sparris hittar
mycket ldsvart pa www.sparris.se.
Webbplatsen tillhér Osterlensparris,
en av Sveriges fa sparrisodlare.

nen och vispa kraftigt eller kor i glas-
mixer. Smaksitt med strimlad basilika,
salt och peppar. Arrangera sparris, par-
maskinka och smorsés pé tallriken.
Garnera med basilikablad.

TEXT LEO OLSSON/FOTO KARINA NOORK

Vin som passar tll sparris

% Halvtorra och torra vita viner passar bra till sparris. Exempelvis
Forster Mariengarten Riesling (Nr 5844) och Kloster Eber-
bach Riesling (Nr 5810 eller 6257). Viner fran Franken i Tyskland
ar sakra sparrvisviner, till exempel Volkacher Kirchberg Miiller-
Thurgau (Nr 85871-04 i bestallningssortimentet). Baden Pinot
Blanc (Nr 6165) och Pinot Blanc Reserve (Nr 2418) fran Alsace
ar ocksa utmérkta, liksom moselvinet Riesling Dry Slate Soil
(Nr 7201). Priser, se sortimentsfoldern hérintill.
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% VINPORTRATT

Efter att ha i manga ar haft
daligt rykte pa grund av medi-
okra viner och 6verproduktion
varas det for vinregionen Nahe
i Tyskland. Manga sma odlare
bidrar till 6kad vinkvalitet.

nette Kappes ser forngjt pa nir
hennes nyskoérdade Silvaner-
druvor toms ner i Nahe-Win-
zers mottagningsanliggning.
Den stora skruven for druvor-
na framét och sedan pumpas de in i den
pneumatiska pressen. Vi dr i Langenlons-
heim dir kooperativet Nahe-Winzer har
en av sina tvd anliggningar. Den andra
ligger i Monzingen ett par mil hirifran.
Anette och Thomas Kappes ar typis-
ka medlemmar i kooperativet. De har tre
hektar vinodlingar och limnar ifrdn sig
huvuddelen av druvorna till Nahe-Win-
zer. En del druvor behdller de for att géra
eget vin. Vinodlingen ir inte nigon hel-
tidssyssla utan ger lite extrainkomster.
Inne i vinanlidggningen tar nu vinma-
karen Karl-Heinz Poss 6ver. Kellermeis-
ter, som han tituleras, har ansvaret for
att druvmusten pressas sa skonsamt som
mojligt. Didrefter transporteras musten
vidare till huvudanliggningen i Bernkas-
tel-Kues, dir den slutliga vinifieringen
och buteljeringen sker.
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FORNAHE

Anette Kappes &r en av de manga sma odlare som ater satter Nahe pa vinernas kvalitetskarta. Druvskord i kvéllssol i hdstas (stora bilden).

Utanf6r pd gatan i Langenlons-
heim star vinbonderna pa rad med
sina traktorer och vintar otaligt pa
att fa viga in. Skérden ér i full géng
for de flesta och tempot ir hogt.
Minga hyr in den lokala skorde-
maskinen som arbetar efter ett
mycket noggrant utarbetat schema
och nide den som missar sin upp-
gjorda tid! Andra vinbonder tar
hjilp av familj och grannar for att
skorda druvorna for hand, men det
blir mer och mer sillsynt.

Kooperativet Nahe-Winzer star-
tades 1935 och hade som mest cirka
850 medlemmar. Tillsammans for-
fogade de 6ver 1 000 hektar vin-
odlingar. Sedan ar 2000 dr Nahe-
Winzer en del av det stora koope-
rativet Moselland, som med sina
resurser garanterar kvaliteten for
produkterna.

Skonsamt jordbruk ar receptet

Filosofin dr skonsamt jordbruk och to-
tal kontroll i vingdrden. Kooperativet
har tre heltidsanstillda konsulenter som
dker runt bland vinbénderna och ger goda
rad. Tanken dr att vilskotta vingardar ger
bra druvor, nigot som dven skall kinnas
i medlemmarnas plinbocker. Nir Nahe-
Winzer upphérde valde ungefir 150 med-
lemmar att f6lja med till Moselland. I dag
har antalet stigit till 6ver 200 som for-
fogar 6ver ungefir 300 hektar. Detta ger

:

2,5 miljoner flaskor som forutom i
Tyskland frimst siljs till de skan-
dinaviska linderna, Holland och
England. Aven Asien blir en allt mer
intressant marknad.

Nahe ir ett litet vindistrikt med
stort rykte. Som brukligt i Tysk-
land dr omradet dopt efter floden
Nahe som 16per i vist-Ostlig rikt-
ning och mynnar ut i Rhen. Forr i
tiden var vinerna lika eftertrakta-
de som de bésta vinerna fran Mosel
och Rheingau men omrédet fick en
svacka pa grund av 6verproduktion
och mediokra viner. Nu har Nahe
fatt en ny renissans med en mingd
smi odlare, som liksom familjen
Kappes har vinodlingen som bisyss-
la, samt ndgra storre vilkinda pro-
ducenter.

Nahes 4500 hektar iar frimst
planterade med Riesling och Miiller-Thur-
gau men Silvaner, Kerner, Scheurebe samt
de tvd Burgundersorterna forekommer. En
aning rott vin gors ocksd och da ir det of-
tast Spatburgunder man har planterat.

Martin Heinrichs dr ansvarig for Nahe-
vinerna pa Moselland och visar stolt upp
den nya férpackningen man har tagit
fram for Dr Faust-serien. Det dr de viner-
na som vi dr mest bekanta med i Sverige.
Pa Systembolaget finns Dr Faust Rivaner
i det ordinarie sortimentet (Nr 5923, pris
63 kronor).

TEXT OCH BILD CLAES LOFGREN
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\Nva Smaker mea

‘Odisterbottensost

Svenska hardostar haller virldsklass. En av de frimsta dr Visterbottensost, som nu
ocksa borjar synas pa allt fler ostbrickor pa restaurangerna. Restauranghogskolan i Umea
har tillsammas med Restaurangakademien tagit fram nya, smakrika recept med
Visterbottensost. Hir dr tva av dem, fler hittar du pa www.vasterbottensost.com.
Granqvist Vinagentur viljer dryckerna - tre vita viner och en Calvados.

\\ _/:’

Visterbottensost med dppelchutney

Skala dpplena och skir demio,5em 300 g Granny Smith-applen

kuber. Koka ihop socker, vatten och 1 dl socker

citronsaft. Tillsétt dpplena och koka 5 4 aiien

i5 minuter. Tillsitt calvados och 0.5 dl citronsaft

sjud tills d&pplena dr genomskinliga.

I kontrast till den milda chutneyn far 2 sk calvados

osten visa sin styrka.

Calvados Domaine de la Vectiere

Vad passar bittre till Visterbottensost med dppelchutney
in ett glas Calvados, det berémda franska dppelbrinnvinet.
Nr 269-02, pris 242 kr pa Systembolaget.

Forster Mariengarten Riesling 2004

Ett halvtorrt vitt tyskt vin passar ocksa utmérkt. Det hir har
en frisk doft av mandel och citrus, aromatisk smak med ton av
mandel och flider. Nr 5844, pris 63 kr.

Visterbottensost med hjortronchutney
Koka ihop hjortron med éttika, soc- 250 g hjortron

ker, salt, limejuice och skal. Lt koka 1 msk &ttika 10%

till en sirapsliknande konsistens. 4 msk socker

Blotlégg gelatinet och tillsdtt det un- 7 "

der omrorning. Ror i hackad korian- Skal och saft fran en lime

ir ch kallnat. Hj
der nir chutneyn kallnat. Hjortron 1 blad gelatin

och Visterbottensost, tva norrlind-

ska delikatesser pa samma tallrik! 0,5 msk hackad koriander

Chauteau Haut-Bergeron 2003

S6tt vitt vin fran Graves, granndistrikt till Sauternes. Det har stor
doft av persika, sommarfrukt och honung. Nr4222-02, pris 71 kr.

Chateau Fontebride 2002

So6tt vitt vin fran Sauternes. Stor doft och smak med inslag av
honung, aprikos och torkad frukt. Nr 4113, pris 209 kr.



* ALKOHOLTRADITION

o venska snapsar

Jran skal ull glas

Den svenska snapsen har
en manghundraarig historia.
Brannvinet intogs ursprung-
ligen med sked och det

var forst i mitten av arton-
hundratalet som de typiska
spetsglasen blev vanliga i
de svenska hemmen.

edan 1400-talet har vi druckit

brinnvin i Sverige. Brinnvinet,

eller aqua vitae, livets vatten, som

det ocksa kallades, utnyttjades

forst i medicinskt syfte for att ku-
rera allehanda krampor — allt fran huvud-
virk till alkoholism (!).

— Briannvin var en dyr och exklusiv
dryck som endast var forunnad 6verklas-
sen, sidger Eva Lenneman, intendent pa Vin
och Sprithistoriska Museet i Stockholm.

Men dven smaken var annorlunda mot i
dag. Det var forst pd 1700-talet som man
lirde sig rena brdnnvinet. Innan dess
fick drycken kryddas med olika orter och
medicinalviaxter for att bli drickbar, en
tradition som fortfarande lever kvar.

I takt med att destilleringskonsten ut-
vecklades blev brinnvinet en allt mer po-
pulidr dryck och 6verkomlig for gemene
man. 1890 var genomsnittskonsumtio-
nen per invanare 6ver 15 ar cirka 13 liter
brinnvin (40-procentigt), visar statistik
fran Folkhilsoinstitutet.

Stora skalar och supskedar

Ursprungligen serverades det nordiska
brannvinet ur en stor skal, som gick la-
get runt. Gisterna tog for sig med stora
flatbottnade skedar, sa kallade supskedar,
av ben eller silver och sérplade i sig dryc-
ken. P 1600-talet introducerades dagens
skilsed genom att var och en fick sin egen
skal eller bigare att dricka ur.

De forsta specialtillverkade glasen for
brannvin hade formen av koppar och kal-
lades foljaktligen supkoppar eller tumla-
re. Men frin mitten av 1800-talet borjade
de smd koniska glasen, spetsglasen, att bli
allt vanligare i de svenska hemmen.

— De forsta spetsglasen var ofta deko-
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Vid mitten av 1800-talet borjade de smé snapsglasen bli allt vanligare i de svenska hemmen.

rerade med monster, initialer och texter.
Men det enkla, raka utforandet ir en stil
som Overlevt dnda fram till i dag, konsta-
terar Eva Lenneman.

Brinnvinet forvarades i olika typer
av laggkirl och serverades ur karaff, at-
minstone i borgerliga kretsar. Manga av
karafferna hade formen av djur, vilket i
folkmun gav upphov till uttryck som fyll-
hundar och fyllesvin.

Varifrdn kommer dd ordet snaps? Ut-
trycket har anvints dnda sedan slutet av
1700-talet och hirstammar fran tyskans
schnaps som kan betyda antingen snabb,
hastig eller slurk, munfull — alltsa en sam-
manfattande beskrivning av hur brinnvin
brukar drickas.

SNAPSVISAN LIKA
GAMMAL SOM SNAPSEN

% Snapsvisorna ar ocksa en tradition med
uraldriga anor. Redan pa medeltiden sjongs
sa kallade minnesvisor pa bland annat
gillen och brollop. De snapsvisor som vi
sjunger i dag har dock i de flesta fall ska-
pats under 1900-talet. Sedan 1992 har Vin
och Sprithistoriska Museet dokumenterat
de svenska dryckesvisorna och har i dag
en databas med cirka 10 000 visor. Fér den
som vill lasa mer om snapsvisans historia
rekommenderas Christina Mattsons
bocker "Helan gar” och “Fran Helan till
lila Manasse”.



6 klassiskasnapsar fran Granqvist

naps ir for ménga ett sjilvklart

inslag pd ett klassiskt midsom-

marbord. Och ska det vara tra-

ditionsenligt ska det forstds vara

ett kryddat brinnvin med smak
fran den svenska floran.

Det viktigaste med att dricka snaps ir
smakupplevelsen — inte mdingden. Ett
spetsglas med ett par centiliter ar till-
rickligt for att smaken ska framtrida,
sdger Lennart Granqvist, VD pa Grangvist
Vinagentur.

Storsta delen av all snaps konsume-
ras i samband med de stora helgerna jul,
pésk och midsommar. Till skillnad fran de
”digestif” som tyskar, fransmin och ita-
lienare dricker efter maten dricker vi i
Norden snaps till maten i kombination
med andra madltidsdrycker som 6l och
bordsvatten.

Miénga forvarar sitt kryddade brinn-
vin i frysen. Men att servera snapsen
7frysskapskall” dr ingenting som Lennart
Granqvist rekommenderar.

— Smaken pd det kryddade brinnvinet
kommer bist till sin ritt vid en tempe-
ratur pd 6—8 grader. Men experimentera
girna. Prova till exempel att servera snap-

sen med en temperatur pd 16—18 grader,
som drink till kaffet eller desserten.

Grangvist Vinagentur har hittills lan-
serat sex snapsar, av vilka en finns i
Systembolagets ordinarie sortiment och
fem i bestidllningssortimentet. Samtliga
iar klassiskt kryddade enligt svenska
recept och produceras av tva brinnerier
i sodra Tyskland.

Hur kommer det sig att tyska brinne-
rier producerar nigot si ursvenskt som
svensk snaps?

— Det ir svart att hitta nigra brinne-
rier i Sverige som ir villiga att tillverka
véra snapsar. Dirfér fick vi s6ka oss till
Tyskland, som erbjuder ett antal mycket
duktiga foretag i branschen, siger Len-
nart Granqvist, som har for avsikt att ut-
Oka sortimentet med dtminstone ett par
snapssorter till.

— Det dr mojligt att vi kommer att an-
vdnda nagra av de recept som vi fick in
till var snapstivling i Vinfo i hostas. For-
hoppningen ar att kunna lansera en box
med atta olika sorters snaps i miniflaskor
inom ett eller ett par ar.

TEXTER LEO OLSSON
FOTO THOMAS HARRYSSON OCH JOHNER

...SOM DU KOPER
PA SYSTEMBOLAGET

s Av Grangvists sex snapsar finns fem i
bestéllningssortimentet. Vastkustsnaps
(Nr293-02, pris 189 kr) finns i det ordina-
rie sortimentet och bor finnas hemma i de
flesta Systembutiker. Den &r kryddad med
torkade nypon, slanbéar och bjérnbér.
Fébodsnaps ar kryddad med anis, fankal
och honung (Nr 70115-02, pris 229 kr).
Vastgotasnaps ar kryddad med kérsbar
och vita vinbar (Nr 80004-02, pris 199 kr).
Smalandssnapsen smakar timjan, flader,
fankal och anis (Nr 70121-02, pris 199 kr).
Annebergs Korn Branvin ar ett klassiskt
kornbrannvin fran Vastergotland (Nr 80138-
02, pris 211 kr). Hirkum Pirkum &r kryddad
med honung och sherry samt knoppar av
Johannesort. (Nr 70037-02, pris 229 kr).
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Domaine du Consul
Vielles Vignes

Varunummer: 4578-01.

%NYTT PA SYSTEMBOLAGET

Trittenheimer Apotheke
Spatlese Gutsriesling Dry

Varunummer: 4574-01.

Vreugh'vol
Chardonnay

Varunummer: 4576-01.

Vintyp: R6tt vin, fruktigt och smakrikt.

Vintyp: Vitt torrt, friskt och fruktigt.

Vintyp: Vitt torrt, fylligt och smakrikt.

Pris: 89 kronor. Séaljstart: 1 april.

Pris: 109 kronor. Séljstart: 1 april.

Pris: 80 kronor. Saljstart: 1 april.

Land: Frankrike. Argang: 2003.

Land: Tyskland. Argang: 2003.

Land: Sydafrika. Argang: 2004.

Omrade: Costiéres de Nimes.

Omrade: Mosel-Saar-Ruwer (Mittelmosel).

Omrade: Western Cape.

Druvor: Syrah och Grenache.

Druva: Riesling.

Druva: Chardonnay.

Producent: Maurel-Vedeau.

Producent: Milz Laurentiushof.

Producent: Excelsior Estate.

Fyllighet @ Stravhet @ Fruktsyra @

Fyllighet ® Sétma (®» Fruktsyra @

Fyllighet ) Sétma (O Fruktsyra @

%% Vinet har en djuprod farg med bla stink,
finstimd doft med inslag av korsbér,
smultron och bjérnbir. Mjuk, vilbalanse-
rad och fruktig smak med inslag av orter
och frukt. Passar fint att dricka till stekt
och grillat kott, stekt fisk, pastaritter
samt villagrade hardostar. Limplig serve-
ringstemperatur: 16—18 grader. Kan lagras
ytterligare cirka tre ar.

Bakom Maruel-Vedeau star de erfarna
vinmakarna Philippe Maruel och Stephan
Vedeau som drog igdng sin verksamhet
1992. Deras egna vinodlingar blev snabbt
for smé och i dag samarbetar de med ett
trettiotal andra odlare i trakterna mel-
lan Nimes och Carcasonne. Herrar Maurel
och Vedeau arbetar mycket malmedvetet
med att stindigt hoja kvaliteten pa sina
viner enligt noga genomtinkta brukar-,
skérde- och vinifieringsmetoder.

Costiéres de Nimes ir ett deldistrikt
i det vidstrickta och karga Languedoc-
Roussillon, som gransar till Spanien.

%% Vinet, som har gul firg med gréna ny-
anser, har en stor doft med inslag av ex-
otiska frukter och aprikos. Lang och fin-
stimd smak, bra balans mellan s6tma och
syra. Passar utmarkt till sparris, fisk- och
skaldjursritter, littare kottritter, vitmo-
gelost, sallader samt som apéritif. Limplig
serveringstemperatur: 10—12 grader. Kan
lagras ytterligare minst fyra ar.

Milz Laurentiushof, med anor frin ar
1520, finns med pa topplistan 6ver Tysk-
lands 100 bista vinproducenter. Druv-
odlingarna omfattar 6 hektar, varav 5,8
hektar dr Riesling och resten Weissbur-
gunder. Vinerna, som far jisa med naturlig
jast i staltankar och traditionella trifat, ir
i virldsklass och hyllas ofta i vintidskrif-
ter som Decanter, Gault Millau och Wine
Spectator.

Druvorna till just detta vin kommer
fran odlingen Apotheke utanfor Tritten-
heim, en av ménga idylliska orter i Mosel-
dalen. Trittenheim tillhér omradet Mit-
telmosel (mellersta Mosel), dir vilkinda
Bernkastel-Kues idr centralort.

%% Ljusgul fiarg med grona inslag, fruktig
doft med inslag av tropisk frukt, dpplen
och lime. Frisk och fruktig smak med in-
slag av citrus och vinbéirsblad. Passar bra
att dricka till fisk- och skaldjursritter,
kalvkott, kyckling samt sallader. Serve-
ringstemperatur: 10—12 grader. Vinet kan
lagras ytterligare cirka tre ar.

Excelsior Estate ligger i Robertson Val-
ley, cirka 15 mil nordost om Kapstaden.
Omradet paminner mer om ett dkenom-
ride 4n ett vinomrdde och druvorna ploc-
kas ofta nattetid pa grund av den pressan-
de hettan. Men faktum &r att hir produce-
ras nagra av de bdsta vinerna i Sydafrika.

Forr var dock Sydafrika mest kint for
sina starkviner av portvins- och sherry-
typ men i dag gors i stort sett alla typer
av viner, de flesta i absolut toppklass.

Just det hir vinet dr utvalt av Baarsma’s
Dranken, Granqvists leverantor i Holland
som har goda kontakter i Sydafrika.

Lds mer om Chardonnay pd sidan 10.

VINFO % MAJ 2005 I9Q



% NYTT PA SYSTEMBOLAGET

Riesling QbA trocken
Winzerverein Deidesheim

Varunummer: 99232-01 (Literflaska).

Mosel Tafelwein
Riesling och Pinot Blanc

Varunummer: 99341-01.

Barolo DOCG
Cru’ La Serra

Varunummer: 99315-01.

Vintyp: Vitt torrt, druvigt och blommigt.

Vintyp: Vitt torrt, druvigt och blommigt.

Vintyp: R6tt, fylligt, stramt och nyanserat.

Pris: 69 kronor. Saljstart: 2 maj.

Pris: 115 kronor. Séljstart: 7 juni.

Pris: 199 kronor. Séljstart: 7 juni.

Land: Tyskland. Argang: 2004.

Land: Tyskland. Argang: 2004.

Land: Italien. Argang: 2000.

Omrade: Pfalz (Mittelhardt).

Omrade: Mosel-Saar-Ruwer (Mittelmosel).

Omrade: Piemonte (Barolo).

Druva: Riesling.

Druvor: Riesling och Pinot Blanc.

Druva: Nebbiolo.

Producent: Winzerverein Deidesheim.

Producent: Weingut Hubertus Cliisserath.

Producent: Agriviticola Gianni Voerzio.

Fyllighet ® Soétma (® Fruktsyra @

Fyllighet ® Soétma (®» Fruktsyra @

Fyllighet @ Stravhet @ Fruktsyra @

% Ljusgul firg, stor och frisk doft med
inslag av mineral och exotiska frukter.
Rund och mjuk smak med frisk mineral-
ton. Passar utmirkt att dricka till som-
marsallader, kalv- och fliskkott, pasta,
fisk och skaldjur samt buffé. Serverings-
temperatur: 12—14 grader.

Winzerverein Deidesheim, som grunda-
des redan 1898, ir det dldsta vinkoope-
rativet i vinregionen Pfalz i sydvistra
Tyskland. Kooperativet har sedan mer
dn 20 ar levererat en mingd viner av hog-
sta kvalitet till Systembolaget. Det mest
bekanta ir Forster Mariengarten Ries-
ling (Nr 5844), en av bolagets storsiljare.
I mitten av 1990-talet forirades Winzer-
verein utmirkelsen ”Gyllene Glaset” av
tidningen Allt om Mat.

Rieslingdruvorna till detta vin him-
tas fran de vackert beldgna vinodlingarna
pa sluttningarna nedanfér Haardtbergen,
strax utanfoér Deidesheim. Odlingarna,
ddr Riesling for ovrigt dr den vanligaste
druvan, dgs och drivs av de omkring 500
medlemmarna i kooperativet.
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% Vinet, som har gul firg med gréna in-
slag, har en stor och rik doft med inslag av
exotiska frukter samt ton av ylle. Lang,
finstimd och vilbalanserad smak med
liten restsotma. Passar bra till fisk- och
skaldjursritter, littare kottritter, vitmo-
gelost, sallader samt som apéritif. Serve-
ringstemperatur: 8—10 grader. Kan lagras
iytterligare cirka fyra ar.

Weingut Hubertus Cliisserath ir en liten
vinproducent i Trittenheim i mellersta
delen av Moseldalen. Vinodlingarna, som
omfattar fem hektar, har varit i familjens
dgo sedan ar 1780 och ligger pad mycket
branta sydsluttningar ned mot Mosel.

Det hir vinet dr framstillt pa Riesling
och Pinot Blanc av allra hogsta kvalitet
(Auslese med 9o respektive 100 grader
Oechsle). Det ir en ovanlig blandning av
druvor och vinet har dirfor fitt beteck-
ningen Tafelwein, det vill sdga bordsvin.
Men bakom det blygsamma namnet dodljer
sig ett vin i superklass. Drick och njut!

% Vinet har en morkt rod firg, nyanse-
rad doft med inslag av rosor, hallon, tobak
och choklad. Lang och finstimd smak med
inslag av hallon och torkad frukt. Passar
till kraftiga kottrdtter, vilt, pasta med
kraftiga saser, lagrade hiardostar och moérk
kvalitetschoklad med hog kakaohalt.
Lamplig serveringstemperatur: 18—20 gra-
der. Kan lagras i ytterligare cirka 20 ar.

Agriviticola Gianni Voerzio hor hemma
i den lilla vinbyn La Morra, sydvist om
huvudorten Alba i regionen Piemonte i
nordvistra Italien. Vingarden, som drivs
av samma familj sedan drhundraden, har
nagra av de allra bista odlingsldgena i hela
omrddet. Forutom Nebbiolo — i det hir
fallet av klonen Michet — framstills vi-
ner av de bli druvorna Barbera, Dolchetto
och Fresia. De vita vinerna framstills av
Moscato Bianco och Arneis.

Voerzio exporterar sina viner ¢ver hela
virlden. De smakfullt formgivna etiket-
terna framstills i samarbete med konst-
niren Gianni Gallo.



Chateau Dereszla
Aszu 5 Puttonyos

Varunummer: 99292-02.

%NYTT PA SYSTEMBOLAGET

Vina Sutil
Acrux

Varunummer: 99420-01.

Kiwi White
Chardonnay

Varunummer: 99488-01.

Vintyp: Vitt, sott.

Vintyp: Rott, fylligt, fruktigt och smakrikt.

Vintyp: Vitt torrt, friskt och fruktigt.

Pris: 169 kronor. Séljstart: 7 juni.

Pris: 156 kronor. Séljstart: 1 augusti.

Pris: 89 kronor. Saljstart: 1 augusti.

Land: Ungern. Argang: 2000.

Land: Chile. Argang: 2002.

Land: Nya Zeeland. Argang: 2004.

Omrade: Tokaj.

Omrade: Colchagua Valley.

Omrade: South Island (Nelson).

Druvor: 65 % Furmint och 35 % Harsleveli.

Druvor: Cabernet Sauvignon med flera.

Druva: Chardonnay.

Producent: Edonia/Chateau Dereszla.

Producent: TopWine.

Producent: Kahurangi Estate.

Fyllighet @ Soétma @ Fruktisyra @

Fyllighet @ Stravhet Q Fruktsyra @

Fyllighet 3 Sétma (®» Fruktsyra @

%% Vinet har en fin firg med barnstenston,
mycket frisk doft med inslag av aprikos,
mandel och honung. Frisk och balanserad
smak med stor komplexitet. Passar bra
till frukt, gaslever, patéer, bla- och gron-
mogelost, sota desserter av olika slag.
Serveringstemperatur: 8—10 grader. Kan
lagras i ytterligare cirka 20 &r.

Chdteau Dereszla har fatt ett rejalt lyft
tack vare utlindskt kapital och kompe-
tens. Den vackert beldgna vingarden drivs
sedan fem &ir av vingrossisten Edonia i
Bordeaux i Frankrike, som nyss avslutat
en genomgripande modernisering.

Redan pd 1600-talet inleddes tillverk-
ningen av de sd kallade asza-vinerna
och Tokaj var dirmed det forsta vin som
gjordes av druvor som angripits av botry-
tis, det vill sdga ddelrota.

Just det hir vinet ir enligt en samlad
kritikerkar ett av de allra biasta Tokajvi-
ner som nigonsin gjorts! Det har fitt inte
mindre dn 95 podng av 100 mdjliga i den
amerikanske vingurun Robert M. Parkers
nyhetsbrev The Wine Advocate.

%% Rubinrdéd fiarg med morka inslag, stor
och finstimd doft med ton av rdéda bir,
choklad och 6rter. Rund, mjuk och vilba-
lanserad smak med harmonisk avslutning.
Passar till stekt och grillat kott av nét och
lamm, lagrade hardostar, pasta samt kalla
bufféritter. Limplig serveringstempera-
tur: 16—18 grader. Kan lagras i ytterligare
cirka 10 ar.

TopWine, som grundades i mitten av
1970-talet av Maximilian Errazuriz, ligger
i Colchaguadalen nigra timmars bilresa
soder om Santiago de Chile. Med sitt lige
mellan bergskedjorna Anderna och Kust-
kordilleran, nigra mil frin Stilla Havs-
kusten, har regionen de mest idealiska
forutsittningarna for vinodling med ett
medelhavsliknande klimat och fyra klart
definierade arstider.

Acrux, som fitt sitt namn efter den star-
kaste stjarnan i stjarnbilden Sodra korset,
ir den senaste vinkreationen. Druvkom-
positionen dr 8o procent Cabernet Sau-
vignon, 10 procent Cabernet Franc, 5 pro-
cent Carmenere samt 5 procent Syrah.

% Vinet har ljusgul fiarg med gront inslag.
Frisk doft med inslag av citrus, flider,
gront dpple och krusbir. Torr, ung, frisk
och fruktig smak med krispighet. Pas-
sar bra att dricka som apéritif, till fisk-
och skaldjursritter, sallader samt getost.
Lamplig serveringstemperatur: 8—10 gra-
der. Kan lagras ytterligare cirka fem é&r.

Kahurangi Estate, som grundades i bor-
jan av 1970-talet, dr en liten vinproducent
i Nelson pa Sydons norra kust. Vinodling-
arna omfattar cirka 26 hektar och utéver
Chardonnay odlas druvor som Riesling,
Gewiirztraminer och Pinot Noir.

Nya Zeelands vinhistoria tog sin bor-
jan 1819, di missionidren Samuel Marsden
planterade den forsta vinrankan. Det var
dock inte foérrin 1868 som odlingar for
kommersiellt bruk startade. Under de se-
naste decennierna har utvecklingen gatt
snabbt och landet har kommit att blivit en
viktig leverantor av kvalitetsviner. Nelson
ar ett av de snabbast vixande vindistrik-
ten. Odlingarna omfattar cirka 300 hektar
med mestadels grona druvor.
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Valpolicella Classico
Superiore DOC Ripasso

Varunummer: 99461-01.
Vintyp: Rott, fylligt, kryddigt och mustigt.

Pris: 99 kronor. Saljstart: 1 augusti.
Land: Italien. Argang: 2002.
Omrade: Veneto (Valpolicella).

Druvor: Corvina, Rondinella, Molinara.

Producent: Azienda Agricola |. Scriani.
Fyllighet @ Stravhet @ Fruktsyra @

%% Vinet har morkrod farg, stor doft med
inslag av fat, russin, tobak, mérka bir och
korsbir. Utvecklad och kryddig smak med
inslag av fat och Orter. Passar till grillat
och stekt kott, lagrade hardostar, mustiga
sallader och kryddade pastaritter. Serve-
ringstemperatur: 18—20 grader. Kan lagras
ytterligare cirka tio ar.

Azienda Agricola I. Scriani ar ett litet fa-
miljeféretag i hjirtat av omradet Valpoli-
cella i vinregionen Veneto, beldgen mellan
Verona och Gardasjon i norra Italien.

Druvorna i detta vin dr de klassiska i
Valpolicella — 65 procent Corvina, 30 pro-
cent Rondinella samt 5 procent Molinara.
De plockades fér hand under de férsta tio
dagarna i oktober 2002 i vinodlingarna i
Mandolari och Bosco. Vingédrdarna ligger
utmed extremt soliga sluttningar pa mel-
lan 200 och 350 meters hojd 6ver havet.

Ripasso betyder att vinet under nigra
veckor jist tillsammans med druvrester
fran tillverkningen av Amarone, det kraf-
tiga roda vinet som framstills av druvor
som lufttorkas innan pressning.
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Nditt temperatur ger
storre vinupplevelse

%k Glom inte att forbereda serveringen
av vinet en stund innan det ska avnju-
tas. Med ratt forberedelser blir upple-
velsen av ett gott vin dnnu stérre.
Bland det viktigaste att tinka pa ar
temperaturen pa vinet. Tidigare var
uppfattningen att vita viner skulle ser-
veras avkylda och rbéda viner rums-
tempererade. Men det dr fi vita viner
som kommer till sin ritt kylskapskalla.
Rumstemperaturen dr ocksa alldeles for
hog for att gora ett gott rodvin rittvisa.
— Forvara girna det vita vinet i kyl-
skap, men still fram det 30—60 minu-
ter fore servering. GOr tvirtom med det
roda vinet — férvara det i rumstempe-
ratur och still in det i kylen en stund
fore servering, sidger Lennart Granqvist,
VD pa Grangvist Vinagentur.
Rekommenderad temperatur for de
flesta vita viner dr omkring tio grader
och for de flesta roda viner giller 18
grader. Littare roda viner kan serveras
ett par grader kallare.
Men tink pd att temperaturen stiger

Sma pannor ger bast whisky

sk Destilleriet i den lilla byn Drumguish i Speyside i
héglanderna &r ett av de minsta i Skottland. Ars-
produktionen ar endast 550 000 liter. Smaskalighet
gar hand i hand med hog kvalitet och foljaktligen ar
destilleringspannorna i koppar (bilden) nagra av de

minsta som finns i Skottland.

Drumguish Single Highland Malt ar en av de
mest populdra single malt-whiskysorterna pa Syste-
met. Den har elegant, fruktig smak med viss rokighet,
liten fatton och inslag av honung. Prova den garna
tillsammans med en bit mérk choklad! Nr 278-01,
pris 269 kr (700 ml), Nr 278-02, pris 149 kr (350 ml).

snabbare i glaset dn i flaskan, sidrskilt pa
sommaren. Darfoér kan vinet med fordel
serveras nagot kallare in de rekommen-
derade temperaturerna.

Syret dr en annan viktig faktor for att
frigéra doft- och smakdmnena i vinet.
Miénga viner, sirskilt unga, fylliga rod-
viner, mar dirfor bra av att luftas fore
serveringen.

— Alla viner blir inte bittre av att
luftas, men inget vin blir heller sim-
re av det. Ha darfér som vana att alltid
lufta vinet, menar Lennart Granqvist.

Diremot ricker det inte att lata flas-
kan std 6ppnad nigon timma innan vi-
net hills upp. Lufta vinet genom att
hilla 6ver det pa karaff 30—45 minuter
fore servering. Om man vill visa gédster-
na vilket vin som serveras kan man, om
man sa vill, direfter hilla tillbaka vinet
pé flaskan.

For att ge plats for doft och smak ar
det viktigt att glasen inte fylls for fulla.
En tredjedel ricker for att det ska finnas
utrymme fér aromen att utvecklas.

SOMMARVINER
FRAN TYSKLAND

sk Har ar tips pa nagra halv-
torra vita viner fran Tyskland,
perfekta att avnjuta en ljum-
men kvélll De finns att kbpa
i de flesta Systembutiker.
Baden Pinot Blanc Clas-
sic 2003 fran Badischer Win-
zerkeller. Passar utmarkt att
dricka till fisk, skaldjur, asia-
tiska ratter samt som apéritif.
Serveringstemperatur: 9-12
grader. Nr 6165, pris 70 kr.
Fantasy Riesling 2002
fran Josef Friederich Wein-
gliter i Moseldalen. Perfekt
som séllskapsdryck pa ute-
platsen och till Iatta sallader.
Serveringstemperatur: 8-10
grader. Nr 7239, pris 63 kr.
Dreams éar ett annat
populart vin fran Friederich
Weingliter/Marienkeller.
Dreams, som blivit valbe-
kant bland annat fér den
blagula flaskan, passar bra
som séllskapsdryck och till
|attare salladsratter. Lamplig
serveringstemperatur: 8-10
grader. Nr 5837, pris 63 kr.



GRANQVIST
VINAGENTUR

— GRUNDAT 1983—

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

Granqvist Vinagentur importerar och séljer kvalitetsviner och spritdrycker fran hela varlden.
Forsaljning sker till kunder pa svenska och norska marknaden samt Duty-Free.
Forséljning 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.
Granquist Vinagentur tillhandahaller dven provningar, uthildningar, detaljerad
produktinformation samt dryckesférslag till menyer.

Lennart Granquist Jan Crafoord Dan-Axel Flach
Verkstéllande direktor ~ Produktbedomning Logistik, vin- och
matkombinationer

Johan Granquist Lena Granquist Lennart Grimsholm
Marknadsforing, Design och Duty Free, Norge och
IT och juridik produktheddmning produktbedémning

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

restaurangkontakter  grossistkontakter

Granqvist 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. Argéng 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 Falkdping 2005 av Elanders Gummessons.

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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TVARODA VINER | BOX

%k Granqvist Vinagentur har tva prisvarda roda viner

PORTO
BETALT

v 520407400

Avsandare: Granquist Vinagentur, GamlaTorget 6, 522 31 Tidaholm

Svenskt
yurblod

%% Vissa av de roda vinerna fran Eger i Ungern
kallas sedan ldng tid tillbaka for tjurblod och
etiketterna pryds foljaktligen av en tjur.

Sedan ndgra ar driver Lars R Nilsson vin-
gdrden Eged Mountain pa Verdszalagatan i
centrala Eger. Fran borjan kom han till
Ungern som chef for ett stort svenskt ex-
portféretag, men efterhand tog vinintresset
over helt. Tillsammans med sina ungerska
medigare koncentrerar han sig nu pa att
utveckla kvalitetsviner baserade pa de tra-
ditionella ungerska druvorna.

Veroszala Egri Bikaver (Nr 87877, pris 84
kr) har en finstimd doft med inslag av bir
och frukt. Smaken dr ung och birig med ton
av Orter och blabar. Passar bra till oxkott,
kottgrytor, pastardtter och ost. Vinet finns i
Systembolagets bestéllningssortiment till-
sammans med det réda Verodszala Cuveé
(Nr 87876, pris 84 kr) och det vita torra
Verészala Pinot Gris (Nr 87878, pris 79 kr).

MASSOR | SOMMAR

%k Lordagen den 16 juli har du chansen att
triffa oss fran Granqvist Vinagentur pa
Vin-, Mat- och Dryckesmissan pa Grand
Hotel i Falkenberg. Missan, som har 6ppet
klockan 11—18, arrangeras av Munskinkarna.

Den 12 och 13 augusti medverkar vi pa
Mat & vin-madssan i Hjo. For 6ppettider,
titta in pA www.matovin.se.

Franska godbitar
som du kan bestalla

% | Systembolagets bestéllningssortiment
doljer sig manga spannande godbitar, exem-
pelvis foljande sex franska viner, som levereras
av vinhandeln Caves Languedoc-Roussillon.
Samtliga &r prisvarda viner i toppklass!
Chateau Mire L'Etang Rouge 2002. Smak-
rikt och fylligt rott vin. Nr 87866, pris 96 kr.
Chateau Mire L'Etang Blanc 2002. Torrt,
vitt, friskt och fruktigt. Nr 87865, pris 96 kr.
Domaine de Roumanille Fitou 2001. Rott
medelfylligt, fruktigt. Nr 87864, pris 96 kr.
Réserve des Capitelles Fitou 1998. Rott
medelfylligt, fruktigt. Nr 87863, pris 109 kr.
Chateau Fabre-Gasparets “"Cuvée 1651
Oak aged” 2001. Rott, medelfylligt, fruktigt.
Sex manader i ekfat. Nr 87862, pris 119 kr.
Domaine Combarel Oak aged 2001. R&tt
fylligt, fruktigt, smakrikt. Nr 87874, pris 119 kr.

Fina viner till reapris

% Till och med 30 september séljs féljande
viner till nedsatt pris pa Systembolaget. Vi
reserverar oss for eventuell slutforséljning.

Chenin Blanc Boland Kelder 2004. Torrt
vitt vin fran Sydafrika. Perfekt till fisk- och skal-
djursratter. Nr 3799, pris 56 kr (tidigare 70 kr).

Chateau Relais de la Poste 2000. Medel-
fylligt rott fran Frankrike som passar till grillat.
Nr 3814, pris 78 kr (tidigare 98 kr).

Franconia Rieslaner Spatlese 2002. Torrt
vitt vin fran Tyskland. Perfekt bland annat till
sparris. Nr 5992, pris 99 kr (tidigare 129 kr).

Riesling Dry Slate Soil 2002. Torrt vitt vin
fran Tyskland. Gott till vitmogelost och salla-
der. Nr 7201, pris 64 kr (tidigare 80 kr).

i treliters boxar pa Systembolaget. Lomas de Los
Andes, som kommer fran TopWine i Chile, passar
bra till grillat eller stekt kott, pasta, sallader och
hardostar. Fin smak med inslag av orter, kérsbéar
och svarta vinbar. Nr 6068-08, pris 179 kr. Seforio
de Solano, som produceras av Bodegas Solano i
Valencia i mellersta Spanien, ar perfekt till pasta,

sallader, hardostar (speciellt spanska), lattare kott-

ratter och grillat. Rund och mjuk smak med bra
balans. Nr 6174-08, pris 179 kr. Bada boxvinerna
séljs i de flesta Systembutiker.






