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Spannande provningar landet runt. Res med oss till Champagne.
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* AKTUELLT

Populiira
tyskar far

nya namrn

% Tva populira tyska vita viner byter namn i host. Det dr
de halvtorra Dreams och Blue Moon som blir Sunny Days
respektive Starnight. Orsaken till namnbytet &r att det
familjeidgda vineri i Moseldalen som tidigare producerat
vinerna inte lingre har mojlighet att gora det.

—1I och med namnbytet flyttar vi produktionen, vilket
gOr att vinerna dessutom far ett kvalitetslyft, siger Johan
Granqvist, marknadsansvarig pad Granqvist Vinagentur.

Bida vinerna behadller sina tidigare artikelnummer pa
Systembolaget. Sunny Days har nummer 5837 och Star-
night har 6264. Samtidigt som namnen dndras passar vi
pé att prissinka bada fran 73 till 69 kronor.

En annan férdndring dr att Rieslingdruvorna som
anvinds till Sunny Days himtas frin Moseldalen, medan
Starnights druvor kommer fran distriktet Nahe. Tidigare
kom druvorna till bada fran Rheinhessen.

Sunny Days och Starnight ir perfekta sillskapsviner

Mjukt & barigt
fran Osterrike

Abonnera pa
VinContorets
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e-nyhetsbrev

% Pa sidorna 14-17 hittar
du alla spédnnande och in-
tressanta evenemang som
arrangeras av VinContoret
Sverige runt. Du som vill
ha I6pande info fran ditt
narmaste VinContor kan
abonnera pa e-nyhetsbre-
vet. Det innehaller allt som
hander i ditt omrade.

Anmal dig pa webben:
www.vincontoret.se/
nyhetsbrev

Det ar kostnadsfritt och
du kan latt avbestalla det
nar du sa onskar.

% Edition Chremisa Blauer Zweigelt
2005 &r ett mjukt och barigt rédvin fran
Winzer Krems i Kremsdalen i Osterrike.
Det bjuder pa rund och mjuk smak

med kryddighet och latta chokladtoner,
vilket gor vinet utmarkt till lattare kott-
ratter, fagel, stekt fisk och hardostar.

Winzer Krems ar Osterrikes storsta
och &ldsta vinkooperativ med anor fran
ar 1477! Under de senaste aren har
kooperativet rustats upp och vinerna
harifran haller nu toppklass.

Du hittar vinet i Systembolagets
bestéllningssortiment. Nr 89743, pris
165 kronor.

Det finns dven pa Vinmonopolet i
Norge, men den aktuella argadngen ar
da 2003. (Nr 56133, pris 226 NOK).

Tidskrift fran Wastergothlands Handelshus AB, Vulcanon, Vulcans vag 1, 522 34 Tidaholm. Argéng 15.
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Greg Day driver Kahurangi
Estate i Nelson. Till héger:

Vy o6ver vinodlingarna, som
totalt omfattar cirka 25 hektar.

Kahurangi séitter Nya

Nya Zeeland ar ett av de minsta, men ocksa ett av de mest
shabbvaxande vinldnderna. Under de senaste tio aren har vin-
produktionen mer &@n tredubblats. Kahurangi Estate i Nelson

ar en av de nyzeelandska vinproducenter som placerat landet

pa vérldens vinkarta med sina friska och fruktiga viner.

ya Zeeland idr kanske inte ett

av de mest kinda vinlinderna

i virlden. Men si har landet

pé andra sidan jordklotet hel-

ler ingen ldngre tradition att
falla tillbaka pé.

Visserligen planterades de forsta vin-
rankorna 1819 av missioniren Samuel
Marsden. Men vinodlingarna forde linge
en tynande tillvaro och det ir forst de
senaste decennierna som utvecklingen ta-
git fart pd allvar. Bara under de senaste tio
aren har de nyzeelidndska vinodlarna 6kat
sin produktion frin cirka 80.000 ton for
tio ar sedan till cirka 285.000 ton inne-
varande ér, enligt branschorganisationen
New Zealand Winegrowers.
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Men vingardarna har inte bara blivit
fler och storre — de har ocksa till viss del
bytt skepnad. Bland annat har den tidi-
gare sd populira druvan Miiller-Thiirgau
— en korsning mellan Riesling och Made-
leine Royale som ocksd gdr under namnet
Rivaner — fatt ge plats it internationella
druvsorter som Chardonnay, Riesling och
Sauvignon Blanc.

Just Sauvignon Blanc ir den druva som
i dag dominerar de nyzeeldndska vingar-
darna med cirka 63 procent av odlings-
arealen och som ger viner som vickt stor
internationell uppmirksamhet foér sin
krispiga och aromatiska karaktar.

De flesta nya zeeldndska vinproducenter
har sin hemvist pa nordén. Men pa sydén

ir odlingsbetingelserna minst lika goda
tack vare det svalare klimatet. Lingst upp
pad nordvistra spetsen av sydon, granne
med den kinda Marlborough-regionen,
ligger Nelson som av manga anses ha det
mest behagliga klimatet i Nya Zeeland.
Under sommaren i oktober—mars brukar
temperaturen ligga pd 20—25 grader och
under vintermanaderna april—september
pd 10—15 grader. Regionen ir dessutom
omgiven av hoga berg som skyddar vin-
girdarna fran ovidren fran Antarktis.

Lang och behaglig sommar
—Det blir sillan extremt varmt eller kallt.
Temperaturen kan visserligen sjunka un-
der nollstrecket pa vintern och stiga till
30 grader pd sommaren. Men pd det hela
taget dr somrarna linga och behagliga,
vilket gor att druvorna far gott om tid att
utveckla sin rika arom, sdger Greg Day,
som tillsammans med hustrun Amanda
dger och driver Kahurangi Estate.
Vingarden idr naturskont belidgen drygt
tre mil fran staden Nelson och startades
redan 1973, men 6vertogs 1998 av makar-
na Day. Sedan dess har de genomfért en



/eeland pa vinkartan

ambitiés satsning for att gjuta nytt liv i
verksamheten.

—Nair vi overtog foretaget var det inte
sd mycket mer dn en liten nedgingen
vingdrd. Det mesta har byggts upp fran
grunden, berittar Greg Day, som tidi-
gare arbetade som vinhandlare it en av de
storre vinfirmorna i landet.

Kahurangi Estate har fatt namn efter en
nirbeligen nationalpark och betyder un-
gefar ”virdefullt innehav” pa ursprungs-
befolkningens, maoriernas, sprik. Vin-
odlingarna omfattar cirka 25 hektar,
varav ungefir hilften ir arrenderat. Dess-
utom har man ett tiotal kontrakterade
vinbénder som odlar druvor enligt Greg
och Amanda Days specifikationer.

Internationellt kdnda druvor

Vingardens produktion ir frimst inrik-
tad pa vita viner framstillda av inter-
nationella druvor. Cirka 85 procent av
arealen anvinds for odling av grona dru-
vor som Sauvignon Blanc, Chardonnay,
Gewurztraminer, Pinot Gris och Riesling,
medan dterstoden upptas av bld druvor
som Merlot och Pinot Noir.

—Den sandblandade leran med moridn-
inslag dr inte si 1amplig fér andra odlingar
eller som betesmarker. Men for vinodling
ir jordmanen perfekt, siger Greg Day.

Nelson dr i dag hemvist for cirka tju-
gofem vinproducenter. Kahurangi ir den
tredje storsta och har under de drygt tio
aren fatt flera utmairkelser for sina friska
och fruktiga viner. Hemligheten ligger i
det svala klimatet, men idven det relativt
begrinsade skordeuttaget som ger viner-
na en koncentrerad doft och smak, enligt
Greg Day:

— Skoérdeuttaget varierar mellan olika
druvsorter. Men for till exempel Sauvig-
non Blanc ligger det pd endast elva till
tolv ton per hektar och for Pinot Noir pa
nio ton per hektar.

Greg och Amanda Day har inte bara
satsat pd att hoéja kvaliteten pa vinerna
— stor hidnsyn tas ocksa till miljon. Ka-
hurangi Estate dr en av de tre vinprodu-
center i Nelson som uppfyller kriterier-
na for bade ”Sustainable Vineyard” och
”Sustainable Winery”, tva certifieringar
som stidller hoga miljokrav hela vigen
fran druva till fardigt vin. >

0%023(2)
Hér jaser 2009 ars skord! Den handskrivna

skylten visar att Sauvignon Blanc-druvorna
i staltanken pressades den 19 maj.
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Kahurangi Estates kontorsbyggnad i héstskrud. Just nu &r det tidig var i Nya Zeeland, sommaren borjar i oktober och i maj skérdas druvorna.

—Naégra dramatiska klimateffekter har
vi lyckligtvis dnnu inte mérkt. Inte som i
Europa dir de heta somrarna skapat pro-
blem for vinerierna. Diremot har neder-
borden 6kat, vilket kan ha att géra med
uppvarmningen av haven, siger Greg Day.

Kahurangi Estates ambitiésa satsning
pa kvalitet har gett resultat. For varje ar
har Greg och Amanda Day kunnat glid-
ja sig at stigande forsdljningssiffror. I ar
riknar man med att processa cirka 670
ton druvor, vilket ger cirka 50.000 lador &
tolv flaskor firdigt vin. Mdlet dr att pa sikt
komma upp i 1.000 ton och 75.000 lidor.

—Men sd mycket storre vill vi inte bli.
Vintillverkning dr ett hantverk och om
vi blir for stora finns risken att kvalitets-
kanslan gar forlorad, sidger Greg Day.

Toppmodernt utrustat vineri

Dirmed inte sagt att tillverkningen méste
bedrivas med gamla produktionsmetoder.
Parallellt med upprustningen av vingar-
darna har man ocksa genomfért stora in-
vesteringar i vineriet.

—Det mesta av utrustningen som kros-
sar och pressar kommer fran Italien, me-
dan staltankarna som anvinds for tempe-
raturkontrollerad jisning har tillverkats
av ett nyzeelidndskt foretag. Allt dr topp-
modernt och representerar senaste teknik
inom omradet, vilket garanterar en hog
och jaimn kvalitet, konstaterar Greg Day.

Hilften av produktionen exporteras.
Den enskilt storsta marknaden dr grann-
landet Australien, dir framfor allt Sau-
vignon Blanc fitt ett gott mottagande.

— Australien har visserligen en omfat-
tande vinproduktion. Men pd grund av
det heta klimatet dr det svart att produce-
ra viner med samma fruktiga och aroma-
tiska karaktidr som i Nya Zeeland med sitt
svalare klimat, forklarar Greg Day.

Men Kahurangi Estate har dven en tro-
gen kundkrets i USA samt europeiska lidn-
der som Storbritannien, Frankrike, Tysk-
land, Belgien, Danmark och Sverige.

6 VINFO % SEPTEMBER 2009

— Tyskarna koper faktiskt en del Ries-
ling, trots deras egen omfattande produk-
tion av den grona druvan. Det dr vil unge-
far som att silja sand till Saudi-Arabien,
skrattar Greg Day.

Men att vara vinproducent pa andra si-
dan jordklotet har sina sidor. Tidsskillna-
den mellan Nya Zeeland och Europa ir tio
till tolv timmar och kan vélla en del pro-
blem om man inte tdnker sig for.

—Med e-post gér det bra. Och vill man
prata med nagon i telefon dr det bara att
ringa tidigt pd morgonen eller sent pa
kvillen. Det dr nagot som vii Nya Zeeland
dr vana att leva med, siger Greg Day.

TEXT LEO OLSSON/FOTO OLIVER WEBER

KAHURANGIS VINER
FAR UTMARKT BETYG

%k Bengt-Goran Kronstam, vinskribent
pa Dagens Nyheter och grundare av Allt
om Vin, gav toppbetyg till flera viner fran
Kahurangi Estate vid en provning av
Systembolagets bestéllningssortiment.
Sa hér skriver han i en recension i Dagens
Nyheter den 20 april 2008:

"Karlek som véxer bjuder Nya Zeeland
pa, det land som 6kade mest forra aret
pa Systemet i procent réknat. Detta land
har gjort karriar via den vita Sauvignon-
druvans karaktéaristiska ton av krusb&r och
nasselblom. Ett ovanligt tyglat och vélgjort
smakprov har du i Kahurangi Sauvignon
Blanc. Stilen &r klassiskt definierad och
det gélleri dnnu hoégre grad i Kahurangi
Unwooded Chardonnay, Kahurangi
Mt Arthur Chardonnay och Kahurangi
Chardonnay. Dér ar dock profilen mer
burgundisk med varierande ekinslag, fran
noll till hundra. Med fyra viner &r detta
listans tveklGsa vinnare pa vita sidan.”

Det finns elva viner fran Kahurangi i
bestéallningssortimentet. Du hittar priser
och varunummer under rubriken Vin fran
Nya Zeeland i sortimentsfoldern.

NYA ZEELANDS
KRISPIGA FAVORIT

% Sauvignon Blanc (bilden) star for mer
an halften av Nya Zeelands vinproduk-
tion. De forsta rankorna planterades

i Auckland sa sent som i borjan av
1970-talet, men det &r forst under det
senaste decenniet som druvan blivit
riktigt populér.

Tidigare var Sauvignon Blanc mest
kand som en mixdruva i vita, torra
bordeauxer och s6ta sauternesviner.

Nyzeelédndsk Sauvignon Blanc kdnns
igen pa sin friskt fruktiga doft och den
krispigt syrliga smaken med pafallande
tydliga toner av nasselblom, peppar-
frukt och grona krusbér.

Manga vinexperter anser att Nya
Zeelands Sauvgnon Blanc-viner &r de
basta i varlden och utan tvekan kan
konkurrera med de basta fran Loire.

Vinerna ar perfekta till fisk- och skal-
djursratter, till exempel vita fisksorter
som ackompanjeras med citrus- eller
vitldksbaserade saser. Men &ven kris-
piga sallader och getost gifter sig fint
med Sauvignon Blanc. Och tack vare
syrligheten passar vinerna aven bra till
tomater, som har en férmaga att fa vita
viner att smaka mindre angenéamt.



BAKNING

GOR BRODET GODARE

Smaskaliga mathantverkare blir
allt mer populara. Inte minst de
bagerier som bakar riktigt brod
fran grunden — pa surdeg.

eléne Johansson pa Brunke-

bergsbageriet i Stockholm &r

en av pionjirerna pa surdegs-

broéd. Hon startade sitt bage-

ri for snart tio ar sedan efter
att ha tréttnat pa det uppskruvade tempot
i IT-branschen.

I Stockholmsomréidet har det kommit
flera duktiga efterféljare och nu idntligen
borjar det dyka upp surdegsbagerier ock-
sd pa landsbygden. Négra goda exempel
ir Lyckans Stenugnsbageri nira Nordens
Ark i Bohuslin, Olof Viktors i Glemminge
pa Osterlen och Bakelit i Hullaryd mellan
Aneby och Tranas.

Gemensamt dr att de bakar broéd en-
ligt tysk och fransk tradition, det vill siga
brod utan tillsatt jist som istdllet far sin
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jaskraft fran surdeg. Resultatet dr brod
med mycket smak och riktigt ling hallbar-
het. Ett surdegsbrod som forvaras i burk —
helst av keramik — héller sig frischt i mer
dn en vecka, kanske tio dagar.

Nu delar Heléne Johansson med sig av
sina bésta brodrecept i boken ”Bréd fran
Brunkebergs bageri” (Bonnier Fakta). Sa
har skriver hon i bokens inledning:

—Jag anser att meningen med livet till
stor del handlar om det vi stoppar i oss
och hur vi stoppar i oss det. Jag tar mat,
och det innefattar brod, pa blodigt allvar.
Diarfor ar  dkta
smor, fet mjolk
och riktiga sock-
erprodukter sjdlv-
klara ingredien-
ser for mig. Med
nigra fi undan-
tag kommer ald-
rig fabrikstillagat
eller halvfabrikat
in i mitt hem eller
mitt bageri.

BRUNKEBERGS
OLIVBROD

3—4 avlanga bréd

400 g vatten

600 g vetesurdeg

15 g jast

500 g vetemjol med hég proteinhalt
400 g durummjol

200 g fint rdgmjol

100 g olivolja

20 g havssalt

400 g urkdrnade kalamataoliver

Blanda alla ingredienser utom saltet och
oliverna. Arbeta degen i hushdllsmaskin
i 10 minuter, eller for hand minst dubbelt
sa linge. Tillsitt saltet. Arbeta degen i
ytterligare 5 minuter. Blanda i oliverna.
Arbeta in dem si att de férdelas jamnt.
Lat degen vila i bunken 30 minuter.

Forma degen till tre, fyra runda bullar
och 1at dem vila i 10 minuter.

Platta till varje degbulle, vik upp en
kant mot mitten och tryck till med hand-
loven. Vik degen igen och tryck ater till
med handloven. Rulla till jamna brod.
Mjola en bakduk och lagg pa ett brod
med verket (skarven) nedat. Vik upp en
bit tyg som avskiljare och mjola innan
du lagger pa nésta brod, och sa vidare. Lat
broden jisa 2 timmar i rumstemperatur
eller i kylen 6ver natten.

Satt ugnen pd 250 grader och still in en
tom plat pd nedersta falsen.

Stjalp upp bréden med verket uppat
pé en plit med bakplatspapper. Still in
pliten i ugnen och hill genast en kopp
kallt vatten pa den férvirmda pliten
lingst ned. Sting ugnsluckan och sink
temperaturen till 200 grader. Sldpp ut
anga efter 20 minuter.

Gridda bréden i cirka 35 minuter eller
tills brédens innertemperatur ir cirka
08 grader. Lat dem svalna pa galler.

TIPS: Vill du fa ytterligare smak pa
broden kan du med fordel tillsétta firsk,
hackad basilika, lite lagrad ost eller
hackade soltorkade tomater.

PROVA ATT GORA
DIN EGEN SURDEG

% Det ar faktiskt ganska enkelt att
gora en egen surdeg. En bra surdegs-
grund kan goras av ragmjol, rivet dpple
och vatten som far utvecklas i varm
rumstemperatur (till exempel ovanfor
kylskapet) nédgra dagar. | boken om
Brunkebergsbageriet finns recept pa
saval ragsurdeg som vetesurdeg.

Pa bloggen Pain de Martin finns flera
recept pa hur du startar en surdegs-
grund och dven recept pa surdegsbrod.
Bloggaren Martin Johansson kommer
ocksa ut med en receptbok fylld med
surdegsbrod denna host.

http://paindemartin.blogspot.com/

FOTO: STEFAN WETTAINEN/BONNIER FAKTA
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“Kungarnas vin! Vinets kung!” Sa lar den franske kungen
Ludvig XIV ha utbrustit nar han i borjan av 1700-talet fick
provsmaka nagra flaskor tokajer han fatt i gava. Fa viner

har en sa lang och spannande historia som de fran Tokaji.
Chateau Dereszla férenar den gamla vinkulturen med
modern teknik och resultatet blir viner i varldsklass.

tora pengar har krivts for att dter-
uppritta Tokajis rykte efter den
katastrofala bottenniva vinerna
hade under 4ren 1945—1989. D&
slogsungersk vinnédringispillror
av den sovjetstyrda planekonomin.
Kansk evardet”Solkungens”k érlek till
de gulskimrande vinerna som gjorde att
franska investerare ville satsa i Tokaji i
Ungerns nordvistra horn. For det ar tack
vare franska intressen vinregionen har
fattsin rendssans.
Ar 2000 képte vinkoncernen Edonia
i Bordeaux den slitna vingdrden Bodrog
Varhegy av ett ungerskfranskt konsor-
tiumsom hadetagitéveriborjanaviggo-
talet. Girden, med anor frin 1400-talet,
réknas som en av Tokajis storaskatter.
Bodrog Varhegy doptes om till Cha-
teauDereszlaefter vingdrdensmestfram-
gingsrika vin. Ldszl6 Kalocsai blev plats-
chef och ansvarig for den omfattande
upprustningen.

Nya vinrankor pa 60 hektar

Det forsta de nya idgarna gjorde var att
plantera nya vinrankor i de 60 hektar sto-
ra vinodlingarna som ligger i sexton olika
omrdden i Tokaji. Fordelen med att ha od-
lingarna utspridda ir tillgdngen till olika
terroir, vilket ger druvorna och dirmed
vinerna olika och distinkta smaker.
Druvorna ricker dock inte till och Cha-
teau Dereszla képer dven av andra odlare:
—Det finns fler d&n 4.000 smi familje-
vingdrdar i Tokaji som inte gor vin sjil-
va mer dn till husbehov, si vi koper en
stor del av skoérden av dem. Framfor allt
de botrytisangripna druvorna till Asza-
vinerna kommer frin dessa odlare. Pa det
sittet kan vi forsdkra oss om bra kvalitet

varje ar, dven dr nidr skorden inte blir si
stor, sager Laszlo Kalocsai.

Efter nyplanteringarna inleddes ocksa
ett omfattande renoveringsarbete i vi-
neriet. Det var inte klart férrin 2007, da
Ungerns jordbruksminister invigde den
nya anldggningen under pompa och stét.

Chateau Dereszlas killare, som till-
sammans med regionen finns med pa
UNESCO:s virldsarvslista, bestod frin
borjan av fem kéillare med koppling till
Ungerns nationalhjiltar, familjen Rdkoczi.
Killarna slogs ihop till en enda stor och
anvinds i dag till att lagra gardens
viner.

Rékoczi sidgs dven ha spelat en
stor roll i tillkomsten av de ddel-
rétade vinerna. Familjen kopte
slottet i Tokaj 1647 och tre ar
senare lir forvaltaren ha stop-
pat skorden under férevind-
ningen att ett turkiskt anfall var
nira. Nir skorden sedan kom
igdng hade druvorna angripits
av ddelré6ta, Botrytis cinerea, och
nir det firdiga vinet provades
upptickte man att det hade
forvandlats till den ljuvli-
gaste av nektar.

Chéiteau Dereszlas pro-
duktion ligger i dag pa
cirka 450.000 buteljer
arligen och Laszl6 Ka-
locsai tror inte att vine-
riet kommer att produ-
cera mer in maximalt
500.000 buteljer om
dret i framtiden. Det 13-
ter blygsamt med tanke
pé att investeringen lig-
ger pa cirka 10 miljoner

Euro. Men kvaliteten dr mycket viktig och
da gar det inte att 6ka produktionen mer.

Hur ser da framtiden ut?

Marknaden for s6ta viner okar inte
lingre och allt fler Tokaji-producenter har
borjat satsa pd torra viner. Det gor dven
Chateau Dereszla som med sin Tokaji Dry
har skérdat framgdngar frimst pd restau-
rangsidan. Detta dr en trend som manga
tror kan ge betydande tillskott till om-
radet. Grannen Osterrike har natt stora
framgdngar med torra viner framstillda
av druvan Griiner Veltliner.

Men framfor allt satsar Tokajis vinma-
kare pa att halla hog och jamn kvalitet pa
de s6ta Aszuvinerna. Efter jirnridans fall
tillkom manga nya aktdrer och resultatet
blev spretigt — vinerna kunde ibland inte
kdnnas igen som typiska tokajer.

Gatt tillbaka till ursprunget

Nu har det lugnat ner sig betydligt och ge-
nom organisationen Tokaj Renaissance,
som bestér av de tjugo ledande producen-
terna, har regionen hittat ett forum for att
ena sig kring en hog och konsekvent niva
och samtidigt gemensamt marknadsfora
vinerna runt om i virlden.

—TFor 150 till 200 dr sedan sd sildes vara
viner betydligt tidigare dn vad som sedan
blev fallet. Nu har vi gatt tillbaka till ur-
sprunget, berittar Lasz16 Kalocsai.

—De lagras tre ar, varav tva ar pa fat,
istillet for dtta till tio 4r som var tradition
tidigare. Det var da man fick den déir obe-
hagliga oxiderade tonen. I dag ir vi ocksa
noga med att fylla upp faten l6pande vil-
ket ger vinerna renare och friskare smak.

I dag finns tvd viner pa Systembola-
get: Chiteau Dereszla Tokaji Aszu
5 Puttonyos 2004 (Nr 2901-02, pris
149 kr och Chiteau Dereszla Tokaji

Aszi 6 Puttonyos 2000 (Nr 73286-

02, pris 309 kr i bestillningssorti-

mentet). Det sistnimnda finns dven
pé Vinmonopolet i Norge.

—Vi har samarbetat med Gran-
qvist Vinagentur i manga ar och for-
siljningen tuffar pa, sdger Laszlo
Kalocsai. Framéver hoppas vi kunna
presentera vara nya viner dven for
de svenska vinvinnerna.

TEXT CLAES LOFGREN/FOTO EDONIA

Rara viner fran Ungerns séta horn
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Laszl6 Kaloesai ar
chef fér Chateau
Dereszla. Langst
ned vacker vy over
vinodlingarna i byn
Henye.

-

"

ANZO KF

rc A“SZTO'H
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TOKAJI FORST
MED KLASSNING
AV VINGARDAR

% Tokaj &r namnet pa huvudorten i
regionen Tokaj-Hegyalja. Vin som
kommer fran byn Tokaj far heta sa
medan vin som kommer fréan andra
byar i distriktet kallas for Tokaji, dar
"i” markerar “fran distriktet”.

Traditionellt anvands druvorna
Furmint, Harslevell och ocksa
Muscat. Sedan 2004 ar dven
den nastan férsvunna druvsorten
Koveérszolo tillaten.

Tokaji var forst i varlden med
att redan i mitten av 1700-talet
klassificera vingardar och viner.

Totalt finns det 5.800 hektar
vinodlingar i 28 byar. Jorden, som
mest bestar av vulkanisk lera, &r
mager och férekomsten av vulka-
niska slaggprodukter ger vinerna
hdg mineralhalt.

Floderna Tisza och Bodrog i
kombination med klimatet skapar
forutsattningarna for de morgon-
dimmor som péa hosten skapar
perfekt grund for adelrétan.

De botrytisangripna druvorna
handplockas druva f6r druva. Forr
lades de i speciella behallare som
rymde 25 kilo druvor. De kallades
puttonyos och kom att bli ett matt
pa vinets s6tma. Druvorna fick sta
i behallarna under tiden skorden
pagick och den druvmust som rann
ut ur dem kallades for Eszencia, en
sirapsliknande vatska med socker-
halt pa uppat 700 gram per liter.

Musten anvéndes for inblandning
i befintliga Tokaj Aszaviner eller
sparades separat.

Huvuddelen av botrytisdruvorna
pressades forsiktigt och blandades
sedan med torrt eller halvtorrt van-
ligt vin i sa kallade gonci, fat som
rymmer 136 liter. Blandningen fick
jasa mellan 12 och 60 timmar for
att sedan filtreras genom sackvav.
Musten halldes i vinet som sedan
fick jasa vidare.

Detta kallas Aszuvin och antalet
puttonyos som anvants — mellan tre
och sex stycken — visar s6tman.

Aszl Eszencia bendmndes 7 put-
tonyos och kunde ha en sockerhalt
upp till 230 gram per liter. Vinet
lagrades lange pa ekfat och kunde
fa en latt oxiderad ton om inte faten
fylldes regelbundet. Efter butel-
jering lagrades vinet vidare i de
nastan oandliga kéllarna.

Numera anvands staltankar, nya
ekfat och modern hygien, men
principen ar densamma som forr.
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* INTERV]JU

Mistaren
1 kidllaren

Bruno Kliipfel ar kallarmastare pa
Winzerverein Deidesheim i Pfalz i syd-
vastra Tyskland. Sedan tolv ar tillbaka
ar han ansvarig for nagra av de mest
salda tyska vinerna i Sverige.

info fick en pratstund med Bruno Kliipfel i slutet
av sommaren och dé var han n6jd med hur vinaret
2009 hittills varit:
— Vi har fitt en del regn men inte s mycket
som pa andra hall. Pa det hela taget ser det bra
ut, siger han. Nu giller det att vi inte rdkar ut fér hagel eller
andra videroverraskningar innan vi borjar plocka Miiller-
Thurgau-druvorna i slutet av september.

De manga delidgarna gor ett kooperativ speciellt, Win-
zerverien Deidesheim har ju 440 stycken. Tycker med-
lemmarna att de som dgare ska bestimma?

—Nej, hir dr det jag som bestimmer. Vi har regelbundna
moten dir vi diskuterar hur arbetet skall laggas upp och
minst tvd gdnger om dret fir medlemmarna gé pa vidareut-
bildningar som vi ordnar i samarbete med DLR, vinskolan i
Neustadt. Dagarna innan skorden ir vi dagligen i vingdrden
och tittar pa utvecklingen och bestimmer vilka omraden
som ska plockas forst.

—Naér druvorna kommer in till presshuset i Deidesheim dr
det bara kvaliteten som riknas. Hiller druvorna inte méttet
blir det Tafelwein (enkelt bordsvin), har de angripits av mé-
gel eller till och med borjat oxidera si kan vi sidga nej till att
ta emot dem och da har den odlarfamiljen arbetat forgives i
ett ar. Ar 2000 och 2006 hade vi en del problem och siddana
situationer maste vi undvika genom ett bra samarbete med
vara medlemmar.

Bygger ny vinifieringsanldggning till 2010

Vii Sverige som f6ljt vinerna sedan manga ar mirker tydligt
alla kvalitetsh6jningar, hur har ni gjort? Ar det stora tekniska
fordndringar i killaren?

—Det stora lyftet kom dr 2000 dé vi installerade tva nya vin-
pressar och forbdttrade kylanldggningen. Sedan har vi gjort
stegvisa forbittringar, bland annat en ny flasktappningslinje och
till skérden 2010 bygger vi en ny vinifieringsanlidggning som gor
att behandlingen av druvor och must blir &nnu mer skonsam.

Hur ser en normal arbetsdag ut?

—Det finns inga normala arbetsdagar, de ser olika ut bero-
ende pd sdsong, men i stort s borjar min arbetsdag klockan sju
pé morgonen. Ar det host eller tidig vinter provar jag vinerna
som ligger pa jasning och foljer deras utveckling. Under varen
bestimmer jag olika blandningar och nir vinerna ir klara for
buteljering. Jag tillbringar en del tid i labbet dir vi gor kemiska
analyser av alla viner och sedan ror jag mig runt i anliggningen
for att se att allt fungerar.

— Hilften av min tid dgnar jag it skrivbordsarbete. Allt som
sker i vineriet skall dokumenteras, sidger Bruno Kliipfel. Sedan
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Kéllarmastare Bruno Kliipfel ar ansvarig for viner som Deidesheimer
Herrgottsacker (Nr 5042) och storséljaren FM Riesling (Nr 5844).

2007 ir vi certifierade enligt International Food Standard (IFS),
vilket stiller stora krav pd god dokumentation.

— Sommartid dr det lugnare men det pagar reparationer och
underhéll lite varstans i anlidggningen.

Spannande studieresa till Sydafrika

Blir det manga spinnande resor?

—Inte sd minga, mest inom Tyskland. Jag kommer fran
Franken och har arbetat i bade Baden, Saar och Rheingau och
har ganska bra koll pa vad kollegorna dir har for sig. Roligast
var en resa till Sydafrika for ett tag sedan, da en grupp vinfolk
fran Pfalz dkte runt i tvd veckor bland vingdrdarna dir. Det var
mycket utvecklande.

Till sist, vad har killarmistaren sjilv i glaset?

—Det varierar med lust och humor. Jag tycker bdst om vita
viner och de behover inte alltid vara torra. Riesling dr favorit
men visst slinker det ner ett och annat glas rétt ocksa. Garna
gjort pd Cabernet Sauvignon eller Spitburgunder (Pinot Noir)
Framfor allt dricker jag helst mina egna viner, da vet jag att jag
mar prima dagen efter!

TEXT CLAES LOFGREN/FOTO MIKAEL LJUNGSTROM



FRUKTIGT ROTT
FRAN ARAGONIEN

% Ramiro Garnacha 2007 (Nr
6260, pris 75 kr) ar ett prisvart
rott vin fran Spanien som du
hittar i alla de omkring 420
Systembutikerna landet runt.
Det har stor fruktig doft med
inslag av roda bar och vanil;.
Smaken dr angendmt rund och
fruktig med lite latta smorto-
ner. Du serverar vinet med
fordel till hostens kottrat-
ter, pasta och véllagrade
hardostar.

Ramiro Garnacha, vars
etikett pryds av en guld-
glansande iberisk ryttare
fran bronsaldern, leve-
reras av Grandes Vinos
y Vinedos i Carifiena i
landskapet Aragonien.
Vineriet &r regionens
storsta vinforetag. Det
grundades 2007 av fem
kooperativ i Carifiena-
omradet som sag stora
mojligheter i att sla ihop
sin produktion, lagring
och forséljning. Tillsam-
mans har kooperativen
700 medlemmar som
brukar cirka 5.000 hektar
vinodlingsmark.

* AKTUELLA DRYCKER

PRISVARD
SKOTSK PRINS

% Scottish Prince 12 ar aren
prisvérd blandwhisky med stor
andel maltwhisky. Du hittar den i
Systembolagets ordinarie sorti-
ment. Nr 40479, pris endast 289
kronor.

"Skotska prinsen” har typiskt
gyllenbrun féarg, mild och balan-
serad doft med liten nétighet
samt viss rokighet kombinerad
med en aning ekfat. Smaken &r
rik med maltkaraktar och inslag
av choklad. Avnjut den som apé-
ritif eller digestif. Passar dven bra
till en god kopp kaffe eller en bit
mork choklad med kakaohalt pa
omkring 60-70 procent.

Whiskyn tillverkas av Forbes
Ross & Co Ltd, ett dotterbolag
till vdlrenommerade Speyside
Distillers i Glasgow.

For Granqgvists 6vriga whisky-
sorter i ordinarie sortiment och
bestéllningssortiment, se den

inhaftade sortimentsfoldern.

HELA & HALVA
FRAN MOSEL

% Vinerna fran Moseldalen &r kara
favoriter for svenska vinvanner. Och
nastan alltid ar de framstallda av
Rieslingdruvor. No1 Edition fran
Weinkellerei S:t Michel var en av
sommarens nyheter pa Systemet.

FOTO: KARINA VON BROMSEN, MAS AMIEL M FL.

HANDSORTERADE DRUVOR

% Hos Mas Amiel i Maury i sédra Frankrike hamnar inga skam-
da druvor i vinpressen. De handplockade Grenachedruvorna
som anvéands till deras framsta viner sorteras for hand - druva
for druval Hur vinet smakar far vi i vissa fall vanta lange pa.
Ett exempel &r Mas Amiel Cuvée Spéciale 10 ans d’Age
som lagras i tio ar. Strax efter pressningen tillsatts alkohol
och sedan far vinet vila utomhus i stora flaskor i ett ar och
darefter nio ar i 350-litets ekfat. Resultatet &r ett smakrikt
halvsott rott vin med tydliga toner av rostat kaffe, korsbar,
kakao och lakrits. Det ar perfekt till choklad i alla former.

Det tioariga vinet finns i Systemets bestéllningssortiment.
Nr 87871, pris 285 kronor.

Det &r ett halvtorrt Rieslingvin som
séljs i bade hel- och halvflaskor.

No1 Edition bjuder pa frisk doft
med inslag av citrusfrukter, aprikos
och gréna dpplen. Smaken &r fruktig
och balansen mellan syra och s6tma
ar val avvagd. Vinet passar perfekt
att dricka som sallskapsvin och till
asiatiska, kryddstarka ratter samt
sushi, sallader och skaldjur.

No1 Edition kostar 80 kr i helflaska
och 49 kr i halvflaska (Nr 6274-01
och -02. Du hittar vinet i de flesta
Systembutiker landet runt.
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* VINCONTORET

|}|" Lt

"VaXJO
Goteborg
14-17 okt

| host far du chansen att
traffa Marco Bonfante, den
ambitiése vinmakaren fran
Piemonte i Italien. Han haller
provningar pa VinContoret

i Stockholm, Orebro, Vaxjd
och Goteborg i oktober.

Provningen i Stockholm dger rum den
14 oktober, Orebro den 15 oktober och
V&xjo den 16 oktober. Marco Bonfante
avslutar i Géteborg den 17 oktober.
Detaljerad information om tider och
priser hittar du pa respektive orts egen
sida under www.vincontoret.se. Tele-
fonnummer hittar du pa sidan 23.
Marco Bonfante driver familjevineriet
tillsammans med sin syster Micaela.
De representerar en ny generation
italienska vinmakare och skapar viner
med egen stil — en kombination av
gamla traditioner och nyténkande.
Produktionen &r smaskalig och utover
syskonparet finns bara en anstalld
medarbetare. De egna vinodlingarna
omfattar endast nio hektar i omradet
runt den lilla orten Nizza Monferrato.

Axplock fran VinContorets evenemang landet runt

Har ar nagra smakprov pa vart utbud runt
om i Sverige. For komplett kalendarium
och utforlig info, se www.vincontoret.se
och vélj ort i rullistan uppe till hoger.

BORAS

Naturresa i Arns fotspar

Lordag 19 september ki 8.30-20.00
Heldagstur med Buss i Arns fotspar. Vi
besoker Gasene Mejeri, Gudhems kloster-
ruin, Falbygdens Ost, Kungslena kyrka och
den gamla tandsticksfabriken i Tidaholm
som i dag &r VinContorets huvudkontor.
Har blir det lunch och rundvandring. Som
avslutning besdker vi Eriksbergs kyrka
fran 1100-talet. Dagens guider ar Lilian
Nilsson och prasten Jérgen Rollgardh.
Pris: 895 kr/per person.

UPPSALA

Vinprovning: Smakkombinationer
Lordag 26 september

Du kommer att fa prova fyra olika viner,
tva roda och tva vita. Till varje vin serveras
tva sma ratter sa du far kdnna nyansskill-
naderna mellan vinet och de olika sma-
kerna i maten. Pris inklusive del i dubbel-
rum och frukost: 1.500 kr/person. Plats:
Alvkarleby Turist- och Konferenshotell.

Vinprovning: Frankrike

Lordag 31 oktober

Kvallen bérjar med ett glas mousserande
vin och en kort information om vinets his-
toria och tillverkning samt en genomgang
av Frankrikes olika vindistrikt. Du kommer
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att fa prova fyra olika viner fran Frankrike,
tva réda och tva vita. Efter provningen
serveras en specialkomponerad treratters
meny fran Frankrike. Pris inklusive del

i dubbelrum och frukost: 1.500 kr/
person. Plats: Alvkarleby Turist- och
Konferenshotell.

JONKOPING

Chokladprovning & Afternoon Tea
Onsdag 14 oktober klockan 17.30
Provningen avslutas med Afternoon Tea
med underhallning i Engelska villan i
Ryfors vid Mullsjo. Vid flygeln: Lotta
Bengtsson. Pris: 340 kr/person.

Olprovning med tapas

Lordag 17 oktober klockan 17.00

Njut av god 6l och tapas i Sveriges aldsta

privata biograf i Engelska villan i Ryfors vid
Mullsjo. Vi provar fem olika &l tillsammans

med tapas. Pris: 380 kr/person.

VAXJO

Vin och chokladresa till Oland

Lordag 19 september

Lérdagen den 19 september anordnar
Svenska Vinresor och VinContoret Vaxjo
en vin- och chokladresa till Oland. Det blir
en resa i smakernas och upplevelsernas
tecken. Redan péa bussen till Oland kom-
mer resledare Annica Hdgg-Johansson
prata om choklad, dess historia och vi far
prova ett par utvalda sorter. Forsta stop-
pet pa resan blir Paradisverkstaden som &r
ett keramiskt centrum. Dar kan vi njuta av

all keramik som Eva och Olof Paradis
skapat. Det blir aven besok hos Wannbor-
ga Lamm- & vingard, dar vi far en guidad
visning av vingard och vineri och natur-
ligtvis blir det vinprovning av gardens
viner. Dagen avslutas med en middag av
gardens egna produkter innan hemfard.
Avresa fran Vaxjo. Pris: 1.595 kr/person.

OREBRO

Vin & Musik i Svampen

Onsdag 11 november klockan 19.00
Smaka fyra viner och para ihop dem med
lampliga musikstycken. S6k gemensamma
egenskaper hos vinerna och musiken, som
framfors av Roger och Elain Olsson. Roger
spelar fiol och Elain ar pianist och piano-
|arare. Efter musiken blir det buffé med
musikaliskt tema. Pris: 450 kr/person.

GOTEBORG

Glasprovning i november

Se hemsidan fér dag och tid

Du har sékert provat vin férut, men har du
provat glas? Denna kvall i november njuter
vi av tva vita viner och tva réda viner. Ett
ungt och ett moget av varje. For att hoja
upplevelsen maximalt testar vi dessa viner
i glas ur serien Difference fran Orrefors,
designade av Erika Lagerbielke. Missa
inte tillféllet att fa prova exklusiva viner i
exklusiva glas. Efter provningen finns det
aven mojlighet att kopa glasen till special-
pris. Plats: Kvénum-K&k, Packhuskajen.
Pris: 400 kr/person.
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F6lj med VinContoret
pa intressanta och
larorika resor dér du
far besdka Europas
framsta producenter av
exempelvis vin, whisky,
grappa och choklad.
Resorna kraver inga
som helst forkunskaper
- men ett stort intresse
for mat och dryck. Har
presenterar vi nasta
ars gourmetresor till
Frankrike och Italien i
korthet. Detaljerat
program finns pa
www.vincontoret.se.
VinContoret tillampar
naturligtvis Konsument-
verkets allmanna villkor
for paketresor.

¥ Vinmakare Gianni Voerzio och reseledare Piero Hamrin.

Mot varen
i Champagne!
19—23 maj 2010

Nar vinstockarna stér i sin mest ljuva gronska
besoker vi regionen Champagne under ledning
av My Nilsson. Hon &r sedan manga ar bosatt
i Frankrike med stor kdnnedom om fransk mat
och vin. Vi flyger fran Géteborg/Stockholm till
Paris dar buss tar oss till vart bekvama hotell i
narheten av Reims, Champagnes centralort.

Det blir besdk pa savél stora som riktigt sma
champagnehus. Agrapart i Avize, Vesselle i
Bouzy och Elinér i Epernay ar nagra av dem.

Att champagne ar en dryck som kan njutas till
manga slags réatter, upptécker vi bland annat pa
en diner vinicole i Epernay. Och vad sdgs om en
champagne-picknick med magnifik blick éver
vinfalten i Montagne de Reims.

VinContoret och champagnehusen har till-
sammans valt ut genuina och bra restauranger
som vi besdker.

Pris per person i dubbelrum: 16 495 kr inklu-
sive moms. Samtliga maltider med dryck ingar
i priset. 500 kr rabatt om du bokar senast 31
december 2009. Antal platser: 32. Reservation
for programéandringar.

VinContoret special-
designar foretagsresor

VinContoret arrangerar resor for foretag, foretagsgrupper
och organisationer — kreativa resor till kreativa miljoer med

en unik mojlighet till upplevelser utéver det vanliga.
VinContoret stéller samman resan i ndra samarbete med
bestallaren och tar hand om allt det praktiska infor resan
och under resan. Enklare kan det inte bli!
Kontakta oss for narmare information. Skriv nagra rader
till info@vincontoret.se eller ring oss pa 0502-25 00 00.

Gourmetresa till

Barolons hemland
22-26 sept. 2010

F6lj med pa en fantastisk resa till norra Italiens
framsta gastronomiska omrade. Reseledare ar
Piero Hamrin, fotbollsspelarson och bosatt i
Italien. Han arbetar med mat, vin och upplevel-
ser sedan flera ar. Flyg fran Goteborg/Stock-
holm till Milano eller Turin. Vi bor pa ett mycket
bekvamt hotell utanfor Alba.

Det blir besék hos vélrenommerade vinpro-
ducenter som Gianni Voerzio, Ca’Rome, Marco
Bonfante och Cascina val del Prete. Vi besdker
unika restauranger som vi tillsammans med
véra vinproducenter i omradet valt ut. Vad ségs
om en lunch pa den basta restaurangeni La
Morra med utblick 6ver vinodlingarna i Barolo?
Lokala matproducenter och en tryffelexkursion
vantar oss ocksa.

Pris per person i dubbelrum: 15 995 kr
inklusive moms. Samtliga maltider med dryck
ingar i priset. 500 kr rabatt om du bokar
senast 31 december 2009. Antal platser: 32.
Reservation for programandringar.

Sa hartycker nagra
tidigare resenarer:

"Mycket intressant och larorikt”.

"En oférglomlig kvall med Marco Bonfante och
hans viner till middagen i Calamandrana”.

"Jag aker gérna pa nagon mer resa som ni
arrangerar framover”.

"Har lart mig mycket om Champagne. Kul och
genomtankt med variation pa Champagnehus.”
"ALLT har varit fantastiskt bra och en helt ofor-
glémlig resa. Hoppas pa fler”.

"Vi har kdnt oss mycket privilegierade som fatt
bestka dessa sméa producenter i Piemonte”.
"Vi har fatt se och smaka pa mycket under nagra
intensiva dagar”.
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* VINCONTORET

Host/vinter

09/10

For anmalan och information,
ring 0502-25 00 00 eller skriv
till tidaholm@vincontoret.se.
VinContorets kalendarium
uppdateras kontinuerligt, se
www.vincontoret.se.

Med reservation fér eventuella &ndringar.
Avbokning som goérs senare an 4 vardagar
innan evenemang debiteras fullt pris.

Ev. specialkost (vegetarisk, glutenfri eller
liknande) maste meddelas vid bokning.

Whiskyprovning med Quiz
Fredag 11 september (start kI 18.30)

Vi provar whisky och svarar pa kluriga
fragor om dmnet samtidigt! Kanske en
utmaning fér kompisgénget? Provning av
fem sorters whisky och fragesport med
tilltuggsbuffé. Pris 549 kr per person.

Paresaivinets Europa
Lordag 26 september (start ki 16)

H&éng med péa en underbar resa i Europa.
Du far smaka goda réda viner medan dina
kunskaper satts pa prov. Upplagget &r
ungefar som i det populéra TV-programmet
med jarnvagsanknytning. Vi startar resan
och utmaningen &r att komma pa vart vi ar
pa vag. Lagvis satts kunskaper pa prov och
lagandan &r viktigt da man tillsammans ska
svara pa fragor om vart resmal. Provning
av fyra viner, buffé inklusive ett glas vin och
kaffe. Pris 795 kr per person.

Gourmetkvill:
Portugal - inte bara Portvin!
Lérdag 10 oktober (start kl 16)

Portugals vintradition stracker sig kanske
sa langt tillbaka som till 2000-talet fore
Kristus. N&r romarna erévrade omradet
kunde de darfoér borja exportera vin till
den torstiga centralmakten. Landets mat
har paverkats av dess koloniala dventyr
som forde hit kryddor som peppar, curry,
saffran, kanel och ingeféara — som ocksa
anvands i dagens portugisiska matlagning.
Provning av fyra viner, treratters middag
inklusive tre glas vin till maten och kaffe.
Pris 1.195 kr per person.

Tema: Toscana
Fredag 16 oktober (start kl 18.30)

Det toscanska koket &r ként dver hela
varlden, precis som regionens underbara
viner! Vi provar fyra viner fran Toscana och
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ater sedan en hérlig buffé med inspiration
fran omradet. Provning av fyra viner, buffé
inklusive ett glas vin och kaffe. Pris 795 kr
per person.

Vinprovning med Quiz
Fredag 23 oktober (start kl 18.30)

Vi provar vin och svara pa kluriga fragor
om amnet samtidigt! Kanske en passande
utmaning fér kompisgénget? Provning av
fyra viner och fragesport med tilltuggs-
buffé. Pris 549 kr per person.

Gourmetkvill: Vilt & Vin
Lordag 24 oktober (start kl 16)

Favorit i repris! Hosten &r harigen och
skogen lockar med manga delikatesser.
VinContoret bjuder in till en gourmetkvall
baserad péa skogens skafferi — allt noggrant
komponerat med var unika dryckeslista.
Provning av fyra viner, treratters middag
inklusive tre glas vin till maten och kaffe.
Pris 1.195 kr per person.

Enryslig kvéll pa VinContoret!
Lordag 31 oktober (start kl 16)

Vi firar Halloween pa VinContoret, eller
egentligen All Hallows Even som betyder
alla helgons afton. Traditionen att fira
Halloween kom till USA med irlandska
invandrare pa 1840-talet. For att fa en
ytterligare dimension i vinprovningen och
koppla den lite till kvallens tema provar vi
viner fran USA med olika farger pa ljuset!
Vi gar en spoklik rundvandring i huset och
avnjuter sedan en harlig buffé! Provning
av fyra viner i vart nya annex med fargat
ljus, buffé inklusive ett glas vin och kaffe.
Pris 795 kr per person.

Vernissage: Karl-Ake Nystrém
och Margareta W Nystrém
Fredag 6 nov (kl 17-20), fri entré

Kombinera konst med after work pa Vin-
Contoret! Nagot l4tt att dta och gott att
dricka finns att képa under vernissagen.
Las mer om konstnérerna pa sidan 17!

Gourmetkvill: Hola Espaiia!
Lérdag 7 november (start ki 16)

Vin har férmodligen odlats pa iberiska
halvon sedan 3000-talet fore Kristus. |
Jerez planterades de forsta druvorna av
Fenicierna omkring ar 1000 f. Kr. Spanien &r
i dag vérldens tredje storsta vinproducent
och har varldens storsta vinodlingsareal.
Spanien ar ocksa ett enormt populart
resmal for oss i Sverige och har sa varit
under manga ar. F6lj med pa en resa i detta
lands manga smaker! Provning av fyra
viner, treratters middag inkl. tre glas vin till
maten och kaffe. Pris 1.195 kr per person.

Whiskyns Vérstingar!
Lérdag 14 november (start kI 16)

Vi provar Cask Strenght fran Skottland.
Efter provningen avnjuter vi en hérlig
buffé och ett glas gott vin i glada vénners
séllskap. Provning av fem whisky, buffé
inklusive ett glas vin eller en 6l och kaffe.
Pris 895 kr per person.

Vin & chokladprovning
Lordag 14 november (start kl 16)

Eftersom manga har med sig chaufférer

pa whiskyprovningar erbjuder vi samtidigt
en vin- och chokladprovning. Du kan vélja
om du vill prova bade vin och choklad eller
enbart choklad! Kanske nagot for partnern
som inte &r sa fortjust i whisky? Provning av
fyra viner och sju sorters kvalitetschoklad,
buffé inklusive ett glas vin och kaffe.

Pris vin och choklad: 725 kr per person.
Pris enbart choklad: 549 kr per person.

Réda avgangar i vinets Europa
Fredag 20 november (start kI 18.30)

Valkommen till en underbar resa genom
Europa! Du far smaka goda roéda viner
medan dina kunskaper sétts pa prov.
Upplégget &r ungefar som i det populara
TV-programmet med jérnvdagsanknytning.
Vi startar resan och utmaningen ar att
komma pa vart vi ar pa vag. Lagvis sétts
kunskaper pa prov och lagandan &r viktigt
da man tillsammans ska svara pa fragor om
vart resmal. En utmaning fér kompisgéng-
et?! Provning av fyra viner och fragesport
med tilltuggsbuffé. Pris 549 kr per person.

Sicilien - Medelhavets pérla!
Lérdag 21 november (start kl 16)

Om New York &r USA:s “smaltdegel” kan
Sicilien tveklost gora ansprak pa att vara
Medelhavets motsvarighet. Under histo-
riens lopp har greker, araber, normander,
romare och andra folkslag haft 6n i sin ago.
Det méarks tydligt i de mangfacetterade
smaker som finns har. En annan parallell
mellan New York och Sicilien ar givetvis
den beryktade maffian! Siciliens signum var
lange det beromda Marsalavinet, men nu
har intresset daven spridit sig till ons harliga
bordsviner och unika druvsorter! Hang med
péa en djupdykning i Siciliens smakspektral
Provning av fyra viner, buffé inkl. ett glas
vin och kaffe. Pris 795 kr per person.



Sopranos Night!
Lérdag 23 januari (start kI 16)

Begreppet maffia &r mycket gammalt och
harstammar fran sodra Italien dér det haft
bade positiva och negativa betydelser.
Maffia far manniskor att associera sérskilt
till Sicilien och 6kdnda Cosa Nostra samt
till dess historia och utbredning i USA. God
mat och goda viner &r en viktig ingrediens
i maffiafamiljers vardag och darfor bjuder
VinContoret in till en italiensk afton med
maffiatouch! Provning av fyra viner, buffé
inklusive ett glas vin och kaffe. Dessutom:
Pris till dig som har snyggaste hatten!
Pris 795 kr per person.

VinContorets varsalong
Fredag 29 januari (kI 17-20), fri entré

Kombinera konst med after work péa Vin-
Contoret! Nagot latt att 4ta och gott att
dricka finns att kdpa under vernissagen.

Candlelight dinner pa
Alla Hjartans Dag
Lérdag 13 februari (start ki 16)

Vi firar Alla hjartans dag! Bjud din dlskade
pa en harlig kvall! Vi provar vin och chok-
lad samt njuter av en hérlig middag med
passande viner. Provning av fyra viner till-
sammans med choklad, treratters middag
inklusive tre glas vin till maten och kaffe.
Pris 1.195 kr per person.

Arets julklapp!

Beso6k av travkusken och
vinélskaren Stig H Johansson
Lérdag 27 februari

* VINCONTORET

Denna kvall far vi besok av en av Sveriges
framsta travkuskar; Stig H Johansson. Stig
H, som férutom att vara en duktig hastkarl
dessutom har ett brinnande vinintresse,
delar med sig av sina travminnen samt star
for valet av kvéllens provningsviner. Utforlig
information kring detta evenemang pre-
senteras pa hemsidan under hésten samt i
nasta nummer av Vinfo.

OVERNATTA PA
STADSHOTELLET

Deltar du i nagot av vara arrangemang
i Tidaholm kan du med férdel 6vernatta
pa det anrika Stadshotellet. Det ligger
ett par minuters promenadvag fran
VinContoret, som ombesorjer din bok-
ning av 6vernattning.

VinContoret erbjuder dven speciella
Weekendpaket i samarbete med
Stadshotellet med ankomst |6rdag
eftermiddag. Pris for dubbelrum:
1.150 kr. Enkelrum 730 kr. (Kostnad
fér VinContorets evenemang tillkom-
mer, bokning maste anges separat
vid anmélan). Kontakta oss pa telefon
0502-25 00 00 for info och bokning.

Las mer om detta i VinContorets
webbkalendarium.

Hostens konstnarer:

Karl-Ake och
Margareta W Nystrom

Karl-Ake Nystrom och Margareta W Nystrom gor tillsammans
en utstallning for VinContoret i Tidaholm. De &r bosatta i Tidaholm
och har varit verksamma konstnarer i atskilliga ar. Karl-Ake inledde
i unga ar sin konstnéarliga verksamhet da han bérjade som litograf-
elev pa Vulcans téndsticksfabrik i Tidaholm. 1958 startade han en
av de forsta kollektiva verkstédderna for litografisk konst i Sverige.
Margareta har manga utstéllningar bakom sig och hennes bilder
praglas av mycket farg och ljus. Bilderna ar ofta kompositioner som
bygger pa minnen av resor och upplevelser, savél inre som yttre
landskap. Konstnarerna finns representerade i ett flertal landsting
och kommuner samt hos Statens Konstrad. De har ockséd manga
separat- och samlingsutstéllningar bakom sig.

Valkommen pa vernissage fredag den 6 november klockan
17-20. Vi erbjuder védlsmakande buffé och goda viner i samband
med 6ppningen. Utstallningen pagar till slutet av januari.

SNART DAGS IGEN:

-\ ﬂ Nu &r det dags att borja planera
for julen! Det blir traditionsenligt
] Jul pa VinContoret i Tidaholm fran
och med torsdag den 26 novem-
ber till och med |6rdag den 19
december. Utforlig information
med kompletta menyer kommer
att finnas pa var hemsida i bérjan
av oktober, www.vincontoret.se.

VINCONTORET BJUDER
IN TILL VARSALONG

| var kommer VinContoret att halla varsalong for konstnérer i och
runt Skaraborg. Du som ar intresserad ar valkommen att skicka
in ditt bidrag via e-post. Skriv nagra rader om dig sjalv och ditt
konstnarskap samt bifoga en bild av det verk du 6nskar stélla ut
hos oss. Eftersom vi har ett begrénsat utrymme férbehaller sig
VinContoret ratten att valja ut de bidrag som kommer att kunna
visas pa varsalongen.

Ditt bidrag ska vara VinContoret tillhanda senast 1 december
2009. Varmt vdlkommen med Ditt bidrag! Adressera det till
charlotta.grangvist@vincontoret.se.

Vi bjuder in till vernissage den 29 januari klockan 17-20.
Varsalongen pagar sedan till slutet av mars.
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Pastad/Pizza

Glenn Strombergs italienska favoriter

Elitfotbollspelaren, TV-kommentatorn och fran Italiens 20 regioner. Mats Nordstrom,
goteborgaren Glenn Stromberg dlskar det kock pa restaurang Wasa Allé i Géteborg och
italienska koket. | hdst kommer han med en Antonio Polzella pa La Ventola i Toscana,
kokbok fylld av de allra godaste pizzorna och regerande varldsmastare i pizzabakning,
pastaratterna. Han har tagit hjélp av en rad svarar for recepten. Har presenterar vi tva
fotbollsvédnner som bidrar med sina favoriter smakprov. Buon Appetito!
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VINFO LOTTARUT 5
EXEMPLAR AV BOKEN

% Vinfo lottar ut fem exemplar av
Glenn Strémbergs bok ”Mitt Italien”,
som ges ut av Norstedts Forlag. For
att delta i utlottningen skickar du ett
vykort eller ett e-postmeddelande till
oss senast den 31 oktober 2009.

Postadressen &r Vinfo, Wastergoth-
lands Handelshus, Vulcanon, Vulcans
vag 1, 522 34 Tidaholm. Skriv “Mitt
Italien” pa kortet samt givetvis ditt
eget namn och din postadress.

E-postadressen ar vinfo@wghh.se.
Skriv "Mitt Italien” i &mnesraden och
ditt eget namn och postadress.

| Vinfos decembernummer presen-
terar vi vilka som hade turen att vinna
var sitt exemplar. Lycka till!

LASAGNE AL PESTO
FRAN LIGURIEN

4 portioner

400 g lasagneplattor (firska eller torra)
1dI pesto genovese (pesto med soltorkade
tomater, gor egen eller kop firdig)

300 g ricottaost

100 g haricots verts

1 msk smor

25 g pinjendtter

30 g riven parmesanost

BECHAMELSAS

2 dl mjolk

1 msk smor

1 msk vetemjol

salt och peppar

14 krm riven muskotnot

SAS: Koka upp mjolken i en kastrull.
Smilt smoret i en annan kastrull.

Vispa ner mjolet i det smilta smoret
och tillsitt sedan den varma mjolken,
lite i taget, och ror om. Lat puttra pa
svag virme ndgra minuter. Smaksitt
med salt, peppar och muskotnoét.
LASAGNE: Anvinder du torra lasagne-
plattor, koka upp vatten i en stor gryta,
tillsitt lite salt och olivolja. Koka plat-
torna, ndgra i taget, cirka 5 minuter och
placera dem sedan pé kékshanddukar.

Blanda ricottaosten med pesto. Koka
haricots verts hastigt i littsaltat vatten
och klyv dem pa mitten.

Smorj en ugnsfast form med lite
olivolja och borja med lasagneplattor i
botten, sedan ost- och pestoblandning,
sedan bechamelsas och haricots verts.
Fortsitt varva tills ingredienserna ir
slut. Avsluta med lasagneplatta 6verst.

Smilt smoéret i en kastrull och ligg i
pinjendtterna. Skeda 6ver smor och
nétter och stro 6ver parmesan. Baka
cirka 25—30 minuter i 175 grader. Ligg
aluminiumfolie 6ver formen si noétterna
inte brinns.

IVING

1
NORDHEIM
Silvaner

PIZZA STELLA
FRAN KAMPANIEN

1 pizza

Receptet forutsitter att du forst har
gjort en pizzadeg. Har du ett eget recept
pa pizzabotten anvinder du givetvis det,
annars rekommenderar Vinfo bloggen
http://paindemartin.blogspot.com/. Dir
det finns tva recept pa pizzadeg.

8 skivor stark salami i tunna strimlor
100 g ricottaost (helst av buffelmjolk)
1 aubergine, hackad

80 g mozzarella (helst av buffelmjélk)
60 g korsbdrstomater, i klyftor
olivolja extra virgine

salt

fdrsk basilika

fdrsk eller torkad oregano

50 g hyvlad parmesan (bdst smakar det med
originalet Parmigiano Reggiano)

Dra ut pizzadegen. GOr dtta smi raka
snitt pa 2 cm for att skapa en stjirna.

I de smd mellanrummen som skapas
lagger du en skiva salami och ticker
sedan med ricottaost. Ta de yttre tva
delarna pa de skurna delarna och tryck
ihop dem till en spets. Gor detta med
alla atta spetsarna sa det blir som pa
bilden till vinster.

Skir auberginen i sma bitar och stek
dem i lite olivolja. Ligg auberginebitarna
imitten av stjdrnan och tick dem med
mozzarella.

Griadda 10—15 minuter. Da pizzan
ar fardigbakad strér du 6ver bitar av
korsbarstomater som du blandat med
olivolja, salt, basilika och oregano. Stré
slutligen 6ver hyvlad parmesan.

Glenn Stromberg rekommenderar att
du anvinder ricottaost och mozzarella
gjord pa buffelmjolk frin Kampanien.
Om du inte hittar dessa varor i din
vanliga livsmedelsbutik gér det givetvis
bra med komjolksvarianterna.

2 VINER SOM PASSAR

Virekommenderar ett tyskt vitt vin
och ett spanskt rott till pizzan och
pastan. Du hittar vinerna i de flesta
Systembutiker landet runt:

Sommeracher Katzenkopf
Silvaner Kabinett Trocken 2008.
Vitt torrt fran Franken som dven
passar perfekt till fisk och skaldjur.
Nr 6762, pris 85 kronor.

Ramiro Garnacha 2007.
Medelfylligt r6tt frin Aragonien som
dven passar till grillat och hardostar.
Nr 6260, pris 75 kronor.
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% NYTT PA SYSTEMBOLAGET

Winkeler Jesuitengarten
Kabinett Trocken

Varunummer: 5823-01.

Tierra Salvaje
Chardonnay (Kosher)

Varunummer: 6275-01.

Vintyp: Vitt torrt, friskt och fruktigt.

Vintyp: Vitt torrt, friskt och fruktigt.

Pris: 109 kronor. Séljstart: 1 oktober.

Pris: 80 kronor. Saljstart: 1 oktober.

Land: Tyskland. Argang: 2008.

Land: Chile. Argang: 2008.

Omrade: Rheingau.

Omrade: Centrala zonen, Curicédalen.

Druva: Riesling.

Druva: Chardonnay.

Producent: Weingut Fritz Allendorf.

Producent: Bodegas Korta Bucarey.

Passartill: < ¥ % v v = e

Passartill: = ¢ % w =2

Fyllighet ) Sétma (®» Fruktsyra @

Fyllighet ) Sétma (®» Fruktsyra @

% Gyllengul firg med grona inslag, frisk
och fruktig doft med inslag av persika och
aprikos. Finstimd, ren smak med bra ba-
lans och fina fruktsyror. Passar utmairkt
som apéritif samt till skaldjur, fisk, kyck-
ling, sallader och ljust kott. Serverings-
temperatur: 8—10 grader. Vinet smakar
som bist just nu, men kan utan problem
sparas i upp till fem 4r.

Weingut Allendorf dr en familjedgd vin-
gard i Oestrich-Winkel vid Rhen. Viner
fran Allendorf har salts i Sverige tidiga-
re, men det var i slutet av 1990-talet. Vi-
nerna ar vilkidnda for sin hoga och jaimna
kvalitet. I fjol utsig facktidskriften Wein-
welt ett av Allendorfs viner till rets basta
Rheingau-Riesling.

Ulrich Allendorf leder vingdrden sedan
1996 och kan blicka tillbaka pa en riktigt
ling familjehistoria: Redan ar 1296 om-
nimns den forste Allendorf i Rheingau
och hans grav finns i kyrkan i grannor-
ten Kiedrich. Vintraditionen fick sin bor-
jan ar 1773 dd en attling till den medeltida
anfadern gifte sig med en vinodlardotter.
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% Ljusgul firg med grona inslag, stor doft
med inslag av tropiska frukter och citrus.
Lang och vilbalanserad smak med stor
fruktighet. Passar fint att avnjuta pa egen
hand samt till skaldjur, fisk och sallader.
Serveringstemperatur: 10—12 grader. Vi-
net smakar som bist just nu, men kan
utan problem sparas i upp till fem ar.

Tierra Salvaje Chardonnay produceras
av Bodegas Korta Bucarey i vinregionen
Curico i mellersta Chile under &verinse-
ende av det israeliska foretaget Welner
Wines. Welners medarbetare kontrolle-
rar att det uppfyller kraven som stills pa
produkter som far betecknas Kosher. Kos-
hergodkinda livsmedel kops av rittrogna
judar over hela virlden.

Korta Bucareys vinodlingar ligger i Lon-
tuédalen, 28 mil s6éder om Santiago och
pa cirka 600 meters hojd 6ver havet. Den
héga hojden utgor ett perfekt odlingslige
for druvor som ska anvindas till att fram-
stilla syrarika och fruktiga viner.

Curico dr Chiles nist storsta vinregion.
Vinodlingarna omfattar 19.000 hektar.

PINOT GRIS FRAN
NYA ZEELAND

% Nu finns det ytterligare ett
vin frdn Kahurangi Estate i
Nya Zeeland i Systembola-
gets bestillningssortiment.
Kahurangi Pinot Gris 2008
ar ett torrt, friskt och fruk-
tigt vin med doft av torka-
de piron, tropiska fruk-
ter och viol. Smaken ir
fruktig med frisch syra
och god balans. Vinet
bestar till 95 procent av
Pinot Gris samt 5 pro-
cent Gewurztraminer.

Du serverar det med
fordel till fagel, pasta,
stekt fisk, matiga salla-
der och vitmogelostar.

Nr 73159, pris 135 kr.

Kahurangi Estate ar
ett av de ledande vine-
rierna i Nya Zeeland.
Lds mer pd sidorna 4—6.

GOLDEN SHERRY
PRISSANKS

% Fran och med den 1 oktober prissinks
Golden Sherry (Nr 8165-01,) fran 85 till
68 kronor pa Systembolaget.

Golden Sherry har en angenidm doft av
russin och torkade frukter, notig smak
med brind ton och inslag av torkade
frukter. Den passar utmarkt till efter-
riatter med choklad, chokladtirtor och
praliner med not- eller fruktsmak.



Koshervin fran

Chile nyheti host

% Den 1 oktober lanserar Grangvist Vinagentur nigot s ovan-
ligt som ett Koshervin pa Systembolaget: Tierra Salvaje
Chardonnay 2008 fran Chile. Du som liser detta och ir av
judisk bord vet direkt vad det handlar om.

For 6vriga lisare: Ordet Kosher dr hebreiska och betyder
tillatet eller godkint. Vi citerar vinklubben.se, som i sin vin-
ordlista skriver si hir:

”Ett vin som &r tillverkat och lagrat efter strianga religiosa
regler for att kunna drickas av rittroende judar. Vinet féar inte
innehalla kemiska tillsatser, gelatin, laktos, glycerin, kornpro-
dukter eller jist som inte kommer fridn druvorna. Dessutom
ska hela tillverkningen utforas av riattroende judar under 6ver-
inseende av en rabbin. Koshervin framstills pd ménga stillen
i vérlden. Det vin som produceras i Israel ska folja vissa regler:
Vinplantorna ska vara minst fyra dr gamla. I bibliska omréaden
ska marken ligga i trdda vart sjunde ar, och det far endast
vixa vinplantor dir”.

Produktionen av Tierra Salvaje Chardonnay (Nr 6275, pris
80 kronor) 6vervakas av det israeliska foretaget Welner Wines
med site pa Golanhgjderna. Welner Wines samarbetar med
maénga vinerier i olika linder och vindistrikt.

Det finns sedan tidigare nagra Kosherviner pa Systembolaget,
men efter en snabb s6kning pa ordet “koshervin” pa nitet kan
vi konstatera att ytterligare viner ir efterlingtade.

Viarmande
Colherta

% Porto Krohn Colheita 1997 &r ett i
raden av riktigt fina viner fran det anrika
portvinshuset Wiese & Krohn. Det har fin
doft med ton av nétter, russin och fikon.
Smaken &r sot, fyllig och druvig med
koncentrerad frukt. Det passar perfekt
att servera till notter, frukt, bakverk,
choklad i de flesta former, desserter
samt ost. Nr 82187, pris 246 kronor i
Systemets bestallningssortiment.
Portvin framstalls genom att vinets
jasningsprocess stoppas da vinsprit
tillsatts den jasande musten. De druvor
som traditionellt anvands &r Tinta Roriz,
Tinta Barroca, Touriga Francesa och
Touriga Nacional. En Colheita &r en s& HVELHECIDO EN
kallad single harvested Tawny som far
mogna pa ekfat i minst sju ar innan den
far séljas. Hallbarheten &r mycket bra.

KROE

RATTELSE AV RECEPT | FORRA NUMRET

% Dessvarre blev receptet pa karamelliserad chilibanan pa
sidan 9i férra numret av Vinfo inte helt komplett. Sa har ska
inledningen av tillagningen vara: Smalt 1-2 matskedar smor i
en panna tillsammans med socker och citronsaft.

Vi beklagar att det blev fel och hoppas att det inte stallt till
problem for dig som tillagat desserten. Vi kollar recepten noga
innan Vinfo trycks men ibland hander det att nagot blir fel &nda.




* AKTUELLT

Liten skala blir
god chokladtrend

Hosten ar har och med den det
nya chokladaret! Nar sommar-
varmen sakta forsvinner pre-
senterar chokladmakarna - sa-
vél stora som sma — sdsongens
nyheter. Hosten ar ocksa hog-
sasong for chokladfestivaler pa
manga orter landet runt.

maskalighet ir en trend som blivit
allt tydligare i chokladbranschen.
Industriella tillverkare fir kon-
kurrens av smad, hantverksmais-
siga chokladfabriker. Gemensamt
for dessa dr att de satsar stort pa kvalitet.
De gor alla led i produktionen sjilva och
har pa sa sitt full kontroll 6ver att kakao-
bonorna odlas och skérdas pa anstindigt
sitt. Jattar i branschen har fatt kritik for
att de inte bryr sig om de ofta daliga for-
hallandena pa manga kakaoplantager.

En av de riktigt smaé tillverkarna dr ame-
rikanska Amano Chocolate. Foretaget har
pé kort tid fatt stor uppmirksamhet. Ut-
markelser har regnat 6ver dem och de har
fatt priser for nistan hela sitt sortiment.
Nir Chokladakademiens provningspanel
testade virens chokladnyheter for tid-
skriften Journal Chocolats rdkning blev
Amano Cuyagua — gjord pd kakao frin
Venezuela — 6verldgsen vinnare.

Amano, som siljs i vilsorterade chok-
ladbutiker, koper in den bista kakaon i
hogsta kvalitetsklassen. Den utgoér en for-
svinnande liten del, cirka fem procent av
de fem procent som finkakao utgér av den
totala virldsmarknaden. Resultatet ar ur-
sprungsmirkt choklad med spinnande
vinosa toner och koncentrerad smak.

Chokladerna matchar vin och andra al-
koholdrycker utmairkt. Prova Amano Ma-
dagaskar till halvtorr Riesling som Klos-
ter Eberbach Spitlese (Nr 6257, pris 109
kr). Chokladen har en fruktigt fyllig smak
med toner av vinbdr, kryddor och orter.

Amano Cuyagua bjuder pa elegant och
notig smak, vilken gifter sig perfekt med
portvin (till exempel Governador Reser-
va Tawny Port, Nr 89040, pris 148 kr i
bestillningssortimentet).

Andra viner som passar utmairkt till
mork choklad ir Mas Amiel 10 ar (Nr
87871, pris 285 kr i bestillningssorti-
mentet) och Commandaria S:t Nicholas
(Nr 8414, pris 99 kr, frdn den 1 oktober i
bestillningssortimentet med artikelnum-
mer 77120, pris 115 kr).
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Du som gillar whisky kan med fordel
testa Speyside Single Highland Malt
15 Years Old (Nr 10478, pris 399 kr) till
Amano Jembrana respektive Cuyagua.
Jembranachokladen framstills pad kakao
frin Bali i Indonesien och har smak av
sandeltri, kryddor och honung.

TEXT PER-OLOF VON BROMSEN

Prova choklad pa VinContoret

% Under hosten kan du prova choklad

hos VinContoret i Tidaholm, V&xj6 och
Jonkoping. Utforlig information om tid och
pris hittar du pa sidorna 14 och 16.

Tréffa oss pa
tre massor i host

% | host har du chansen att traffa oss
fran Granqvist Vinagentur pad méssor
runt om i landet — och givetvis prov-
smaka ett urval av vara produkter!

Som vanligt &r vi med pa Det
Goda Kéket pa Stockholmsmassan
den 6-8 november. Det Goda Kdket
ar Nordens stdrsta konsumentmaéssa
inom mat och dryck. Cirka 25.000
personer brukar bestcka de omkring
150 utstéllarnas montrar for att prov-
smaka, handla delikatesser och titta
pa allehanda demonstrationer. Mer
info pa www.detgodakoket.se.

Men redan den 29 september
medverkar vi pa Axevallatravets
tjejkvall med start klockan 17.00.
Las mer pa www.axevalla.se.

Den 24 oktober finns vi ocksa
pa ProWines méassa pa Hotel Park
Avenue i Goteborg. Den har 6ppet
klockan 12-18. Detaljerad informa-
tion pa www.prowine.se/gbg.htm

Champagne
i halvflaska

% Du vet val om att
Champagne de
Pompadour Brut fran
Champagnehuset Ellner
ocksa finns i flaskor om
375 ml? De mindre flas-
korna har blivit mycket
efterfragade och ar
utmarkta for dig som
till exempel bara vill
dricka nagot enstaka
glas till middagen. En
liten flaska ar lagom att
dela pa tva personer.

Champagnen finns
ocksa i stor flaska. Nr
7395-01 och 02. Priset
ar 219 respektive 135
kronor.
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Wastergothlands
Handelshus AR

Vulcanén, Vulcans vag 1, 522 34 Tidaholm. Telefon 0502-148 88. E-post: info@wghh.se

GRANQVIST
VINAGENTUR

— GRUNDAT 1983 —

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

Granqvist Vinagentur importerar och saljer kvalitetsviner och spritdrycker fran hela vérlden.

Forsaljning sker till kunder pa svenska och norska marknaden samt Duty-Free.
Forsaljning till privatkonsument sker i Sverige via Systembolaget och i Norge via
Vinmonopolet. Forsaljning till restaurang och grossist sker via Systembolaget eller
Grangvist Vinagentur direkt. | Norge sker forséljning via Vectura. Granqvist Vinagentur till-
handahaller aven detaljerad produktinformation samt dryckesforslag till menyer. Foretaget
samarbetar med Grimsholmens Vin HB och dgs av Wastergothlands Handelshus AB.

Lennart Granqvist

Jan Crafoord Dan-Axel Flach
Verkstallande Produkthedémning Inkdpare
direktor

Lennart Grimsholm Leine Gavertsson

Lena Granqvist
Design och Duty Free, Norge och  Ekonomichef

Johan Granqist
Marknadschef

Ing-Marie M Persson Lise-Lotte Larsson
Ekonomi samt

CONTORET

— GRUNDAT 2006 —

Vulcandn, 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 berdr drycker, maltid, kultur och turism. VinContoret verkar fran Vulcanon 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 séllskap, mojlighet till konferenser, kurser samt natur- och kulturupplevelser.
Under delar av aret erbjuds aven temahelger och gourmetresor till Europa. Foretaget sam-
arbetar med Handelshuset Sagner & Co AB och dgs av Wastergdthlands Handelshus AB.

Charlotta Granquist ~ Camilla Sagner

Jonas Sagner
Kultur Konferens- och Konceptutveckling
restaurangchef och event

Tobias Gothberg
SupportVinContoret ~ Restaurangansvarig ~ Vaktmastare

Eje Gustafsson

produktbedomning produktbeddomning

grossist- och
restaurangkontakter

\liny

CONTORET

SVERIGE

Vulcanon, Vulcans vag 1, 522 34 Tidaholm. Telefon 0502-25 00 50. E-post: sverige@vincontoret.se
Se www.vincontoret.se for mer information. Valj ort i rullistan uppe till hdger pa hemsidan.

Sverige samt Massor

BORAS FALKENBERG

Lilian Nilsson Lena Mikaelsson
Tel 033-43004 08 Tel 073-512 69 02

GOTEBORG HALMSTAD JONKOPING KALMAR
Nina Forslund Donald Ribbentjarn Berit Wiksten Anders Lareke
Tel 0733-1263 25 Tel 070-292 42 25 Tel 036-33003 51 Tel 0708-3339 45

LINKOPING - MALMO
Katarina Svartz-Saint Cyr ~ Gert-Ove Sigurdhsson
Tel 070-680 08 36 Tel 0733-16 96 70

STOCKHOLM IDAHOLM UPPSAL
Cecilia Nilsson Camilla Sagner
Tel 08-659 9523 Tel 0502-250000

STOCKHOLM
Johnny Danielsson
Tel 0708-77 42 30

ORNSKOLDSVIK GREBR

Tommy Lennartsson  Annica Hagg-Johansson  Mats Jonsson
Tel 070-338 22 05 Tel 0705-897971 Tel 0660-21 1560

Bengt Knutsson
Tel 019-2321 45



ofmak

av sol

% Finns det ndgon frukt som padminner
mer om solen dn citronen? Sd hir i
borjan av hosten vill vi gdrna minnas
sommarens sol sd linge som mojligt.
Kanske kan ett litet glas citronlikor fran
Amalfikusten i sydvistra Italien halla
sommarkinslan vid liv ett tag till!
Liquore al Limone ir en av hostens
nyheter fran Granqvist Vinagentur i
Systembolagets bestéllningssortiment.
Den tillverkas av Sfusato Amalfitano,
en stor och inte sa syrlig citron som bara
viaxer utmed Amalfikusten i regionen
Kampanien. Det ir bara skalen som
anvinds, vilket forutsitter en mycket
omsorgsfull skétsel av de mognande
frukterna. Det dr ett hirt arbete att
skydda citronerna fran kyla, hetta och
olika angrepp — bekdmpningsmedel ir
forbjudna. Efter plockningen, som sker
tidigt pa morgonen nir frukterna ar
daggvata, skalas de for hand en och en.
Skalen liggs i alkohol, senare tillsitts
vatten och socker — ingenting mer.
Likoren ska helst drickas iskall efter
en god miltid, men den passar dven bra
som drinkingrediens och smaksittare i
te, desserter och fruktsallader.
A Coum Liqure al Limone, som tillverkas av
*> ‘. ol Giardini di Ravello, siljs i 700 ml-flaska,
pris 249 kronor. Nr 86110-01.

LIQUIORE AL LIMONE
ARTIGIANALE

Ge kunderna delikatesser i julklapp

% Nu ar det hog tid for
dig som ar foretagare
att borja planera arets jul-
gavor till personal, kunder
och samarbetspartners.
VinContoret ar ater-
forséljare av ost och jul-
delikatesser fran Falbyg-
dens Ost — en garanterat
uppskattad julgava!
Kontakta ditt ndrmaste
VinContor for mer infor-
mation. Kontaktuppgifter
till respektive VinContor
hittar du pa sidan 23.

FOTO: MIKAEL LJUNGSTROM
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Wastergothlands Handelshus, Vulcandn, Vulcans vag 1, 522 34 Tidaholm

LAGOM AR BAST

sk Efter en skon sommar med blandat vider
ar det dags att skonja héstens klara luft och
sprakande firger. Jag hoppas att du hunnit
vandra i fagra svampmarker och kanske dven
betat ett och annat kriftfiskeredskap. Visst
ar det fantastiskt att glida ut pa en stilla &,
hora den svaga vinden som roér om i vassen
och samtidigt sinka kriaftburen i vattnet.
Nér den rodgula méanen glidit upp pa den
stjarnbestrédda himlapillen ir det dags att
lyfta upp fangstredskapen. Vilken lycka det
ir nir man kinner mjirdens tyngd, hor rass-
let fran kraftorna och med hjilp av ficklam-
pan tittar in i dess innandéme. Kan en kvill
skidnka bittre avkoppling? Samma kénsla har
féormodligen de gister som deltar i kraftfis-
ket hos VinContoret i Tidaholm.

For vinbonderna ute i Europa fortsitter
det modosamma arbetet med vinskoérd och
vinifiering. Regn och hagel har pa vissa
stillen stillt till stora bekymmer. Ett av
”vara” Bordeauxslott fick 95 procent av
skorden forstord av hagel precis innan arets
stora Vinexpomadssa i juni.

Maissan arrangeras vartannat ar i staden
Bordeauxs missomrade och producenter
fran hela virlden, inkopare, importorer,
journalister, ja alla som har ndgon anknyt-
ning till alkoholhaltiga drycker strommar
till och hotellrum, taxibilar och restauranger
fylls helt.

Detta dr ett av de sitt importorer arbetar
pa. Gamla kontakter ska underhéllas och nya
knytas. Férhoppningsvis blir det ndgot som
kan skidnka vara kunder en upplevelse. Kan-
ske tillsammans med en god svensk krifta,
en vialhdngd bit kott fran nagon av skogens
konungar eller ndgon trevlig matritt tillagad
pa nirproducerade gron- eller rotsaker.

Vad du in viljer hoppas jag att det ska for-
gylla din host och glém nu inte mitt motto
— lagom ir alltid bist!

LENNART GRANQVIST
VD, Wiistergothlands Handelshus AB





