VINFO

NYHETER OCH NOTISER OM DRYCKER OCH UPPLEVELSER = NR 38 s DECEMBER 2006

Valkommen
ill VinContoret

Absintivarldsklass
Riesli apeldale
Tempranillo ar Spaniens stol
Peter Harryson:Stanna uppo




OMSLAGSFOTO: STOCKFOOD. DENNA SIDA: PETER RABERG OCH MIKAEL LJUNGSTROM.

VASTRUST

Snaps till Janssons

% Vastkustsnaps passar utmarkt pa
julbordet — saval till Janssons frestelse, jul-
skinka, kottbullar som inlagd sill. Den har
aningen parfymerad doft med inslag av
bittermandel och slanbar. Smaken &r aro-
matisk med liten s6tma, ton av bitterman-
del och morka bar. Vastkustsnaps ingar
i ordinarie sortiment och finns i de flesta
Systembutiker. Nr 293-02, pris 206 kr.
Grangvist Vinagentur har ytterligare fem
snapsar med riktigt svenska smaker. De
finns i bestallningssortimentet - tank pa
att bestélla dem i god tid innan jul.
Vastgotasnaps ar kryddad med kors-
bér och vita vinbar. Smalandssnaps
smakar timjan, flader, fankal och anis.
Féabodsnaps &r kryddad med anis, fankal
och honung. Hirkum Pirkum har fatt sin
smak av johannesort, sherry och honung.
Annebergs Kornbranvin ar ett klassiskt
kornbrannvin. Artikelnummer och priser
finns i den inh&ftade sortimentsfoldern.

Viners varde i bok

% Lagom till jul kommer andra argangen
av Vinauktionsboken. Den sammanstalls
av Johan Magnusson, valkand vinprofil
som numera arbetar med bland annat
véardering av samlarviner. Boken vénder
sig till dig som &r intresserad av dryckes-
auktionsmarknaden och listar exempelvis
alla priser som betalats for vin och sprit
pa de auktioner som arrangerats under
2004-2005. Utforlig information hittar du
pa www.wineprofiler.com.

* AKTUELLT

% I slutet av oktober flyttade Grangvist Vinagentur in i VinContoret

pd Vulcanén i centrala Tidaholm. Den kulturminnesméirkta fastigheten

byggdes ursprungligen som kontor for anrika Vulcans tandsticksfabrik

och har under det senaste aret genomgatt en omfattande renovering.
Intresset for VinContoret har 6vertriffat alla forvantningar. Biljetter-
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na till 6ppet hus som vi bjod in till

i férra Vinfo tog snabbt slut. Den
planerade 6ppet hus-dagen uttkades
till fyra dagar och dessa biljetter tog
ocksa slut efter nagra timmar.

Nu hilsas alla intresserade vil-
komna till VinContorets ordinarie
aktiviteter, till exempel temadagar
och gourmetkvillar.

Du hittar all information om Vin-
Contorets verksambhet i en sirskild
avdelning i Vinfo. P sidorna 14—18
finns ett kalendarium 6ver prov-
ningar och temadagar samt dven de
resor som arrangeras under 2007.
Vi presenterar dven nagra trevliga
julklappstips!
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% VINVARLDEN

Riesling
Jran Rapel

Den vélkanda Riesling-druvan har forgreningar langt

utanfor Tysklands gréanser. | Chile producerar Anakena
ett Rieslingvin av druvor fran den egna vingarden i

Rapeldalen, med en typisk chilensk pragel. Efterfragan
ar stor och vineriet planerar nya odlingar med Riesling.
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hile ir ett avlingt land, med
gigantiska avstand mellan syd
och nord. Fran grinsen mot
Peru i norr till Kap Horn i s6-
der skiljer det drygt 38 bredd-
grader eller 6ver 420 mil. Dirtill kommer
stora topografiska skillnader mellan An-
derna i Oster och Stilla havet i vister.

— De stora klimatskillnaderna ger unika
mojligheter till utveckling av nya produk-
ter och variationsrikedom pa vinerna, si-
ger Raul Beckdorf, forsdljnings- och mark-
nadsdirektor pd Anakena.

Anakena, som fatt sitt namn efter en
strand pd Paskon utanfor Chiles kust, har
sitt site i Requinoa, cirka tio mil soder om
huvudstaden Santiago. Vingardarna lig-
ger vil skyddade i den vilkinda Rapel-
dalen, med sidodalarna Cachapoaldalen
och Colchaguadalen, samt San Antonio-
dalen. Samtliga odlingsomraden ligger i
den sa kallade centrala zonen, alltsa den
relativt milda delen av Chile, som ir beli-
gen mellan den heta Atacamadknen i norr
och det karga Eldslandet i s6der.

— Kvalitet, innovation och diversifie-



Skoérdetid i Rapel Valley i centrala Chile. Innan pressningen sorteras druvorna for hand.

g
—

Chilenska Rieslingviner blir torrare &n de fran Tyskland och har dven mer fruktsyra.

ring dr hornstenarna i var filosofi. Darfor
forsoker vi stindigt hitta nya vixtplatser
med annorlunda férutsittningar foér att
kunna skapa nya, spinnande kvalitetsvi-
ner, férklarar Raul Beckdorf.

Sedan Anakena startades i slutet av
1990-talet av familjerna Gutiérrez-Porta
och Ibdiiez har vingardarna blivit allt fler
och allt storre. Bara under de tva senas-
te aren har arealen férdubblats — fran 200
hektar till nirmare 400 hektar.

— De egna vingardarna ricker dnda inte
till. Ungefir hilften av druvorna vi beho-
ver kommer fran noga utvalda kontrakts-
odlare. Milet dr dock att bli helt sjalvfor-
sorjande pa druvor och darfor planerar vi
att kopa ytterligare vingirdar under de
ndrmaste aren, sager Raul Beckdorf.

50-60 ar gamla vinstockar

Ett av nytillskotten dr vingirden Lolol i
Rapeldalen, som forvirvades for nagra
ar sedan. Vingarden har so—60 ar gamla
vinstockar och cirka tio hektar bestar av
Riesling. Druvan férknippas annars med
Tyskland och har troligtvis sina “rétter”
i de medeltida druvsorterna Heunisch
och Frankisch. Numera odlas den pa stora
arealer i Mosel, Rheingau och Pfalz, men
forekommer dven i bland annat Alsace i
Frankrike och Osterrike.

— Riesling dr ingen nykomling i Chile.
Druvan har funnits i vingdrdarna i flera
decennier. Men fortfarande ir den relativt
ovanlig och odlas av hogst fem, sex chi-
lenska vinproducenter, foérklarar Marcela
Herrera, exportchef pd Anakena.

Riesling dr kidnd fér bade sin friska
och fruktiga arom och sin lagrings-
duglighet. Men smaken varierar ocksa
beroende pd den sd kallade terroiren, alltsa
kombinationen av klimat och jordman pa
vixtplatsen. Det innebir att en chilensk

Riesling inte har samma karaktir som sin
tyska motsvarighet.

I Anakenas vingird bestir marken av
sand- och lerblandad kalksten med inslag
av mineraler. Under sommarmadnaderna
(november—april) ir dessutom tempera-
turskillnaderna under dygnet stora och
vaxlar mellan 35 grader pa dagen och 15
grader pa natten, vilket ger en hog kon-
centration av arom och syra.

— De unika odlingsbetingelserna ger
en Riesling som dr betydligt torrare, med
dnnu mer fruktsyra och mindre sétma
dn de flesta Rieslingviner fran Tyskland,
konstaterar Marcela Herrera.

Inga bekdmpningsmedel

For odlarna dr Riesling en tacksam och
littodlad druva som inte dr lika kinslig
som till exempel Pinot Noir eller Viog-
nier. Den mognar visserligen sent, men
har litt for att trivas och anpassa sig
till olika slags klimat och jordméin.

— I var vingard ar jordmanen sa mager
att ett dppeltriad knappast skulle ge ndgon
frukt alls. Men Rieslingen frodas och kra-
ver minimal skoétsel. Ndgra kemiska medel
behover heller inte anvindas, vilket inne-
bér att vi i princip uppfyller kraven for
ekologisk odling, siger Marcela Herrera.

Anakenas Riesling har blivit mycket
uppskattad. Problemet dr bara att till-
gingen ir begrinsad. Produktionen upp-
gdr till drygt 14 ooo flaskor arligen.

— Férhoppningsvis blir nista ars skoérd i
Lolol lika god och far samma hoga kvalitet
som drets. Men sd ir det ocksd en gam-
mal vingard. Ju édldre vingarden &r, desto
mindre variationer dr det mellan olika
argdngar, siger Marcela Herrera.

For att kunna mota den stora efter-
fragan pa vita viner, inte minst Riesling,
forvirvade Anakena i fjol ytterligare en

vingird. Vingarden, som ir pa 140 hektar,
ligger nira staden Leyda i San Antonio-
dalen, ndgon mil frin kusten, och anvinds
enbart for odling av gréna druvor, som
Chardonnay, Sauvignon Blanc, Viognier,
Muscat och Riesling. Tidigast om tva, tre
ar beriknas det forsta vinet med druvor
fran Leyda kunna avnjutas.

I Requinoa har Anakena en modern vin-
anlidggning som uppfoérdes 1999. Produk-
tionen bygger pé en sd skonsam hantering
som mojligt, med stor hinsyn till savil
rdvarorna som miljon. Foretaget ir ett av
de fa i Chile som ir certifierat enligt bade
miljostandarden ISO 14001 och standar-
den for livsmedelssikerhet HACCP.

— Certifieringen garanterar bland annat
att vi har full sparbarhet pa vira produk-
ter — frdn konsumenten hela vigen tillba-
ka till vingédrden, sdger Raul Beckdorf.

TEXT LEO OLSSON/FOTO STOCKFOOD

Anakenas viner pa
pa Systembolaget

* Anakena Single Vineyard Riesling
2005 hade premiar pa Systembolaget i
november. Vinet har en ljusgul farg med
visst gront inslag. Doften ar fruktig med
inslag av tropiska frukter, mineral och
citrus, smaken ar torr, fruktig med inslag
av citrus. Det passar bra till fisk och skal-
djur, kalvkoétt, kyckling, vitmogelostar,
sallader, thaimat, kryddiga ratter och
pasta. Nr 99850. Pris 87 kronor. (Med
reservation fér slutférséljning).

Sedan tidigare finns ocksa Anakena
Chardonnay 2004 pa Systembolaget.
Det har fin honungsféarg med grona inslag.
Doften &r fruktig med inslag av tropiska
frukter, smaken ar torr och fruktig med
inslag av banan och melon. Passar bra till
fisk och skaldjur, kalvkétt, vitmdgelostar,
sallad och pasta. Nr 6065. Pris 80 kronor.
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* AKTUELLT

Gor det litet extra festligt
for dig och dina vanner i
jul. Byt ut gloggen mot ett
gott portvin och servera
det till pepparkakor med
blamogelost — en bade
enkel och ljuvligt god
smakkombination.

ortvin dr en mangsidig dryck

som passar aret runt. Men mest

uppskattad dr den av oss sven-

skar under den kalla arstiden.

Ett glas portvin virmer alltid
lika gott i vinterkylan.

— Karaktéristiskt for ett bra portvin ar
att det har en fin och koncentrerad frukt-
sotma, sdger Lennart Granqvist, VD pa
Granqvist Vinagentur.

Alla portviner har sitt ursprung pa
skifferjordarna i Dourodalen i norra Por-
tugal, dir vinbonderna odlar de druvor
som ir typiska for portvinsproduktio-
nen: Tinta Barroca, Tina Cio, Tinta Roriz
(dven kidnd som Tempranillo, se sidan 12),
Touriga Francesa och Touriga Nacional.

Druvorna skoérdas i september—okto-
ber och gar efter pressning till stora tan-
kar for jasning. Det forekommer faktiskt
att druvorna fottrampas, dven om det dr
ovanligt numera.

Efter att druvmusten fatt jisa i 30—40
timmar tillsitts druvsprit, dels for att
stoppa jdsningen, dels for att bevara sot-
man genom att férhindra att allt socker
omvandlas till alkohol.

Lagras i flaska upp till 40 ar

Upp till tva ar lagras sedan portvinet pa
ekfat, innan vinmakarna provsmakar det
och bestimmer vilken sort det ska bli.
Enkelt uttryckt finns det tva huvudgrup-
per av portvin — de som lagrats pa fat och
de som lagrats pa flaska.

Vintage Port dr portvinernas Rolls-Roy-
ce och framstills endast av de bidsta ar-
gangarna. Efter lagring pa ekfat buteljeras
det inom tva ar och far sedan vila pa flaska
i en mork och sval killare i 10—40 ar. Late
Bottled Vintage r en variant som lagras pa
ekfat under ett antal ar och efter butelje-
ring ar fardigt fér konsumtion.

Tawny lagras minst sju ar pa smd ekfat
och innehéller en blandning av viner av

oo
olika argangar. Colheita har samma karak-
tir som Tawny, men hirstammar fran ett

enskilt skordedr och lagras under manga

ar pa ekfat innan det tappas pa flaska.
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Ruby dr den enklaste formen och lagras
pa ekfat under ett par ar for att direfter
buteljeras.

— Portvin bor alltid serveras rumstem-
pererat for att aromen ska komma till sin
ritt. Normalt dr det bara de riktiga rarite-

ARKIVBILD FRAN STOCKFOOD



terna, som Vintage Port och Late Bottled
Vintage, som beh6ver dekanteras, vilket
innebdr att vinet sakta och forsiktigt hills
over i en karaff for att avligsna bottenfill-
ningen, férklarar Lennart Granqgvist.
Portvin ir ett klassiskt dessertvin som
passar lika bra till dppelkakan som till
ostbrickan efter middagen. Allra bist
kommer det till sin ritt tillsammans med
starka, smakrika ostar som till exempel
stilton. Kombinera gidrna ocksd med en
god chutney eller marmelad av fikon, som
harmoniserar vil med s6tman i vinet.

Farska frukter eller choklad

En lika enkel som god avrundning pi
maltiden dr annars ett urval firska fruk-
ter som skivats upp pai ett fat eller en god
choklad av hog kvalitet som serveras till-
sammans med ett gott portvin.

— Vilj girna aromatisk choklad med na-
turlig fruktighet och relativt hog kakao-
halt, 65—70 procent, for stérsta mojliga
njutning, siger Lennart Granqvist.

Men dven pa julbordet har portvinet sin
givna plats. Vill du gora det extra festligt
och gott byter du ut den vanliga gléggen —
atminstone vid nigot tillfille — mot port-
vin. Servera tillsammans med peppar-
kakor och blimoégelost som péaligg samt
litet osaltade noétter som tilltugg. Enkelt
och ljuvligt gott.

TEXT LEO OLSSON/FOTO CLAES LOFGREN

Colheita &r Wiese & Krohns finaste portvin. Det &r en Tawny fran ett speciellt skordear som
fatlagrats i minst sju ar. De flesta ligger betydligt lange — hallbarheten dr mycket god.

KROHN COLHEITA PA SYSTEMBOLAGET

% P& Systembolaget finns ett flertal fina portviner fran Wiese & Krohn. | det ordinarie
sortimentet hittar du en riktig raritet: Porto Krohn Colheita 1960 (Nr 7839, pris 843 kr),
som fatt hogsta betyg av flera svenska vinskribenter.

Senaste nyheten ar Porto Krohn Colheita 1997 som kom tidigare i host. Nr 82187,
pris 189 kr. Den finns i bestallningssortimentet tillsammans med ytterligare nio viner fran
Wiese & Krohn, bland annat Colheita 1958 och Colheita 1966. Samtliga artikelnummer
och priser hittar du under rubriken portvin i den inhaftade sortimentsfoldern.
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* VIN OCH MAT

Vinter/esdigt!

En harlig, vdrmande soppa,
saffransdoftande panna med
medelhavston och en lacker
chokladmousse. Det tycker vi
passar perfekt att bjuda pa nar
julmaten &r slut!

Receptet pa scampi kommer
fran “Kombinera mat & vin”, en
ny bok dar vinkdnnaren Jens
Dolk och matskribenten Lise-
lotte Forslin tipsar om god mat
till de popularaste druvorna.

Medelhavspannan ar fram-
tagen av provkoket hos Svensk
Kottinformation och choklad-
moussen ar signerad Karolin
Andersson pa Valrhona.

Till ratterna har vi valt tre
favoritviner — ett vitt fran Tysk-
land, ett vitt fran Chile och ett
rott starkvin fran Cypern.

Skal och smaklig maltid!

BILDER MARTIN BOGREN,
LENA KOLLER/SKARP OCH NICOLAI SVANE

Kombinera Mat & Vin ges ut av
Kakao Forlag. Cirkapris 399 kronor.

8 VINFO % DECEMBER 2006

SCAMPI | KOKOSMJOLK MED GRON CURRY

4 portioner

400 g viltfdangad scampi

1/2 msk rod currypasta

1 msk neutral olja, t ex rapsolja
2 salladslokar

2 vitloksklyftor

2 msk koncentrerad kycklingfond
1 burk kokosmjoélk, ej light

2 limeblad

1/2 dI fisksds

1/2 ask korsbdrstomater

1—2 tsk rdsocker

1 kruka firsk koriander

TILLAGNING: Frds currypasta med
lite olja i tjockbottnad gryta. Strimla
salladslok, skiva vitlok fint och 1t det
frisa med i grytan ndgon minut. Hill
pa fond och kokosmjélk samt lime-
blad. Lat det koka ihop i cirka 4—5
minuter. Smaksitt med fisksis.

Dela tomaterna och ligg i dem och
scampin i grytan. Lat sjuda nigra
minuter tills rikorna ir rosa och
genomkokta. Smaka av med socker
och tillsitt koriandern. Servera som
soppa eller med basmatiris.

VIN SOM PASSAR: Kloster Eberbach
Riesling Kabinett. Nr 5810, pris 89 kr.




MEDELHAVSPANNA
MED SAFFRAN

4 PORTIONER

500 g firsk skinka, strimlad

1 gul 16k, hackad

1 purjolok, strimlad

1 msk flytande margarin

1 msk olivolja

1 fénkdlsstdnd, strimlat (spar dillen)
2 msk koncentrerad apelsinjuice
3 dl tomater, hela, konserverade
2 vitloksklyftor, hackade

1 tsk dragon

salt och svartpeppar

1/2 g sdffran

250 g pasta

TILLAGNING: Fris 16k och
purjolok i margarin och olja,
tillsitt kottet och bryn yt-
terligare fem minuter. Till-
sitt fankal, juice, tomater,
vitkal och dragon. Smaka av
med salt och peppar. Koka
upp saffranet i lite vatten
och tillsitt det. Lt sjuda
ndgra minuter. Servera med
kokt pasta och garnera med
fankalsdillen.

VINER SOM PASSAR:
Anakena Chardonnay

Nr 6065, pris 80 kr.
Castillo del Jaraiz Crianza
Nr 2225, pris 61 kr (se dven sidan 13).

CHOKLADMOUSSE
CAO GRANDE

6 portioner

1 ekologiskt dgg

2 ekologiska dggulor

0,5 dI ekologiskt strésocker

75 g Valrhona Cao Grande Noir 70 %
2,5 dl ekologisk vispgridde

TILLAGNING: Vispa gridden si den pre-
cis borjar ga ihop. Vispa dgg, dggulor och
socker porost. Hacka chokladen i bitar
och smilt den i micro pa lag effekt eller i
en skdl 6ver vattenbad. Blanda den smilta
chokladen med dggsmeten, vind darefter
ner den l6svispade gridden lite i taget
och blanda ihop till fin och luftig mousse.
Hall upp i portionsska-
lar eller i en stor skal sa
det gar litt att skeda upp
pa tallrik vid servering.
Stall i kyl ett par timmar.
Garnera gidrna med
farska bar eller med
ndgon exotisk frukt.

VIN SOM PASSAR:
Commandaria

S:t Nicholas

Nr 82275, pris 99 kr i
bestillningssortimentet.
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* REPORTAGE

Skadespelaren och livsnjutaren Peter Harryson kan konsten

att ta vara pa vardagens sma gladjeamnen, som att i lugn

och ro njuta mat och dryck tillsammans med goda véanner.

— Det ar viktigt att stanna upp ibland. VinContoret ar just

en sadan plats som inbjuder till att sanka axlarna, koppla av

och njuta av livet, sdger han.

kadespelare, regissor, TV-pro-

gramledare, singare och forfatta-

re. Peter Harryson syns i manga

olika sammanhang, men forsik-

rar dnda att han lever ett lugnt
och stillsamt liv.

— Annat var det férr nir man flingde
nistan dagligen till Stockholm. Nu job-
bar jag nir jag gor det och tar sedan le-
digt linga perioder och kopplar av — lagar
mat, ldser och spelar gitarr, siger han nir
vi triffar honom vid invigningen av Vin-
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Contoret i Tidaholm i mitten av oktober.

Intresset for teater och skidespeleri
vicktes redan i tondren och som 16-aring
fick han anstillning vid Goéteborgs Stads-
teater som scenarbetare. Efter Scenskolan
kom han till Dramaten dir han stannade
i tre ar. Det stora genombrottet kom med
TV-serien Hedebyborna, dir han spelade
mot sin far, John Harryson.

Sedan dess har han medverkat i ett otal
teaterforestillningar, filmer, TV-serier
och TV-program, inte minst som populir

programledare i SVTs underhallningspro-
gram ”Sa ska det lita”.

— Underhallning ingdr i jobbet. Men
forst och frimst ir jag skddespelare. Det
ar det jag dr utbildad till och det enda jag
astadkommit sjidlv, som en gammal slik-
ting till mig brukar sdga. Men om jag inte
blivit skadespelare hade jag dgnat mig at
maten. Mat och dryck har alltid varit en
av mina stora passioner, forklarar Peter
Harryson, som bland annat ir ledamot av
Gastronomiska Akademien.

Lagar helst husmanskost

Numera ir han bofast pa den vindpinade
6n Astol utanfoér Tjorn i Bohuslin. Det dr
ocksa hit som han drar sig tillbaka for att
varva ned mellan uppdragen. Ofta vid spi-
sen med forklidet knutet kring rondéren.
— Dagsform och ravarutillgdng avgor
menyn. Mest blir det riktigt kik, alltsa
husmanskost i olika former, siger han.
Hans kirlek till mat i allmdnhet och
husmanskost i synnerhet har resulterat i



flera kokbocker. I ”Nu ska det smaka” och
”Mina favoriter”, som gavs ut 1999 respek-
tive 2001, presenterade han sina favorit-
ritter. Och i uppféljaren "Mat pé riktigt”,
som kom 2005, samlade han tillsammans
med stjirnkrogaren Stefan Holmstrom de
bésta recepten pa husmanskost — fjarran
fran crossover och multikulti.

Om allt gar som planerat kommer dnnu
en kokbok forfattad av Peter Harryson att
ligga pa bokhandelsdiskarna under 2007.

— Nir jag kom med min forsta kokbok
betraktades jag som pionjir inom hus-
manskost. Men nu har tack och lov lang-
koken adter kommit till heders. Vi mas-
te till varje pris kimpa mot den fordédrv-
liga snabbmaten. Stindigt far vi nya tips i
massmedia om hur vi ska spara tid genom
snabb- och littlagad mat.

Men vad ska vi med den sparade tiden
till? Hinna d4nnu mer? Nej, vad vi behover
ar lugn och ro, fastslir han och riktar en
uppmaning till alla:

— Samla familjen och laga mat tillsam-
mans. Sitt ner och prata om visentlighe-
terna i livet. Det ar livskvalitet och livs-
njutning.

Till maten njuter Peter Harryson girna
ett glas gott vin, som till exempel ett litt,
blommigt vin frin Bourgogne. Favoritdru-
vorna dr Pinot Noir och Chardonnay.

— Ménga menar att det mdste vara ett

kraftigt, tungt vin till kott. Men jag hal-
ler inte riktigt med. Personligen korkar jag
girna upp en Beaujolais till en stekt kott-
bit, férklarar han.

I vinkillaren hemma i Astol har han
nigra av sina favoriter inom bekvimt
rackhall for att med tiden kunna avnjuta
dem i goda vinners lag.

Pa turné med Riksteatern

— Sd nog har jag ett visst intresse for vin-
samling, men inte for att silja, utan for att
konsumera. Jag ska banne mig se till att
hinna dricka upp varenda droppe, forsik-
rar han.

Sprit och andra destillerade drycker
njuter han dock relativt mattfullt och 61
tycker han inte alls om.

— Nubben till midsommarsillen ir ett
undantag, men di hellre tillsammans med
en Ramldsa 4n med en 6l.

For nirvarande turnerar Peter Harry-
son med Riksteaterns musikforestillning
”Ensam, ldngt ute”, som ir en kirleksfull
berittelse om Evert Taube, skriven av Olle
Adolphson. I var stér en turné med Vilhelm
Mobergs Marknadsafton pa programmet.

— Sa visst har jag att gora om jag vill.
Men ibland vill jag inte och da ligger jag
mig och ldser. Fér mig ir det livsnjutning,
sidger han.

TEXT LEO OLSSON/FOTO MIKAEL LJUNGSTROM

‘Samla familjen
och laga mat
lillsammans. Sit
ner och prata om
véisentligheterna
l livet. Det dr
livskvaliter och
livsnjutning.”

VINFO % DECEMBER 2006 II



* DRUVKUNSKAP

I2 VINFO 3k DECEMBER 2006

f

Tempranillo &r en mangsidig
druva. Ibland ger den viner
som ar latta och friska, men
oftast blir de mustiga och
kryddiga. Den blandas ofta
med andra druvor, samtidigt
som den kan ge viner av hog
klass dven pa egen hand.
Tempranillo &r Spaniens
stolthet, men odlas aven i
Portugal och ar en viktig
druva i manga portviner.

empranillo ir den viktigaste

druvan i Spaniens mellersta

och nordliga vindistrikt. I Rioja

i norr vixer den pa 57 procent

av vinarealen och totalt i landet
odlas den pd 34 000 hektar. Den har re-
lativt 14g syra, vilket gor att vinerna kan
tappa sin fruktighet och friaschor redan
efter ndgra ir. Dirfor blandar vinmakar-
na ofta Tempranillo med exempelvis Gar-
nacha eller Graciano, som kan lagras be-
tydligt lingre.

Ett Tempranillovin ir ofta riktigt moérkt
och vissa paminner mer eller mindre om
blick. Det har vanligtvis en angenim
fruktighet i doften, médnga ganger med
inslag av firska o6rtkryddor. Kérsbir, hal-
lon och bjérnbir gar ofta att kinna igen
i doftpaletten och de fatlagrade vinerna
praglas vanligtvis av en licker vaniljdoft.
Ibland kan Tempranillo ha vissa doft-
inslag av kaffe och choklad. Smaken ar
birig och fruktig med inslag av jordgubb,
bjoérnbir, korsbar och hallon. Sjilvklart
gar ocksé vaniljtonen igen i smaken pa de
fatlagrade vinerna.

Harstammar fran Rioja

Antagligen hirstammar Tempranillo frin
Rioja, &ven om ingen vet sikert. Den har
troligen fatt sitt namn fran temprana, som
betyder tidig pa spanska, darfor att den
vanligtvis mognar i slutet av september,
vilket dr nagra veckor tidigare dn 6vriga
druvor.

Vissa vinhistoriker hdvdar att Tempra-
nillo egentligen ir en varietet av av Pinot
Noir eller Cabernet Franc och att de forsta
vinrankorna togs med frian Frankrike till
Spanien av pilgrimer som gick den vil-
kinda vandringsleden till Santiago de
Compostela.

Precis som andra druvor har Tempra-
nillo manga olika namn beroende var den
odlas. I Katalonien idr namnet Ull de Llebre,
i Kastilien-La Mancha heter den Cencibel.
Den kallas dven Tinto Fino, Tinto del Pais
och Tinta de Toro och i Portugal gir den
mest under namnet Tinto Roriz. Druvan ir
for ovrigt en av de mycket fa spanska va-
rieteter som odlas i Portugal.



I Systembolagets ordinarie sortiment
hittar du tvd Tempranillo-viner fran
Grangvist Vinagentur:

Castillo del Jaraiz Crianza 2003 frin
Bodegas Los Marcos i Santa Cruz de
Mudela i Valdepenas sydost om Madrid.
Det har en morkrod firg med terracot-
tainslag, druvtypiskt kryddig doft med
inslag av morka bir, choklad, kaffe och
ekfat. Smaken idr rund och mjuk med
mogna tanniner och fin lingd. Vinet,
som lagrats sex ménader i amerikanska
ekfat innan flasktappning, passar per-
fekt att dricka till kraftiga kottritter,
kryddiga pastardtter samt till villagra-
de hérdostar, girna spanska. Nr 2225,
pris 61 kronor.

Sond’ Arene Tempranillo 2004 pro-
duceras av Monje Amestoy Luberri i
Tierra de Castilla i Toledo i centrala
Spanien. Firgen dr korsbarsrod, doften
fruktig med inslag av bjornbir. Smaken
dr fruktig med litta, runda tanniner.
Vinet dr ett utmirkt exempel pd den
relativt nya vinklassificeringen Vino
de la Tierra, som i Spanien motsvarar
det som i Frankrike kallas Vin de Pays.
Drick det exempelvis till stekt och gril-
lat kott, kraftigare sallader, pasta, tacos
och stekt, fet fisk. Nr 22939, pris 63 kr.

Grangvist Vinagentur har dessutom
ett mycket fint sortiment av hogklas-
siga portviner fran Wiese & Krohn. Dir
ingdr ocksd Tempranillo, men di under
namnet Tinta Roriz. Lds mer om portvin
pd sidorna 6 och 7.

Den spanska vinodlingsarealen om-
fattar cirka 1 130 ooo hektar och den

AR ENE totala vinproduktionen uppgick 2003
till 4,3 miljarder liter. Spanien har en
— storre areal vinodlad mark dn nagot an-

1004

nat land och ligger pé tredje plats i virl-
den nir det giller vinproduktion.

Vill du veta mer om viner frin Spa-
nien? D4 har Spanska Institutet for Ut-
rikeshandel en informativ webbplats pa
svenska: www.spanskaviner.se.

TEXT PER-OLOF VON BROMSEN
BILD CLAES LOFGREN

SPANSKA VINVAGAR BLIR FLER

% Gastronomi, vin och kultur lockar allt fler turister till Spa-
nien. Playan, rosévin och en matig paella star fortfarande
hogt i kurs, men allt fler véljer att resa utmed de sa kallade
vinvagarna, Rutas del Vino de Espana.

Under de senaste aren har vinindustrin uppréttat atta
nya rutter, det vill sdga skyltmarkerade vagar runt om i olika
vindistrikt. Utmed vagen ar det sedan latt att stanna till vid
olika bodegor for att prova viner, ata en bit mat och kanske
fa en guidning i nagon vinkallare. Intresset har blivit sa stort
att det just nu planeras for ytterligare nio Rutas del Vino.

De befintliga vinrutterna finns i La Mancha, Jumilla,
Montilla-Moriles i Andalusien, Penedés, Somontano, Rioja
Alavesa, Rias Baixas samt Utiel-Requena. De nio som ar pa
gang kommer att finnas i Navarra, Rioja, Ribeiro i Galicien,
Ribera del Duero, Bullas i Murcia, Condado de Huelva,
Marco de Jerez, Tacoronte-Acentejo och Ycodén-Daute-
Isora. De tva sistndmnda finns pa Kanariebarna.




Livsnjutaren, TV-programledaren och skadespelaren Peter Harryson (6verst t h) invigde VinContoret. Britt Hedman fran Input Interiér och
Susann Wessely fran White Arkitekter (nederst t h). Lena och Lennart Granqvist (6verst t v) hdlsade valkomna. Fran Speyside Distillery i
Skottland kom Jim Gordon och hustru Janet. Léngst ned till vanster flankeras Johan Granqvist av Franz Josef Friederich fran Friederich We-
ingliter och Gerhard Brandner fran Winzerverein Deidesheim, bada mangariga vinleverantorer till Granqvist Vinagenur.

Peter Harryson invigde VinContoret

— Det dr viktigt att ta vara pa nyanser-
na i tillvaron. Om man smakar, doftar,
lyssnar och tittar grovt och slarvigt blir
livet enahanda och gritt. Men om man
anvinder sina sinnen varsamt uppticker
man nyanserna och ser att det finns en
guldklimp som VinContoret. Linge leve
nyanserna, utbrast skidespelaren Peter
Harryson och férklarade VinContoret in-
vigt genom att svinga en champagneflas-
ka mot husviggen.

Den hogtidliga invigningen av VinCon-
toret dgde rum fredagen den 20 okto-
ber i nirvaro av cirka 85 specialinbjudna
gister, diribland representanter for flera
utlindska leverantorer till Granqvist Vi-
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nagentur som Winzerverein Deidesheim
och Friederich Weingiiter frin Tyskland
samt Speyside Distillery fran Skottland.
Peter Harryson anlidnde till VinConto-
ret i den gamla ”Brdnnvinsbussen” som
forr tog Tidaholmarna till Systembola-
get i Hjo. Vulcans musikkar spelade och
initiativtagaren Lennart Granqvist hilsade
gisterna vilkomna pa fyra sprak.

Drom om en rofylld plats

— Drommen om VinContoret foddes for
linge sedan. Kanske redan 1968 nir jag
som ung gymnasist reste till Tyskland
och kom i kontakt med den europeiska
vinkulturen. D4 bérjade nog ett fré gro

om att skapa en rofylld plats dit médnnis-
kor kan dra sig tillbaka, fa upplevelser for
alla sinnen och njuta av det goda i livet.

Efter att invigningen var avklarad var
det dags for gisterna att fa smakprov pa
vad huset har att erbjuda. Premiirska-
len gjordes i Champagne de Pompadour
Brut och pé dryckesbuffén fanns viner
fran Sydafrika, Chile och Europa. Menyn
var komponerad av Daniel Waltersson,
forste koksmaistare pa Tidaholms Stads-
hotell, och bestod av bland annat Viner-
16jrom, Vittersik, lingongriljerad hjortfilé
och kryddpepparstekt fasanbrost.

Pa kvillen underholl jazzmusikern Lars
Jansson.

BILDER: MIKAEL LJUNGSTROM OCH PETER RABERG




VinContoret ligger pa Vulcanén i an Tidan mitt i Tidaholm. Har finns restaurang,
provningsrum, konferenslokaler och en stor vinkallare.

Valkommen till
VinContoret

| november 6ppnade VinContoret i Tidaholm och redan har ett
par spannande provningar arrangerats, bland annat med port-
vin och pepparkakor samt tyska delikatesser och tyska viner.

VinContoret har sina rotter i den europeiska vinkulturen. Den
handlar inte bara om vinet i sig, utan om karlek till det goda i
livet — oavsett om det &r dryck, mat, choklad, cigarrer, resor,
konst, natur eller méten med andra méanniskor.

Vi erbjuder en valkomponerad helhet nar det géller sinnliga
upplevelser. Det kan vara allt fran dryckesprovningar och mal-
tider till musikevenemang och kraftfiske. Saval privatpersoner,
foretag och féreningar ar valkomna.

Du kan komma till VinContoret och bara njuta pa din lediga
tid eller kombinera besdket med ett affarsmote eller konferens.
Vi har egen restaurang och moétesrum for upp till 80 personer.

Framover kommer VinContoret att arrangera temadagar med
bland annat vin och choklad, spanska viner och tapas, vin och
ost. Temadagarna inleds med en provning pa eftermiddagen
och avslutas med god middag pa kvallen. Programmen blir
|lattsamma men &nda intressevdckande.

Vara olika programpaket kallar vi for brons, silver, guld och
platina. Det ar vart sétt att beskriva pa vilken niva vi lagger
provningarna och menyerna. Vilket paket du an véljer kan du
vara saker pa att fa en smakupplevelse utdver det vanliga.

Sjalvklart kan vi skraddarsy program for dig och dina vanner,
for ditt foretag eller din forening. Hor av dig till oss pa telefon
0502-25 00 00 eller via e-post pa info@vincontoret.se.

VinContoret samarbetar med féljande féretag: Brobergs Cigarrhandel,
Konstlitografiska verkstaden i Tidaholm, Galleri Thomassen, Orrefors och Kosta
Boda, Amedei Choklad, Valrhona Choklad, Screwpull och J.A. Sundqvist.

* VINCONTORET

Temadagar och
gourmetkvallar

Har ar vinterns och varens arrangemang pa
VinContoret i Tidaholm. Anmal dig till oss
pa telefon 0502-25 00 00 eller via e-post pa
info@vincontoret.se. Lds mer om vara
arrangemang pa www.vincontoret.se.

Fredag 12 januari
Gourmetkvall:
Whisky pa kornet!

Whiskyprovning samt treratters middag
inklusive tva glas vin och kaffe.
Pris: 1.195 kr/person.

Séndag 28 januari
Whisky fran olika regioner

Provning av maltwhisky fran olika regioner.
Pris: 395 kr/person.

Fredag 16 februari
Gourmetkvall:
Nobel Grand Cru

Provning av de senaste arens Nobelviner fran
Grangvist Vinagentur samt gourmetmiddag
inklusive tva glas vin och kaffe.

Pris: 1.495 kr/person.

Lordag 10 mars
Spanska viner och tapas

Vinprovning och liten tapasbuffé inklusive ett
glas vin och kaffe. Pris: 495 kr/person.

Fredag 23 mars
Vin och Choklad

Provning av choklad fran Amedei tillsammans
med passande viner. Pris: 250 kr/person.

Fredag 13 april
Vargourmet

Vinprovning och trerétters middag inklusive tva
glas vin och kaffe. Pris: 1.095 kr/person.

Valborgsmassoafton
Konst, mat och dryck

| samarbete med Litografiska verkstaden ser-
verar vi en valborgsméassoafton med konst, mat
och dryck i skon férening. Varbuffé inklusive ett
glas vin samt VIP-visning pa Litografiska
museet. Pris: 495 kr/person.

Fredag 11 maj
Bubbelviner

Vi provar olika mousserande viner tillsammans
med passande tilltugg. Pris: 395 kr/person.
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Fullmatad vecka
tor VinContorets

eremiarresenarer

VinContorets forsta gourmetresa arrange-
rades i borjan av september, da ett 30-tal
resendrer fick uppleva en fullmatad vecka i
Tyskland och Frankrike. Reseledare Charlotta
Granqvist sammanfattar resan.

Efter en forsta 6vernattning i Nordtyskland borjade var resa
pa riktigt med ett besok pa det dldsta kooperativet i Pfalz,
Winzerverein Deidesheim. Vi fick strosa runt i vinodlingarna
under ledning av direktoéren Gerhard Brandner och killarmés-
taren Bruno Kliipfel, som ocksé bjéd pa en lustfylld vinprov-
ning i eftermiddagssolen. Forsta dagen avslutades med middag
péd Gasthaus zur Kanne, ett litet rosa virdshus med svankig
takds som tog emot sina forsta gdster pa 1300-talet. I dag ar
det en gourmetrestaurang med gott renommé i hela Europa.

I Alsace i Frankrike besokte vi det lilla familjeforetaget
Maison Buecher-Fix, som gitt i arv i generationer. Utmaér-
kande for vingarden &r att jorden brukas biodynamiskt. Nelly
och Yves Buecher-Fix tog emot oss med 6ppna armar och under
ledning av en mycket entusiastisk systerson tillbringade vi
hela eftermiddagen med att prova deras friska viner! Efter var
provning och pédféljande vinshopping vintade en lyxig middag
pé den enstjirniga krogen La Table du Gourmet i idylliska
Riquewihr dér vi stannade tva nétter.

Praliner, munsterostar och champagne

Men resan innebar inte bara vinprovningar — vi hann ocksa
med nagra trevliga chokladbesok, bland annat pa Marquis de
Sévigné i Strasbourg och hos Pascal Caffet i Troyes. Praliner i
vdrldsklass i kombination med goda viner var ett mycket upp-
skattat inslag i resans program! I Alsace fick vi ocksd prov-
smaka ett flertal lokalproducerade munsterostar — fantastiskt
gott tillsammans med ett glas Gewtirztraminer!

I Champagne lit vi de ddla bubblorna kittla gommen hos
champagnehuset Ellnér i Epernay. Firman grundades av Char-
les Emile Ellnér i borjan av forra seklet och ar fortfarande ett
genuint familjeféretag. En rundvandring i deras hela tva kilo-
meter langa killare fullféljdes av en unik provning av deras
champagner med en delikat buffé av franska specialiteter.

Ater i Tyskland besékte vi Kloster Eberbach, det vilkinda
benediktinerklostret utanfér Eltville i Rheingau. Dir har
munkarna framstillt vin sedan 1100-talet och nir affirerna
blomstrade som mest fanns det 6ver 200 filialer utmed Rhen
och till och med en egen handelsflotta for att kunna frakta
faten pa bista sitt. Efter en rundtur i klostret och lunch ute i
vinodlingarna pa Steinberg provade vi nagra av deras eleganta
rieslingviner under de gamla klostervalven.

Sista anhalten var Bremer Ratskeller i hansastaden Bremen.
Den 600 ar gamla riddhuskillaren har ett unikt sortiment av
Tysklands alla vinproducenter. De kan faktiskt ocksa stoltsera
med det idldsta drickbara vinet — en Riidesheimer fran 1727. Vi
provade ett urval viner tillsammans med bland annat choklad
och torkad frukt. Resans sista kvill avslutades med en trevlig
middag i radhusets egen restaurang.

Nagra minnesbilder fran resan: Overst besok hos Winzerverein
Deidesheim i Pfalz i Tyskland. Tarttillverkning hos Pascal Caffet i
Troyet i Champagne. Noggranna noteringar vid vinprovning hos
Buecher-Fix i Alsace. Middag péa Ratskeller i Bremen.

BILDER: LENNART GRIMSHOLM, PER STROHM OCH JOERG LEHMANN



F6lj med pé vara intressanta och
larorika resor med besdk hos
Europas framsta producenter av
exempelvis vin, whisky, choklad
och ost.

Under 2007 anordnar VinCon-
toret tre resor. De ar 6ppna for
alla och kraver inga som helst
forkunskaper - bara ett stort
intresse for mat och dryck.

— Vara resor ar mycket mer an
traditionella vinresor. Via Gran-
qvist Vinagentur har vi kontakt
med ett flertal ledande produ-
center inom olika omraden,
vilket innebar att vi erbjuder vara
resendrer ett program utover det
vanliga, sdger Lennart Grims-
holm och Charlotta Granqvist,
reseledare pa VinContoret.

Datum, priser och detaljerade
program for 2007 ars resor ar
annu inte helt faststallda. Men
du kan anmaéla ditt intresse redan
nu pa telefon 0502-25 00 00 eller
info@vincontoret.se.

Sa snart alla resefakta ar klara
presenteras de utforligt i Vinfo
och pa www.vincontoret.se.

© Whiskyresa
till Skottland

Den 10-14 maj kan du resa med oss pa en

langweekend i Skottland. Du aker pa egen
hand till Glasgow-Prestwick, dar vi hdmtar
med buss pa flygplatsen. Vi féreslar att du

flyger med Ryanair fran Nykoping—Skavsta
eller Géteborg-Save.

10 MAJ. Besok pa Whisky Herritage Cen-
tre samt guidning i Edinburgh f6r de rese-
narer som flugit fran Save. Resenarer fran
Skavsta hdmtas med buss pa flygplatsen
vid ankomsten pa kvallen. Overnattning i
Edinburgh.

11 MAJ. Bussresa till Pitlochery, dar vi
bestker Edradour Distillery. Vidare till
Kinguissie/Drumguish och Speyside
Distillery. Overnattning i Aviemore.

12 MAJ. Rundresa i Speysidedistriktet i
Highlands med bestk hos bland andra
Glenlivet, Cardhu samt Glenfiddich.
Darefter vidare via Balmoral Castle till
Pitlochery for 6vernattning.

13 MAJ. Buss via Perth till kusten via Saint
Andrews berémda golfbana och sma
fiskebyar tillbaka till Edinburgh. Tid for
egna aktiviteter. Overnattning i Edinburgh.

14 MAJ. Bestk pa Whisky Herritage Cen-
tre samt guidning i Edinburgh f6r de som
reser fran Skavsta. Bussen kor resenédrerna
fran Séave till flygplatsen i Prestwick tidigt
mandag morgon. Resenérer fran Skavsta
aker till flygplatsen pa eftermiddagen och
ar hemma i Sverige pa kvallen.

For mer information och forhands-
bokningar, ring Lise-Lotte Larsson pa
VinContoret, telefon 0502-25 00 00 eller
skicka e-post till info@vincontoret.se.

* VINCONTORET

@ Gourmetresa
till Tyskland

| juni kan du f6lja med péa en veckolang
resa till Tyskland. Vi besoker valrenom-
merade vinproducenter i Rheingau, Pfalz
och Mosel, bland annat anrika Kloster
Eberbach, Winzerverein Deidesheim och
Milz Laurentiushof. Vin och mat i en skén
kombination, specialprovningar, “diner
vinicole” och unika miljer vantar dig pa
denna resa. Vi dker med toppmodern buss
fran Sverige och Gvernattar utmed végen.
Detaljerat reseprogram kommer i Vinfos
varnummer. Fér mer information och for-
handsbokningar, ring Lise-Lotte Larsson
pa VinContoret, telefon 0502-25 00 00
eller skicka e-post till info@vincontoret.se.

© Champagne
och Calvados

| borjan av september reser vi till Cham-
pagne och Calvados i Frankrike. Vi ater-
vander till Champagne Ellnér och Pascal
Caffet, en av Frankrikes ledande choklad-
makare (se artikeln hér intill om VinConto-
rets premiérresa).

Utforligt reseprogram kommer i Vinfos
varnummer. For ytterligare information,
och férhandsbokningar, kontakta Lise-
Lotte Larsson pa VinContoret, telefon
0502-25 00 00 eller skicka e-post till
info@vincontoret.se.
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Presentkort som julklapp

Héar har du den perfekta julklappen (eller fodelsedagspresenten) till finsmakare och
livsnjutare — ett presentkort pa en exklusiv upplevelse hos VinContoret i Tidaholm.
Kontakta oss fér mer information pa telefon 0502-25 00 00 eller skicka e-post till
camilla.sagner@vincontoret.se. Men skynda p3, julen &r strax har!

Ge bort ett medlemskap i
Waéstergothlands Vinsallskap

Ge bort ett medlemskap i Waster-
go6thlands Vinsallskap i julklapp till en
god van eller kanske till dig sjalv!

| medlemskapet ingér ett vinfack i
VinContorets nybyggda vinkéllare
samt flera exklusiva férmaner: Till-
gang till provningsrum, inbjudningar
till vinprovningar, vinkurser, matlag-
ningskurser, gastspel, musikupplevel-

@ ser och vinresor, méjlighet att képa
utvalda viner pa Systembolaget, for-
CONTORET manliga taxipriser, rabatt i VinCon-

torets butik med mera. Kontakta oss
for utforlig information samt priser.




* AKTUELLT

Nobelviner
[fran Granguist

% I ar har Granqvist Vinagentur inte
haft nojet att leverera vin till Nobel-
festen. Men du som vill prova ett vin
frdn samma slott i Sauternes som leve-
rerat drets dessertvin kan gora det:
Chateau Fontebride (Nr 4113, pris 209
kr i ordinarie sortiment) dr nimligen
sd kallad andraetikett hos Chateau
Haut-Bergeron som serverades i ar.
Chéateau Fontebride har en fruktig
doft med ton av ddelréta, honung och
torkad frukt. Smaken ir sét och har-

- monisk med inslag av d4delréta och .
? honung, citrusmarmelad och aprikos. BYGGSTART VI D KLOSTER EBERBACH
et s Forra drets dessertvin Le Dauphin
\ \1 de Guiraud 2002 finns i bestéllnings-

sortimentet (Nr 88837-02, pris 183 kr).
Ar 2000 levererade Granqvist vinet savil till

varmritten, Chiteau Larrivet-Haut Brion 1996,
som desserten, Chiteau Raymond-Lafon 1987.

% Nu har arbetet med Europas modernaste vinanldggning startat strax intill
Kloster Eberbach i Rheingau i Tyskland. Efter att stora mangder jord fraktats
bort inleddes arbetet med att gjuta grunden i bérjan av november.

Lagom till hésten 2007 kommer det nya vineriet att sta klart och kan da

2003 var det Chateau Malescot St Exupéry 1996 ta emot den forsta vinskérden. Det mesta av anldggningen placeras under
som serverades till varmritten och 2004 aterkom jord for att inte stéra utsikten och den speciella miljon i omradet.
Raymond-Lafon 1998 till desserten. De sistnimnda Kloster Eberbach, som grundades ar 1136 av den helige Bernhard von
vinernas varunummer och priser finns i sorti- Clairvaux, dgs av den tyska delstaten Hessen. Klosterlivet tog slut 1803, da
mentsfoldern. Se rubriken *Viner frdn Frankrike”. kyrkor och kloster frantogs sina egendomar efter Napoleons krigstriumfer.
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Dolcetto d’'Alba
Rochettevino

Varunummer: 97517-01.
Vintyp: Fruktigt och smakrikt, medelfylligt.

Pris: 116 kronor. Séaljstart: 1 februari.

Land: Italien. Argang: 2005.

Omrade: Piemonte.

Druva: Dolcetto.

Producent: Agriviticola Gianni Voerzio.
Fyllighet @ Stravhet () Fruktsyra @

%% Korsbdrsrod fiarg med violetta inslag,
nyanserad doft av roda bir, korsbir, hal-
lon och bjérnbir. Mjuk och behaglig smak
med mjuka tanniner. Passar perfekt till
stekt och grillat kott, fagel, lagrad hardost
samt stekt och grillad fisk. Limplig ser-
veringstemperatur: 16—18 grader. Vinet,
som har lagrats péa stéltank och flaska, kan
sparas cirka fyra ar. Dolcettoviner klarar
inte ling lagring utan bor drickas unga.

Agriviticola Gianni Voerzio hér hemma
i den lilla vinbyn La Morra, sydvist om
huvudorten Alba i Piemonte i nordvistra
Italien. Vingarden, som drivs av samma
familj sedan arhundraden, dger nagra av
de bista odlingsligena i hela omradet.

Férutom Dolcetto framstills viner av de
bld druvsorterna Barbera, Nebbiolo och
Fresia. De vita vinerna framstélls huvud-
sakligen av Moscato Bianco och Arneis.

Gianni Voerzio exporterar sina viner
Over hela virlden. De smakfullt formgiv-
na etiketterna framstills i samarbete med
konstniren Gianni Gallo.
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Absint i
varldskilass

% Jade Nouvelles-Orléans fran franska Destillerie
Combier ar en absint i virldsklass — det har vi skrivit
om tidigare i Vinfo. Nu har det kommit ett nytt bevis
pa detta: Den kammade hem forsta plats i sin klass i
arets The International Wine & Spirit Competition.

Absint, som har malért som huvudingrediens, dr
en legendarisk alkoholdryck som pé 1800-talet upp-
skattades bland annat i konstnirskretsar. Mellan dren
1875 och 1900 steg forbrukningen bara i Frankrike
fran 1 miljon liter till 21 miljoner liter, vilket fick till
f6ljd att drycken sedan férbjods under ménga ar.

Jade Nouvelles-Orléans har Destillerie Combier
utvecklat i samarbete med ledande absintexperter,
bland andra amerikanen Ted Breaux. Alkoholstyrkan
ir 68 procent, vilket gor att den enligt en strikt
utformad ritual ska avnjutas med socker och vatten.

Den litt grongulskimrande drycken har tydlig doft
av anis och smaken har mjuka anistoner med inslag
av Orter. Passar bra som drink efter maten samt till
flambering av fisk, skaldjur och kott.

Nr 70557, pris 879 kr i bestillningssortimentet.

BESTALL HEM VAROR
TILLNASTA DAG

% Alla varor fran Granqvist Vinagentur finns inte

i alla de cirka 420 Systembutikerna. Men tack
vare Systembolagets bestéllningssystem kan du
numera bestélla varor ur ordinarie sortiment och
—med vissa undantag — hamta dem redan dagen
efter. Varor som du bestaller fore klockan 15.45
mandag-torsdag levereras till butiken senast
klockan 16.00 nasta dag. Bestéllning som gors pa
fredagar levereras pa mandagar och l6rdagsbe-
stéllningar kommer pa tisdagar. For Systembutiker
som ligger norr om Sundsvall samt pa Gotland &r
leveranstiden tva arbetsdagar.

VINTERNS REA-VINER

% Ytterligare en tid sdnker Granqvist Vinagentur priset pa foljande tva
viner. Du hittar dem i de flesta Systembutiker, men skulle din butik sakna
nagot av dem kan du bestilla hem det tills nista dag utan extra kostnad.

Fantasy Riesling 2002. Halvtorrt vitt vin fran Friederich Weingiiter i
Zell i sydvistra Tyskland. Frasch doft av aprikos, frisk och vilbalanserad
smak med fruktiga toner. Passar bra som apéritif och sillskapsvin samt
till litta fisk- och skaldjursritter. Prissinks fran 65 till 51 kronor till och
med den 31 december. Nr 7239.

S:t Peter Spitlese 2004. Halvtorrt vitt vin frin Petruskeller i Mosel-
dalen i sydvistra Tyskland. Det har en litt parfymerad doft med ton av
dpple. Druvig smak med inslag av piron, dpple och ananaskaramell.
Passar bra till littare fiskritter samt som sillskapsvin. Prissidnks fran
75 till 59 kronor till och med 31 mars. Nr 5838.

BILDER: MIKAEL LJUNGSTROM
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PRISVARD RIESLING | BOX

% Forster Mariengarten Riesling, som numera heter FM Riesling,
hittar du i alla Systembutiker. Vinet, som kommer fran Deidesheim
i sydvéastra Tyskland, passar perfekt att servera till sushi, flask-
kott i sotsur sas, kalvkott, fisk och skaldjur. Dessutom ar det ett
mycket uppskattat sallskapsvin.

FM Riesling finns i treliters box for 212 kr (Nr 5844-08) och i
flaska f6r 67 kr (Nr 5844). Vid ett test av boxviner tidigare i ar
konstaterade Anders Réttorp i Dagens Industri att “fler halvtorra
boxviner behdver man inte kanna till”.
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48 appelsorter dr godkanda for Calvadosproduktion. P& hosten ligger stora hégar med dpplen och eftermognar utanfor destillerierna.

alvados dr pa modet

Allt fler upptacker Calvados.
Speciellt vii Skandinavien har
blivit fortjusta i det berémda
appelbrénnvinet fran Norman-
die i Frankrike. Calvados kan
avnjutas pa egen hand, i en
drink, till kaffet eller som smak-
forstarkare i saser och kakor.

alvados gors av dpplen, men en-

dast vissa bestimda sorter och
kvaliteter fir anvindas. 48 av

de cirka 400 olika dppelsorter

som odlas lings Route du Cidre,
det vill sidga cidervigen, ir godkinda for
calvadostillverkning. Applena skoérdas nir
de blivit helt mogna och fir sedan efter-
mogna i cirka sex veckor.

Applena pressas i en stor fruktpress
och av musten gors cider med alkohol-
styrka pd sex—sju procent. Cidern destil-
leras direfter i sa kallade alambic d repas-

se, samma typ av destilleringspannor som

anviands vid whiskytillverkning.

Den genomskinliga vitska som efter
destilleringen droppar ut ur kylréret har
en alkoholhalt pd omkring 70 procent.

Destillatet tappas vanligtvis i nya ekfat
som rymmer mellan 250 och 600 liter, dir
det tar upp vissa smaker och garvimnen
fran det trislag fatet tillverkats av. Efter-
hand flyttas den blivande calvadosen se-
dan over till dldre fat. Killarmistaren
blandar sedan ”calva” fran olika argangar
for att pa sa sitt fi fram husets egen stil.
Allt eftersom tiden gar dunstar alkoholen
och den slutliga drycken fir en styrka pa
omkring 40—45 procent.
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Kvaliteten graderas efter antalet ar Cal-
vadosen fatt mogna pa fat. Precis som for
andra destillerade drycker upphor mog-
nadsprocessen nir den tappas péa flaska.

Tre stjarnor eller dpplen betyder tva ars
fatlagring. Vieux, Grand Fine eller Réserve
innebir tre ars lagring pa fat. V.O. (Very
Old) och V.S.O.P. (Very Special Old Pale)
har lagrats minst fyra ar pa fat medan
Hors d’Age, Extra eller Napoléon har lagrats
sex dr eller lingre.

Utmarkt som smakforstarkare

Calvados ska drickas rumstempererad och
gdrna som avslutning pa en god maltid. I
Normandie, dir man inte bara har gott
om dpplen utan dven gott om gridde, bru-
kar man servera ett glas ”calva” i en paus
under middagen for att underlitta mat-
smiltningen av de kraftiga ritterna. Cal-
vados passar dven utmairkt till kaffet, till
en god cigarr, i drinkar och dven till mat-
lagning. Den forhojer smaken markant pa
sivil saser som bakverk.
Granqvist Vinagentur har
tvd calvados pd Systembo-
laget: I ordinarie sortiment
finns Domaine de la Vectie-
re VSOP (Nr 269-02, pris 241
kr f6r so00 ml) och i bestill-
ningssortimentet hittar du
Domaine de la Vectiere
Grand Fine (Nr 80077,
pris 279 kr). Bida har lag-
rats pa ekfat i minst fyra
respektive tre ar for att
utveckla sin tita, fruk-
tiga doft och smak med
tydlig karaktdr av dpple
och pomerans.
TEXT P-O VON BROMSEN
FOTO CLAES LOFGREN

APPELPAJ
MED CALVADOS

Gor din favoritpajdeg eller en klassisk
pajdeg av foljande ingredienser:

3 dl vetemjol, 2 msk socker,
150 g kallt smoér, 2 msk kallt vatten

Fyllning

5—6 syrliga dpplen (exempelvis Cox Orange
eller Belle de Boskop), 1 msk smér, 1 msk
ekologiskt rorsocker, 40 ml calvados,

100 g ekologiskt rorsocker, 2 msk créme
fraiche, 20 g mald s6tmandel, 2 dggulor

TILLAGNING: Hill mjoli en rostfri
bunke, ligg i smor och socker. Finfor-
dela smoret till smabitar med en bords-
kniv, tillsitt vatten och forsitt bearbeta
smorklumparna tills det blir en fin och
klumpfri deg. Tick degen med plastfolie
och lat den vila i kylen en timme.

Skala och tirna hilften av dpplena
och koka dem tillsammans med 1 msk
smor och 1 msk rérsocker. Resten av
dpplena skirs i tunna skivor och liggs
i en djup tallrik. Hill 6ver calvados och
cirka 50 g socker. Lat dra 30 minuter.

Virm ugnen till 220 grader. Kavla
degen tunn och bred ut den i en spring-
form. Hill dppelblandningen 6ver degen
och lidgg sedan dppelskivorna ovanpa.
Gridda i ugnen i cirka 25 minuter.

Blanda créme fraiche, hackad mandel,
resterande rorsocker och dggula och
hill 6ver dppelskivorna. Gradda i ytter-
ligare 15 minuter eller tills pajen fatt
fin farg. Servera pajen ljummen till en
kopp kaffe, forslagsvis ackompanjerat
av ett glas Calvados!



GRANQVIST
VINAGENTUR

— GRUNDAT 1983—

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

Granqvist Vinagentur importerar och saljer kvalitetsviner och spritdrycker fran hela 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.

Granqvist Vinagentur tillhandahéller aven detaljerad produktinformation
samt dryckesforslag till menyer.

Dan-Axel Flach
Logistik, vin- och
matkombinationer

Lennart Granquist Jan Crafoord
Verkstallande direktor ~ Produktbedémning

Lennart Grimsholm
Duty Free, Norge och
produkthedémning

Johan Granqvist
Marknadsforing,
IT och juridik

Lena Granqist
Design och
produktbedomning

Lise-Lotte Larsson
Ekonomi, massoroch  Ekonomi samt
restaurangkontakter  grossistkontakter

Leine Gavertsson
Ekonomiansvarig

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.

Camilla Sagner

Charlotta Granqvist Jonas Sagner
Kultur, resor Restaurang, Konceptutveckling
och event konferens och event  och event

VINFO

Tidskrift fran Granqvist Vinagentur, Vulcanén, Vulcans vag 1, 522 34 Tidaholm.
Vinfo utkommer i maj, september och december. Argang 12.
Ansvarig utgivare: Lennart Granqvist. E-post: info@granqvist-vin.se
Redaktor: Per-Olof von Bromsen. E-post: povb@koncis.se
Annonsbokning: Karina von Bromsen, Koncis Affarsinformation AB,
Telefon 0704-13 26 26, 0500-43 55 10. E-post: kvb@koncis.se
Produktion: Koncis Affarsinformation AB, telefon 0500-43 55 10.
Tryckning: Colorprint Sweden AB, 2006.

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

Vinfack i julklapp!

VinContorets julklappstips: Ge bort ett medlemskap i Wasterg6thlands Vinsallskap!
I medlemskapet ingar ett vinfack i var vinkéllare i Tidaholm samt en rad exklusiva
férmaner: Tillgang till provningsrum i kéllaren, inbjudningar till vinprovningar,

vinkurser, matlagningskurser, musikupplevelser och vinresor med mera.

Kontakta oss for utforlig information samt priser.

VinContoret Tele 0502-25 00 00. Fax 0502-158 88. Mail: info@vincontoret.se
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PORTO
BETALT

v 520407400

Avsandare: Granquist Vinagentur, Vulcanon, Vulcans vag 1, 522 34 Tidaholm

Osipay

[ miniformat

Pajskal (cirka 20 st)
4,5 dl vetemjol, 120 g rumstempererat smor,
1dgg, 1 tsk salt, 1 msk socker, 0,5 dl mjolk

En ostpaj i miniformat passar
perfekt pa helgernas buffébord.
Servera pajen kall tillsammans
med en klick sik- eller 16jrom.
Du kan dven servera den varm
som tilltugg till en god soppa.
Henrik Pettersson pa
Restaurang Sture i Lin-
kdping har tagit fram det
har receptet i samarbete
med Boxholm Ost i Box-
holm i Ostergétland.

Till ostpajen fore-
slar vi det halvtorra
vita Kloster Eberbach
Riesling Kabinett
2005 (Nr 5810, pris
89 kr) eller den sota
Golden Sherry (Nr
8165, pris 68 kr).

TILLAGNING: Blanda alla ingredienser
till en smidig deg. Lat vila i kyl minst

30 minuter. Kavla ut degen knappt en
halv centimeter tjock. Tag ut rundlar av
degen och tryck ut den i sma aluminium-
folieformar. Férgradda i ugn, 175 grader
cirka 8—10 minuter.

Ostfyllning
200 g riven ost (t ex Boxholms Borgmdistar-
ost eller Argangsost), 2 dgg,
: 1dl grddde, 1 dl mjol,
< en nypa salt och vitpeppar

Riv osten grovt. Fyll sedan

pajskalen ragade med ost.

Blanda dgg, gradde, mjolk,
smaksitt med salt och pep-
par. Fyll dggblandningen
nistan upp till kanten pa
pajskalen. Gridda i ugn, 175
grader cirka 15—20 minuter,
tills minipajerna blivit gyl-
lenbruna.

@ Smaklig maltid!
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DURLITY EXTRA

BUBBEL TILL
NYARSFESTEN

% Har ar tva prisvdarda mousserande
viner till nyarsfesten: Champagne de
Pompadour Brut &r en torr champagne
med rikt doft, relativt lang smak, bra
balans och fin mousse. Nr 7395, pris
endast 183 kr i ordinarie sortiment.
Premiere Sekt ar en tysk variant av
champagne. Den har fruktig, mineralrik
doft och smak. Nr 87077, pris 58 kr i
bestéllningssortimentet.

Q.._ 3 B3 _ L t i &E}.
% Chateau Dereszla 6 Puttonyos

2000 &r ett lackert, sott dessertvin fran
Tokaji Ungern. Det har en frisk doft

med toner av aprikos, mandelmassa,

kokos och honung. Smaken ar frisk,

fruktig och koncentrerad med inslag av
aprikos, honung, kokos och apelsin-

skal. Servera det till desserter samt

bla- och gronmogelostar. Nr 2884-02,
pris 271 kr i ordinarie sortiment.






