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Sa hir i oktoberfesttider lanserar Granqvist Vinagentur tre riktigt
fina 61 frin Memminger Brauerei pa Systembolaget. Bryggeriet, som
grundades 1896, ligger mitt i Bayern i sédra Tyskland, vister om
Augsburg och Miinchen, och gor sitt 61 pa killvatten frdn alperna.

Memminger Weissbier ér en klassisk vetedl med mild och fruktig
smak och angendma jést- och citrustoner. Nr 89456.

Memminger Premium ir en dkta bayersk pils-
ner ndr den dr som bést. Bjuder pa fin skumkro-
na och typisk pilsbeska. Nr 89172.

Memminger Gold dr en mjuk underjést
0l med diskret s6tma, inslag av malt och
avrundad bitterhet. Nr 89194.

De tre bayrarna ingar i Systembolagets
bestéllningssortiment. Priset dr 24,90 per
flaska. Siljs endast ladvis, med 20 flaskor
ivarje lada.

Oktoberfesten i Miinchen arrangeras i ar
mellan den 17 september och 3 oktober. Allt
om festen hittar du pa oktoberfest.de.

L]

Isguld igen
Vidal Ice Wine fran Blaxsta
Vingard i Flen fick guldmedalj
i International Winemasters
Challange i Portugal i somras.
Vinet finns i bestallnings-
sortimentet. Nr 72465,
pris 699 kr.

NYHETER HOST

Lennart Granqvist (med urkund), omgiven av Gerhard
Brandner (vinkooperativets chef), vindrottningen Katja
Schweder och borgméstare Stefan Gillich.

Lennart Granquist
hedrad i Deidesheim

Granqvist Vinagenturs grundare Lennart Granqvist ar
sedan en tid tillbaka Rebstockspdchter i Deidesheim i
Pfalzi Tyskland. Att bli utnamnd till vinrankearrendator
ar en hedersutmaérkelse i vinorten och bland de som fatt
aran under aren finns Michail Gorbatjov och Margaret
Thatcher. Endast en arrendator utses arligen. Denne far
sedan en flaska av “sitt” vin varje ar.

Granqvist Vinagentur samarbetar med vinkoopera-
tivet i Deidesheim sedan snart trettio ar tillbaka.

Hostens reavaror

Med start den 1 oktober séljs tva viner och en whisky
frdn Granqyvist till nedsatt pris pa Systemet:

Winkeler Jesuitengarten Kabinett. Torrt vitt vin
fran Rheingau i Tyskland, passar bra att dricka till fisk,
fagel, asiatiska réatter och lagrade hardostar. Nr 5823,
pris 89 kr (tidigare 112 kr).

Ramiro Garnacha. Medelfylligt rédvin fran Aragon
i Spanien. Passar bra att servera till robusta rdtter av
lamm-, eller n&tkott, gdrna grytor eller stekar. Nr 6260,
pris 64 kr (tidigare 80 kr).

The Speyside 15 Y.0. Single Highland Malt Whisky
fran Speyside Distillery (I&s mer pd sidan 17). Nr 10478,
pris 319 kr (tidigare 399 kr).

Mjukt och barigt fran Krems

Edition Chremisa Blauer Zweigelt 2005 dr ett

mjukt och bérigt rédvin fran Winzer Krems i Oster-

rike. Det passar utmarkt till Idttare kottratter, fagel,
stekt fisk och hardostar. Du hittar vinet i System-
bolagets bestallningssortiment. Nr 89743, pris 165 kr.
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AKTUELLT VINKUNSKAP

Alla tiders
hantverk

Vintillverkning har flera tusen ar gamla traditioner. Men fort-
farande ar det ett hantverk, dar karaktdren och kvaliteten

pa det fdrdiga vinet avgdrs av de naturliga férutsattningarna

i vingdrden i kombination med vinmakarens arbete.

inets vagga stod av
allt att déma i omra-
det kring Svarta Havet.
I Armenien, norr om
Turkiet, har arkeolo-
ger funnit rester av
en vinpress som visar
att médnniskor redan for 6 coo ar sedan
framstillde jast druvmust.

Sedan dess har vinproduktionen ut-
vecklats och druvor svarar i dag for nés-
tan hilften av all odlad frukt, varav en
stor del gar till vintillverkning.

—All vintillverkning bygger pd samma
grundprinciper, d&ven om metoderna skil-
jer sig at mellan olika vinomraden och
producenter, sidger Lennart Grimsholm pa
Grangqvist Vinagentur.

Produktionen kan, enkelt uttryckt, de-
las upp i tva olika delar - vinodling res-
pektive vinberedning.

Fordandrade forutsadttningar

Av de flera tusen olika sorters vindruvor
som finns i vérlden &r det bara de som
kommer fran den europeiska vinrankan
- Vitis vinifera - som anvinds for vintill-
verkning. De allra flesta dr dessutom ym-
pade pa rotstockar av amerikanska vin-
rankor for att uppna motstandskraft mot

den sa kallade vinlusen, som 6delade de
europeiska vinodlingarna pa 18oo-talet.
Traditionellt odlas vin endast mellan
30:e och 50:e breddgraden pa norra och
sodra halvklotet. Men vissa variationer
férekommer och grinsen forflyttas ocksa
i takt med klimatférdndringarna.
-Fordndringen &r hittills marginell.
Men om den globala uppvirmningen
fortsdtter kommer forutsdttningarna att
fordndras patagligt. Det som i dag mest
paverkar vinproducenterna dr de extrema
védersituationerna, som till exempel den
svara torkan i sodra Spanien 2009 och
den kraftiga nederbdrden i norra Italien
2010, sdger Lennart Grimsholm.
Vinframstédllning dr pa manga hall
noga reglerad genom lagar och f&rord-
ningar, inte minst inom EU. I till ex-
empel Bourgogne dr endast Pinot Noir
och Gamay tillatet for réda viner och
Chardonnay och Aligoté for vita, enligt
det franska appellationssystemet.
Vinrankan dr en snabbvixande klétter-
vixt och en stor del av arbetet i vingér-
den gar ut pa att begrédnsa utvecklingen
av 16vverket och koncentrera viaxtkraften
till druvorna. Beskdrning gors bade som-
mar- och vintertid, bland annat for att
sdkerstilla att druvorna far maximal sol-

L

Portvinsdruvor pd vdg in i vinpressen.

exponering for att kunna mogna och ut-
vecklas pa bésta sitt.

Flera ganger under sommaren gallras
ocksd vinrankorna for att begridnsa skor-
deuttaget.

-Alla moment &r viktiga, men gall-
ringen dr kanske det som paverkar kva-
liteten allra mest. Om gallringen &r otill-
ricklig blir skordeuttaget for stort och
druvmustkoncentrationen for lag — kva-
litetsbrister som #ven den skickligaste
vinmakare har svéart att kompensera for,
konstaterar Lennart Grimsholm.

Viktigt skorda i rétt tid

Omkring femtio dagar efter att vinran-
kan blommat borjar druvorna skifta farg
och efter ytterligare femtio dagar dr det
dags for skord. Den exakta tidpunkten
viljs med omsorg - om druvorna skdrdas
for tidigt far vinet en omogen smak och
skordas de for sent far vinet en platt, in-
tetsdgande smak. >
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AKTUELLT VINKUNSKAP

Snarast efter skord transporteras druvor-
na till vinberedningen dir de forst sorteras,
avstjdlkas och krossas. Ddrefter skiljer sig
processen at beroende pa vilken typ av vin
som ska produceras. Om det dr vitt vin pres-
sas druvorna direkt, medan de gér vidare till
urlakning, sa kallad maceration, om det &r
rott vin eller rosévin.

Macerationen gors for att laka ur de farg-
och smakdmnen som finns i druvskalen och
som ger vinet dess karaktdr. FOr rosévin ir
macerationstiden normalt bara fraga om
timmar, medan den f6r rott vin stricker sig
fran nagra dagar upp till ett par ménader.

Druvorna pressas forsiktigt
Pressningen syftar till att skilja druvmusten
fran skalmassan och gors forsiktigt for att
druvkirnorna inte ska krossas och ge vinet
en bitter smak. Druvmusten gar sedan vida-
re till jisning i rostfria tankar eller ekfat -
den centrala delen i vinframstéllningen.

Aven om jistsvampar finns naturligt pa
skalen anvdnder manga vinerier speciellt
framodlad jéstkultur och tempererade stal-
tankar for att kunna kontrollera processen
s exakt som mojligt.

Det som hidnder under jdsningen dr att
sockret omvandlas till alkohol. Ju lingre tid
som jdsningen pagar, desto mindre socker
blir alltsa kvar i vinet. Vid framstéllning av
torra vita och roéda viner later man jdsten
omvandla allt socker till alkohol, medan man
vid framstillning av vissa starkviner, som
till exempel portvin, tillsdtter vinsprit for
attavbryta jasningen i syfte att hoja alkohol-
halten och bevara den naturliga s6tman.

Har musten mycket hog sockerhalt for-
mdr jistsvamparna inte att forbruka allt
socker vid jisningen innan de dor. Vinet far
dd en hog naturlig restsdtma, som exempel-
vis Sauternes och Tokajer.

I svalare regioner, dir det dr svart att fa
tillrdckligt hog sockerhalt och ddrmed alko-
holhalt i vinet, anvinds chaptalisering, vil-
ket innebdr att extra socker tillsdtts fore el-
ler under jdsningen.

Maénga viner gar dven vidare till en andra,
sa kallad maloaktisk jédsning, som &r en ke-
misk process da den harda dppelsyran om-
vandlas till mjuk mj6lksyra.

Men innan vinet dr férdigt f6r butelje-
ring far det genomga klarning, filtrering
samt lagring. For manga viner giller lagring
pa ekfat - dels for att runda av vinet och ut-
veckla smak- och aromdmnen, dels for att
gora vinet mer lagringsdugligt.

-Visst har vinproduktionen utvecklats
och forfinats. Det som dndé gor vintillverk-
ning sa fascinerande dr att det fortfarande
dr ett hantverk. Varje vin har sin egen iden-
titet som dr resultatet av de naturliga férut-
sdttningarna i vingarden och vinmakarens
skicklighet, sdger Lennart Grimsholm.

TEXT LEO OLSSON
FOTO STOCKFOOD, DWI, HANS ALM
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Lang mognadstid i Mosel

Weinkellerei S:t Michel i Bernkastel Kues

ar en del av Moselland, Tysklands stérsta
vinkooperativ. Mer dn 50 procent av den
2300 hektar stora arealen anvands for
odling av Riesling, den gréna druva som ger
de friska och fruktiga viner som dr sa intimt
férknippade med Moseldalen. Det som ger
vinerna sin speciella karaktar dr bland an-
nat den Idanga mognadstiden. Skérden kan
paga till borjan av november.

-Vingdardarna ligger pa de branta berg-
sluttningarna ned mot floden. Den kraftiga
lutningen g&r det praktiskt taget omajligt
att anvanda maskiner och sa gott som allt
skérdearbete maste utféras for hand, for-
klarar exportchef Michael Probst.

Efter skérden transporteras druvorna

Michel Probst, Weinkellerei S:t Michel.

till kooperativets toppmoderna anldggning med bland annat rostfria staltankar dar druv-
musten fermenteras under strikt temperaturkontroll.

Normalt jases druvmusten i omkring 21 dagar vid en temperatur pa 15-18 grader, men
jasningen kan ocksd paga i manader fér den mest hogklassiga musten med hég socker-

koncentration.

-Det som kadnnetecknar vart kooperativ dr att vi har full kontroll 6ver hela processen,

fran vingard till fardigt vin, sager Michael Probst.

Edition No 1 Riesling &r ett vin fran Weinkellerei S:t Michel. Nr 6274, pris 83 kr for
helflaska och 49 kr for halvflaska. Det finns i Systembolagets ordinarie sortiment.

Varskord hos Rahurangi

Greg Day driver Kahurangi Estate.

Nya Zeeland dr ett av vdrldens minsta
och fran svensk horisont ett av de
mest avldgsna vinlanderna. Icke desto
mindre har vinproduktionen mang-
dubblats pd senare ar, speciellt av vita
viner med frisk och fruktig karaktdr.

-Hemligheten ligger i det svala
klimatet. De langa och behagliga som-
rarna gor att druvorna far gott om tid
pa sig att mogna, forklarar Greg Day,
som dger och driver Kahurangi Estate,
strax utanfor Nelson pa sydon.

Men att vara vinodlare pd sédra
halvklotet skiljer sig en del fran Europa.
Skorden inleds som regel sista veckan
i mars och pagar till forsta veckan
av maj. Har finns heller inte samma

stranga vinlagar som inom EU vilka exempelvis reglerar vilka druvsorter som far odlas.

Kahurangi Estate har valt att inrikta sig pa produktion av vita viner av internationellt
vdlkanda gréna druvsorter som Sauvignon Blanc, Chardonnay, Gewurztraminer, Pinot
Gris och Riesling, medan en mindre del av arealen upptas av bld druvor som Pinot Noir,

Syrah och Montepulciano.

-Vinets kvalitet bestams till stor del i vingdrden. Utan kvalitetsdruvor gar det inte att

gora ett kvalitetsvin, sdger Greg Day.

Sedan Greg Day 6vertog Kahurangi Estate 1998 har stora investeringar genomforts i
bade vingdrdar och vineri. Féretaget har en toppmodern anldggning med bland rostfria
staltankar for temperaturkontrollerad fermentering av druvmusten.

- Efter fermentering far de réda vinerna samt vita Chardonnayvinerna dven genomga
en tids lagring pa ekfat for att smak- och aromdmnen ska utvecklas ytterligare och géra

vinet mer lagringsdugligt, forklarar Greg Day.

Kahurangis viner finns under rubriken ”Vin fran Nya Zeeland” i sortimentsfoldern.



Bestdll pa nditet!

Ténk pa att det 4r mojligt att
bestilla alla varor i Systembola-
gets bestillningssortiment pa
Systemets hemsida. Du kan i
lugn och ro gora bestédllningen
hemma istdllet for att forst ga
till Systemet och bestélla och se-
dan ga dit f6r att hdmta varorna.
Nir leveransen kommit till
din valda butik far du SMS-avisering.
Betalar gor du nédr du himtar. Leveranstiden
dr cirka atta dagar och du har fjorton dagar pa dig att himta ut
varorna. Du har dessutom fjorton dagars angerritt.
Lis mer och bestill direkt pa nitet: www.systembolaget.se.

Forslag pavaror du kan bestalla:

En back snaps.
Grangqvists kryddade snapsar.
Nr 87068, pris 259 kr.

Rott/Chile. Nr 70570, pris 99 kr.
La Playa Carmenere.
Rott/Chile. Nr 70578, pris 99 kr.
La Playa Sauvignon Blanc.
Vitt/Chile. Nr 70051, pris 99 kr.
La Playa Chardonnay.
Vitt/Chile. Nr 70047, pris 99 kr.

Nero d’Avola.
Prisvart rodvin fran Sicilien.
Nr 72544, pris 99 kr.

Kahurangi Pinot Noir.
ROtt fran Nya Zeeland.
Nr 84934, pris 155 kr.

Vinernafinnsilager men vireserverar oss
for eventuell slutférsaljning.

La Playa Cabernet Sauvignon.

AKTUELLT HOST

Hoxtavoriten frin
Deidesheim

Grangqvist Vinagentur har endast ett

boxvin i sortimentet. Men det ar ett

riktigt favoritvin! FM Riesling fran

det vdlrenommerade kooperativet i

Deidesheim i Pfalz i Tyskland finnsi

de flesta Systembutiker. |'" ‘ \ /

FM Riesling ar ocksa vinskriben-
ternas boxfavorit och har under de
senaste aren fatt goda omdomen,
bland annat av Bengt Frithiofson i
TV4:s Nyhetsmorgon. ”Bdsta halv-
torra boxen”, konstaterade Anders
Réttorp i Dagens Industri.

Vinet framstalls av Rieslingdruvor
fran odlingarna runt Deidesheim, dar kooperativets 440 med-
lemmar brukar omkring 170 hektar. Inte mindre an 67 procent
av arealen utgdrs av Riesling.

FM Riesling 2010 dr perfekt som sallskapsvin och passar
dven utmarkt att dricka till fisk, skaldjur, flaskkott och asiatiskt
kok samt vegetariska rdtter. Smaken ar friskt halvtorr och
druvig med inslag av paron och lime.

Treliters box kostar 229 kr (Nr 5844). Vinet finns dven i flaska,
dad ar priset 75 kr.

RIESLING

Trott pa pasta
och potatis?

For grynskola, recept och erbjudande besok www.dtmergryn.nu — ett initiativ fran Frebaco.

D e

BULGUR MATHAVRE | QUINOA

@frebaco



AKTUELLT VINKUNSKAP

José Falcdo Carneiro
hos Wiese & Krohn

vid fat fyllda med
Colheitaviner. Till
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Inte vilka druvor som helst ar kvalificerade for att bli portvin.
Men Touriga Nacional och Tinta Roriz tillhér den exklusiva
skaran. Trots att druvorna dr sma och ndstan omdjliga att dta
ger de extremt koncentrerade viner med intensiv arom.

nappast nagot annat
land har en sa rik mang-
fald av olika druvsorter
som Portugal. I vingar-
darna finns Over 300
olika lokala och regio-
nala druvsorter repre-
senterade, varav ett dttiotal dr godkénda
for portvinsframstillning.

Portvinerna har sitt ursprung i Douro,
Oster om Porto i norra Portugal - virl-
dens dldsta vinregion som fick sina egna
vinregler redan 1756. I dag &r det statli-
ga portvinsinstitutet Instituto dos Vinhos
do Douro e Porto som reglerar portvins-
tillverkningen och som bland annat f6-
reskriver om vilka sorters druvor som
far anvidndas vid framstédllningen av det
vérldsberdmda starkvinet.

»Extremt lagt skordeuttag”

Tva av de frimsta sorterna dr Touriga
Nacional och Tinta Roriz, som visserligen
finns i vingdrdar 6ver hela Portugal, men
som har storst utbredning i Douro.

Inte for inte har Touriga Nacional
fatt beteckningen ”drottningen bland
Portugals druvor” och anvinds @nda se-
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dan slutet av 1700-talet till de absolut
bédsta portvinerna. Druvorna dr myck-
et sma och férsedda med ett tjockt skal,
men har i gengild hég koncentration av
socker, aromer, tanniner och firgdmnen.
-Touriga Nacional ger extremt lagt
skordeutbyte, men med mycket hog kva-
litet, sdger José Falcdo Carmeiro, som dr
chef for Wiese & Krohn, ett av de dlds-
ta och mest vilrenommerade vinhusen i
Portugal med egna vingédrdar i Douro.

Korsbar och kryddor

Karaktidristiskt for Touriga Nacional ir
ocksa att vinerna utvecklas och att sma-
ken blir allt mer komplex med aren. Unga
viner har en violett firgton och blommig
arom, men med tiden 6vergar fargen allt
mer mot svart och vinet far en stor och
lang eftersmak med toner av apelsin,
korsbdr och kryddor.

Tinta Roriz eller Aragonez som den
kallas i sédra Portugal, dr en av de fa
”frimmande” druvsorter som odlas i
Douro for portvinsframstéllning. Druvan
har sitt ursprung i Spanien, dér den heter
Tempranillo. I Spanien dr druvan rikligt
forekommande i de mellersta och norra

] .
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rger stordviner

[
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vindistrikten - i till exempel Rioja upptas
over hilften av arealen av Tempranillo.

I Portugal odlas Tinta Roriz i hela
landet och ger minst dubbelt sd stort
skordeutbyte som till exempel Touriga
Nacional.

Druvorna har en intensiv morkbla féarg
och ger viner med mjuk tanninstruktur
och komplexa aromer av korsbir, bjorn-
bir och jordgubbar. Med ekfatslagring ut-
vecklas smaken och ger upphov till toner
av tobak, lider och vanilj.

-Tinta Roriz &r visserligen den mest
nyckfulla av de fem férndmsta portvins-
druvorna, men kan under goda ar ge all-
deles excellenta kvalitetsviner, sédger José
Falcdo Carneiro.

Bade Touriga Nacional och Tinta Roriz
ingar i de portviner fran Wiese & Krohn
som finns pa Systembolaget.

TEXT LEO OLSSON/FOTO HANS ALM

Krohn Colheita fick
guldmedal;j i anada

Wiese & Krohns portviner &r i vdrldsklass
och vineriet har fatt manga utmarkelser
under dren. Nyligen fick Krohn Colheita
1983 guldmedalj vid en stor vinmdssa

i Québec i Kanada. 1983:an séljs inte i
Sverige, men du hittar manga andra goda
argangar pa Systemet. Samtliga dr listade
i sortimentsfoldern i Vinfo.



Vi har vart eget
sdatt att fa moglet
att sprida sig.

Vi pd Falbygdens dr granslost stolta dver véra hdrdostar och vi vet allt om hur man tillverkar den
bdsta Svecian, Prastosten och Herrgdrden. Men vi inser ocksd att andra typer av ostar gors bdttre
pd andra stdllen i varlden. Mogelost, till exempel. Den 6verldter vimed varm hand &t kollegorna i
trakterna kring Corgonzola, Brie och Camembert. Vi sétter istdllet vart adelsmdrke "Falbygdens
rekommenderar” pd ett urval av dem som vi tycker &r varda lite extra uppmdarksamhet. S4 titta efter
det nar du dr sugen pd riktigt bra ost som inte kommer frén Falkdping.

Corgonzola/Mascarpone

Inte sa langt fran Milano ligger en stad som fatt det drofyllda
uppdraget att ge namn at en av virldens mest uppskattade
ostar — blamogelosten Gorgonzola. I den hér osten har man
pa ett mycket lyckat siatt kombinerat Gorgonzolans

pikanta smak med Mascarponeostens friskhet.

Bavaria Blu

Att Bavaria Blu blivit en sddan omaéttligt populér ost i mer
an fyrtiofem ldnder beror nog pa att det var den forsta
mogelosten som var riktigt kramig. Kombinationen av
bla- och vitmogel har varit ett uppskattat inslag pa bade
ostbrickor och i matlagning 4nda sedan Sverige vann
Eurovision Song Contest i Brighton.

12

Camembert Le Rustique

En Camembert Le Rustique &r en ost som tar plats pa ost-
brickan. Bade tack vare att den #r en dlskad klassiker och pa
grund av att den har en véldigt omisskénnlig doft som ingen
missar. Vi pratar om en pastoriserad Camembert som inte ber
om ursdkt for sin existens utan i mangt och mycket upptrader
som en opastoriserad ost i fraga om smak och karaktér.

Brie de Meaux

1814 samlades statsoverhuvuden fran 30 ldnder vid Wien-
kongressen. Bland mycket annat utlyste man en tévling om
vilken ost som skulle fa kallas for “ostarnas kung”. Brie de
Meaux vann. Det dr 4n i dag en av varldens populédraste
ostar och det beror bland annat pa att den fortfarande
tillverkas pa originalreceptet med opastoriserad mjolk,
vilket ger mer smak och tydligare arom.

Utvalda ostar fran hela varlden

www.falbygdens.se



VIN OCH MAT HOST

Niklas Ekstedt har manga jdrn i elden.

FOTO: HELEN PE/NORSTEDTS

Husmanshost

Niklas Ekstedts klassiska favoriter

| host dppnar han ytterligare krog i Stockholm - ddr ska maten lagas dver 6ppen eld.
Han aterkommer med sitt matprogram i Sveriges Television och delar med sig av sina 100
basta recept pa husmanskost i en ny bok. Niklas Ekstedt ligger verkligen inte pa latsidan!
Vinfo har fatt mojlighet att publicera tre utvalda recept ur ”Niklas husmansklassiker™:
Kaldolmar, som passar perfekt till rarérda lingon och kokt potatis, kalvkorv och
en riktigt lacker mandelkaka med hjortron. Smaklig spis!

IO VINFO ¥ SEPTEMBER 2011



I@ldoﬁnar

1stort vitkdlshuvud

Kottfarssmet

500 g blandfars

1gul 16k

2 dl kokt langkornigt ris

1dl grddde

salt och nymalen svartpeppar
ljus sirap

Grop ur sd mycket du kan av
roten pa kalen utan att ha
sdnder bladen, koka sedan kal-
huvudet i stor kastrull fylld med
saltat vatten. Plocka loss bladen
vartefter att de borjar lossna.
Det underldttar om du har en
stor halslev att lyfta upp kalen
med. Lagg vitkdlsbladen mellan
kokshanddukar eller hallbart
hushallspapper.

Hacka I6ken fint eller riv den
parivjarn. Blanda den med
resten av ingredienserna till
smeten.

Lagg ut varje kalblad pa en
ren bdnkyta och anvdnd en
liten skalkniv for att ta bort allt
for stora ojdmnheter i bladen.
Forma sma “korvar” av smeten
och lagg dem i kalbladen. Vik in
andarna pa varje blad och rulla
sedan ihop dem. Placera dem pa
en oljad ugnsplat med skarven
nedat.

Ringla rikligt med sirap pa
dolmarna och baka dem i ugnen
i 200 grader cirka 5 minuter.
Sank sedan temperaturen och
baka vidare tills kéttfdrsen har
eninnertemperatur pd 68 gra-
der. Servera kdldolmarna med
kokt potatis, lingon och press-
gurka, och graddsas om du vill.

Sprits lika bra
som kgrvhorn

Att goéra korvhemma dr inte
sd svart, lite kladdigt kanske,
men om man gor rent och
snyggt pa arbetsbanken
innan dr det en enkel match,
enligt Niklas Ekstedt. Har man
inget korvhorn gar det bra att
stoppa smeten i en spritspase
med en stor tyll och spritsa
smeten i fjdlstret. Det kan
dock underldtta om man ar
tva, sa att en person haller
koll pa fjalstret och snurrar
korven, medan den andra
vevar eller spritsar.

F@lvkorv

500 g dubbelmalen kalvfars
1burk fjélster

500 g dubbelmalen fldskkarré
(be om dubbelmalet i butiken)
200 g malet eller fint tarnat
spack

2 krm sttt grénpeppar

1tsk salt

115 dl kalvfond

2 s dlvatten

5 cl konjak

Spola fjdlstret i kallt vatten i
cirka 20 minuter. Det &r viktigt
eftersom de ligger i saltlag nar
man kdper dem.

Se till att alla ingredienser &r
kalla. Blanda allt utom vétskan
fér hand eller i en matberedare.

Tillsdtt vdtskan sakta. Stdll in
smeten i kylen, tré fjdlstret pa
korvstopparen, korvhornet eller
spritspasen och knyt en knut i
dnden pa det.

Se till att ha vatten ndra till
hands, fjdlstren far inte bli torra.
Stoppa smeten i korvstopparen
och veva ut korvmassan. Snurra
fjdlstret mellan varje korv, efter
onskad storlek.

Spara en decimeter fjdlster i
varje dnde. Sjud korvarnai saltat
vatten tills de far innertempera-
tur pa 65 grader. Om korvarna
inte ska serveras direkt bor de
kylas sa fort som mojligt. Vid
servering: Stek korvarnaismér
och olja.

VIN OCH MAT HOST

 Mandelkakg
. ME2 hjortron

130 g dgg (ca 2,5 medelstora)
75 g socker
10 g farinsocker
45 g vetemjol
i 45g mandelmjél
5gbakpulver
i 3strivna bittermandlar
i 90 gsmalt avsvalnat smor

: Rardrda hjortron
i 300 g hjortron

20 g strésocker

20 g farinsocker

Vispa dgg, socker och farin-
socker. Sikta i mj6l och bakpul-
ver. Blanda med en slickepott.
Vdnd ner smoér och mandlar.

Bakai smord portionsformii
180 grader i 30 minuter tills
kakan fatt en gyllenbrun farg.

Lagg frysta eller farska hjort-
ron tillsammans med sockerien
skal. Lat std i rumstemperatur
och rér om da och da tills det
att sockret smalt. Servera till-
sammans med mandelkakan.
Om det blir ndgot 6ver kan du
férvaradetien glasburk med
tatslutet lock i kylen i minst en
vecka.

Vintips till kdldolmar:
Langha Garnacha Organic
Rott, ekologiskt fran Spanien.
Nr 70466, pris 79 kr.

Nero d’Avola Acanteo
Medelfylligt rétt fran Sicilien.
Nr 72544, pris 99 kr (ej bild).

Oltips till kalvkorv:
Memminger Premium Pils
Klassisk pilsner frén Bayern.
Las mer 6lnyheterna pd sidan 3.
Nr 89172, pris 24,90 kr (séljs

i kolli om 20 flaskor).

Vintips till mandelkaka:

Krohn Heritage

Fine Tawny Port

Prisvard port fran Wiese &
Krohn, ett av varldens framsta
portvinshus. Nr 8026, pris 99 kr
(375 ml-flaska).
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Sauternes ar varldsberomt for sina vita, adelséta viner. Men
att varavinodlare i den franska appellationen strax utanfér
Bordeaux kan vara nog sa talamodsprévande.

-Helst bor man vara fodd hdr for att forsta sig pa dessa
nyckfulla viner, siger Hervé Lamothe, som driver Chateau
Haut-Bergeron tillsammans med sin bror Patrick.

auternes ligger cirka fyra mil
soder om staden Bordeaux i
sydvdstra Frankrike och dr
sedan arhundraden ber&mt
fOr sina sota, vita viner.
Hemligheten ligger i det
unika mikroklimatet i den
cirka 2 ooo hektar stora appellationen.
I Sauternes méts de tva floderna Ciron
och Garonne som gor omradet varmt och
fuktigt. Ndr dimman stiger fran floderna
under hosten och ldgger sig som ett lock
Over vingdrdarna angrips druvorna av
ddelrdta - botrytis cinerea — som perfore-
rar skalen och far vattnet att dunsta bort.
Kvar blir ett koncentrat av sétma, syra
och smakdmnen.

I2 VINFO %k SEPTEMBER 2011

—Men véadret dr nyckfullt och produk-
tionen vansklig. Det dr inte varje ar som
de ritta forutsdttningarna infinner sig.
Om det regnar under skordetiden kan
ddelrdtan istéllet Gverga till grarota, for-
klarar Hervé Lamothe.

Hervé och Patrick Lamothe represen-
terar dttonde generationen pa Chateau
Haut-Bergeron och forvaltar ett arv med
anor sedan mitten av 1700-talet. Garden
ir en av de mindre i omradet med ett 30-
tal hektar vinodlingar i olika ldgen.

Vinerna vinifieras ldge for lige och
Chateau Fontebride, som finns represen-
terat pa Systembolaget, har sitt ursprung
i en vingdrd i kommunen Bommes, som
ocksa ingdr i appellationen Sauternes.

Vingdrden forvirvades av familjen i
borjan av 1950-talet och har en jordmén
som bestar av grusig sandblandad jord
med inslag av lera.

90 procent av arealen anvinds for
Semillon, medan aterstoden upptas av
Sauvignon Blanc och Muscadelle, alltsd
de tre druvsorter som dr tilldtna f6r pro-
duktion av Sauternes.

Plockas alltid for hand

Under en stor del av hésten - fran mitten
av september till november - pagér skor-
dearbetet. Chateau Haut-Bergeron har
ett 30-tal sdsongsanstdllda skdrdearbeta-
re som gar over raderna med jimna mel-
lanrum for att férsiktigt plocka de druvor
som angripits av rota.

-Druvorna med ddelréta plockas alltid
for hand. Under en sdsong hinner vi nor-
malt ga 6ver raderna mellan fyra och sex
ganger, berdttar Hervé Lamothe.

Skordeuttaget dr ocksa ldgt. I Sauter-
nes tillats visserligen ett uttag pa upp till
25 hektoliter per hektar. Men pa Chateau
Haut-Bergeron &r det som regel betydligt
lagre. En hektoliter motsvarar 100 liter.



" Hervé Lamothe driver Chateau Fontebride
* .. tillsammans med sin bror Patrick.Vinet
< som gors'pa adeirotade druvor (ovan)
_finrs.pd’Systembolaget:Nr 4113, pris 145 kr
(halva) respektive 249 kr'(helflaska).

-De senaste tio aren har skdrdeuttaget
varit i genomsnitt endast 18 hektoliter
per hektar och i manga fall dnnu ldgre,
forklarar Hervé Lamothe.

P4 vineriet fermenteras druvmusten i
temperaturkontrollerade staltankar in-
nan vinet slutligen far vila pa ekfat i 12-18
madnader. Det dr under lagringstiden som
vinet till fullo utvecklar sin stora, fruk-
tiga doft och sdta, harmoniska smak med
inslag av honung, torkade aprikoser, apel-
sinskal och mandelmassa.

0 o Gaslever och gronmégelost

; Chateau Haut-Bergeron har genom aren
fatt flera internationella utmérkelser for
sina ddels6ta viner. Men sd dr det ocksa
en mycket exklusiv produktion som det
handlar om - den normala arsproduktio-
nen av till exempel Chateau Fontebride
uppgar till endast 15000-20 0oo flaskor.

—Chateau Fontebride dr ett mangsidigt
vin, sdger Hervé Lamothe. Sjdlva dricker
vi det som apéritif och till vitt kott, gés-
lever och gronmogelost. Men sjélvklart
passar det dven bra till desserter.

TEXT LEO OLSSON/FOTO CLAES LOFGREN

Ladda ner Méssappen
till din smartphone

ANNU NARMARE,
MYCKET STORRE.

NYA AFFARSMOJLIGHETER PA
ELMIA NARPRODUCERAT.

| samband med Elmia Lantbruk Djur & Inom-

gard halls Elmia Narproducerat. Har hittar du allt
inom livsmedelsféradling, direktférsaljning och
landsbygdsturism och hér erbjuds bade produkt-
utstallning, seminarier och nya affarsmajligheter for
féretagare inom lokalproducerad mat och turism.

Valkommen till EImia och Jénkdping
den 19-22 oktober 2011.
www.elmia.se/narproducerat

N e

ELMIA 2011 ELMIA LANTBRUK
NARPRODUCERAT DJUR&INOMGARD
19-22 OKTOBER 19-22 OKTOBER 2011

=~ Elmia
www.elmia.se

VINFO % SEPTEMBER 2011

13



Languedoc-Roussillon vid fran-
ska medelhavskusten har lange
levt i skuggan av de mer val-
kanda vinregionerna Bordeaux,
Bourgogne, Champagne,
Alsace, Rhone och Loire. Men
pa senare ar har omrdadet fatt
en allt mera framskjuten plats,
inte minst tack vare satsningen
pa prisvadrda kvalitetsviner.

anguedoc-Roussillon  &r
inte Frankrikes mest kin-
davinregion, men vinpro-
duktionen dr desto mer
omfattande.
Uppskattningsvis  en
fjardedel av landets vin-
produktion har sitt ursprung i den syd-
franska regionen som breder ut sig lings
medelhavskusten - fran Nimes i Oster till
spanska grénsen i véster.

Clavel-Levallois dr en negociant — vin-
grossist — med flera av regionens produ-
center ”i portfdljen”. Foretaget dgs och
drivs av Jéréme och Marie-Ange Durand i
Toulon i grannregionen Provence.

14 VINFO %k SEPTEMBER 2011

REPORTAGE VINVARLDEN

Agarparet

Det var ocksda med handel med proven-
calska viner, framfor allt fran appellatio-
nen Bandol, som foretaget startade. Men
upptagningsomradet har med tiden vixt
och omfattar i dag savél Provence och
Languedoc-Roussillon som Rhone.

Dessutom bestar kundkretsen £

heller inte lingre enbart av inhem-
ska vinbutiker och restauranger,
utan dven utlindska importdrer och
vinhandlare.

Sedan flera ar tillbaka har Clavel-
Levallois ett vil utvecklat samar-
bete med Granqvist Vinagentur
for leverans av vin till de nor-
diska ldnderna, bland annat
frdn Les Domaines Robert Vic.
Foretaget drivs i dag av broder-
na Bruno och Jerome Vic som re-
presenterar femte generationen
och har sitt séte i ett 600-arigt
slott i Vias, mellan Béziers och
Agde.

Omradet ingdr i Hérault, ett
av de franska departement dir
producenterna har ritt att an-
vinda ursprungs- och kvali-
tetsbeteckningen Vin de Pays,
forutsatt att man uppfyller vis-
sa regler om druvsorter, alko-
holhalt och skérdeuttag.

ne

““‘ﬁ‘gg‘- MEE

;“\
Marie-Ange och Jéréme Durand.

-Vin de Pays dr prisvirda viner som
traditionellt riktat sig till de inhemska
konsumenterna. Men intresset fran ut-
landet har Okat pa senare ar, inte minst
tack vare vineriernas mélmedvetna sats-
ning pa kvalitet, sdger Jérome Durand.

Les Domaines Robert Vic forfogar dver
totalt 250 hektar vinodlingar, varav den
storsta dr Domaine Preignes les Vieux,
som omfattar 160 hektar och represen-
terar ett femtontal olika druvsorter.
Jordmanen Kklassificeras som den bista
i Hérault och bestar av basalt, kisel och
vulkaniska bergarter.

Smakrika roda viner

Klimatet dr torrt och varmt, med hoga
temperaturer pd dagarna och svala nit-
ter, vilket ger goda forutsidttningar for
mjuka och smakrika réda viner.

Ett av vinerna fran Les Domaines
Robert Vic &r Comtesse de Marion
Syrah 2009, som finns pa Vinmono-
polet i Norge (Nr 80527, pris 96,20

norska kronor). Vinet har fatt den
nya beteckningen IGP Pays d’Oc
som motsvarar den idldre beteck-
ningen VdP d’Oc.
Vinet har morkrod férg, en doft
av morka bir med inslag av viol
samt en fruktig och mjuk smak
med viss kryddighet.
-Enkuriositet dr att de forsta
vingdrdarna i Frankrike anla-
des av de gamla grekerna innan
romarna tog &ver och att rester
av romerska bosittningar har
hittats nidra Les Domaines
Robert Vics vingardar. Det in-
nebidr alltsd att Comtesse de
Marion Syrah har sitt ursprung
i samma omrdde som vinets
vagga en gang stod i landet,
konstaterar Jérome Durand.
TEXT LEO OLSSON
FOTO STOCKFOOD OCH
LENNART GRIMSHOLM



] ’ Nya BMW 1-serie

Nar du dlskar

www.bmw.se att kora

ETTURSPRUNG. TVA ORIGINAL.
NYA BMW 1-SERIEN.

Nya BMW 1-serien innebar en ungdomlig och spontan nytolkning av den karaktaristiska
BMW-designen. Dynamik i sin modernaste form: autentisk, levande och full av energi.
Energi som syns och kdnns. Redan vid forsta 6gonkastet.

Nya BMW 1-serien &r den férsta som erbjuder &nnu mer individualitet. Valj mellan Sport Line
och Urban Line och gé din egen vag.

MISSA INTE PREMIARVISNINGEN
17-18 SEPTEMBER HOS AUTOPARTNER.

Savvagen 2, Kristianstad. Tel 044-20 39 40 * Bonnorpsgatan 4, Linkoping. Tel 013-25 34 00
Varnhemsgatan 20, Skévde. Tel 0500-47 76 60 * Hjalmar Petris viig 52, Vixj6. Tel 047070 27 90 u o a r n e r
Las mer pa www. autopartner.nu



NYHETER SYSTEMBOLAGET

Berg Rot

g
'R ERERBACH

AUBENSARD

DALVA

Riidesheimer Berg Rottland
Riesling Spatlese 1999

Varunummer: 95635,

Kloster Eberbach
Traubensaft 2011

Varunummer: 1939.

Dalva Porto Ruby
Ecological

Varunummer: 95684.

Vintyp: Halvtorrt, druvigt och blommigt.

Typ: Halvtorrt, friskt och fruktigt.

Vintyp: Fylligt.

Pris: 139 kronor. Séljstart: 1 sept.

Pris: 42 kronor. Sdljstart: 14 november.

Pris: 70 kronor. Sdljstart: 14 november.

Land: Tyskland.

Land: Tyskland.

Land: Portugal.

Omrade: Rheingau.

Omrade: Rheingau.

Omrade: Tras-os-Montes, Douro.

Druva: Riesling.

Druva: Scheurebe.

Druvor: Tinta Roriz m fl.

Producent: Hessische Staatsweingliter.

Producent: Hessische Staatsweinglter.

Producent: C. da Silva (Vinhos).

Passar till: & & =

Passartill: ¥ & = &

Passar till: & = &

Fyllighet @ Sétma (@ Fruktsyra @

Fyllighet (B Sétma (@ Fruktsyra (@

Fyllighet @ Sétma @ Fruktsyra @

% Gyllengul firg, stor doft med inslag
av honung, russin, exotisk frukt och pe-
troleum. Lang och finstdimd doft med
frisk syra. Passar fint till figelritter, pa-
téer, frukt, choklad och bldmdgelostar.
Serveringstemperatur: 10-12 grader. Kan
lagras ytterligare minst fem 4r.

Kloster Eberbach dr nagot helt unikt
i vinvirlden. Hér har vin odlats sedan
1100-talet och under flera sekler var klos-
tret en viktig aktdr i den medeltida vin-
vérlden. Dirmed inte sagt att tiden stdtt
stilla - fOr ett par ar sedan invigdes en
helt nybyggd, supermordern vinanlidgg-
ning vid klostret.

Det hir dr ytterligare ett vin fran klos-
trets ”skattkammare” med manga dldre
argangar av Riesling. De unga vinerna
uppvisar stora aromer av tropiska fruk-
ter, som med tiden Svergar i mer mogna
toner med inslag av notter samt svaga
petroleumdofter. Det sistndmnda dr ty-
pisk for tyska Rieslingviner.
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% Ljusgul firg, druvig doft med inslag av
persika, honung och piron. Halvtorr till
halvsét frisk, druvig smak med inslag av
piron och lime. Passar bra att dricka till
desserter, bakverk, vit- och bldmogel-
ostar eller pad egen hand. Limplig serve-
ringstemperatur: 8-10 grader.

De flesta tyska vinproducenter har
vanligtvis en eller flera varianter av alko-
holfria druvjuicer i sitt sortiment. Men
i Sverige dr den hér typen av juice i det
ndrmaste okind.

Kloster Eberbach pressar sin juice av
nyskdrdade Scheurebe, en av de mindre
vanliga tyska druvorna. Resultatet blir
en mycket vilsmakande dryck, vars syra
och s6tma balanserar varandra pd ett ut-
mirkt sitt.

Druvjuice dr perfekt att servera som
alkoholfritt alternativ. Den uppskattas
ocksa mycket av barn - lat juicen ersitta
kolsyrade ldskedrycker pa nista fodelse-
dagskalas. Succén dr given!

% Rodbrun firg, fin doft av notter, russin
och mandel. Smak med stor koncentra-
tion avmogen frukt och morka bér. Passar
bra att dricka till notter, frukt, bakverk,
desserter som creme brulée, mork chok-
lad samt ost. Limplig serveringstempera-
tur: 18-20 grader.

Portvinshuset Dalva grundades 1862,
men hette da Corréa Ribeiro e Filhos. I
borjan av 1930-talet gifte sig brasiliana-
ren Clemente da Silva in sig i 4garfamiljen
och fick s& smdningom chansen att ta 6ver
verksamheten. Namnet dr en ordlek med
hans efternamn, Da(si)lva. Precis som 6v-
riga anrika portvinshus ligger Dalvai Vila
Nova de Gaia vid Duoroflodens mynning
i Atlanten.

Det hidr vinet dr framstillt av ekolo-
giskt odlade druvor och r av typen Ruby,
vilket innebir att det tappats pa flaska
direkt efter vinifieringen.

Lds mer om portvin pd sidan 8!
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SPEYSIDES
TONARING

Speyside Single Highland Malt har lagrats i 15
arisd kallade hogsheads, det vill saga ekfat
som rymmer knappt 250 liter. Resultatet ar
envarmt gyllenbrun whisky. Doften ar ldtt
rékig med inslag av frukt, malt och fat och
smaken dr rund, mjuk och behaglig med en
lang och elegant avslutning.

- Det @r en lattdrucken whisky som passar
som drink savél fére och efter maten som
till cigarrer och mérk choklad, sager Jim
Gordon, exportchef pa Speyside Distillery i
Glasgow, som producerar “tonaringen”.

Speyside Single Highland Malt 15 ar,
Nr 10478-01, pris 399 kronor, ingdr i System-
bolagets ordinarie sortiment. Fran den 1
oktober &r priset nedsatt till 319 kronor.

Fran Speyside Distillery kommer ocksa
populdra och prisvdrda Drumguish Single
Highland Malt, Nr 278, pris 269 kronor.

Tgri Merlot med drtiga toner

Egers tjurblod &r ett klassiskt vin fran regionen Eger i Ungern.
Namnet fick det kraftiga réda vinet enligt sdgnen ndr en liten
grupp lokala soldater pa 1500-talet kdmpade ner en turkisk jat-
tehdr. De maste ha druckit tjurblod for att bli sé starka, lar den
turkiske ledaren ha utbrustit efter nederlaget.

Pa Vinmonopolet i Norge finns en prisvdrd Merlot fran just
Eger. Nr 6289, pris 89,30 NOK. Vinet, som har argang 2007,
passar perfekt exempelvis till hdrda ostar och grillat kott. Det ar
fruktigt med fina toner av roda bér, lite citrus och orter.

Egri Merlot produceras av Vitavin i samarbete med Vinoteka,
en av Granqyvist Vinagenturs dldsta leverantorer.

Séikert kort
lill vegoriitler

En torr Silvaner fran Franken passar utmirkt att
dricka till vegetariska rétter, exempelvis grén-
saksgrating, falafel eller grillade firska
gronsaker och rotsaker. Sommeracher
Katzenkopf Silvaner Kabinett 2009
fran kooperativet Divino hittar du i
de flesta Systembutiker landet runt.
Doften dr kryddig med inslag av
mandarin, grona marmeladkulor

DIVINC

och péaron. Smaken dr ldtt kryddig NORDHE
med angendma toner av marmelad- Silvane
kulor och pdron. Vinet, som séljs i o

regionens typiska bocksbeutelflaska,
passar ocksa fint att dricka som apé-
ritif och till ratter med fldskkott, fisk,
skaldjur och fagel. Nr 6762, pris 89 kr.

NYHETER HOST

RN

Sandrine Garbay, vinmakare pa Chateau d’Yquem.

Nya primdrer fran

BORDEAUX

Dags igen for fler primorviner fran Bordeaux. Ett av hostens
tio kommer fran det vinhus som f6rmodligen &dr virldens mest
kénda - Chateau d’Yquem i Sauternes. Slottet dr beromt for
sina fantastiska, ddelsdta viner och ménga samlar ocksa pa
vinerna hdrifran. Det vin som nu kommer pa Systembolaget
dr drgang 2008 och har vinifierats under 6verinseende av vin-
makaren Sandrine Garbay.

Primdrvinerna kops pé fat direkt efter vinifieringen och
lagras sedan hos producenten tills det dr dags for forsdljning.
Tillgangen dr begridnsad och de mest exklusiva primdrerna dr
eftertraktade pa den internationella marknaden - inte minst
med tanke pa den héga kvaliteten.

Dessa kommer 17 oktober:

k Chateau d’Yquem, 240 fl, Nr 92202, 2.663 kr.

# Chateau Climens Blanc, 60 fl, Nr 92203, 1.019 kr.

# Chateau Ducru-Beaucaillou, 300 fl, Nr 95478, 1.070 kr.

# Chateau Clinet, 240 fl, Nr 95535, 758 kr.

#t Chateau Durfort-Vivens, 480 fl, Nr 95540, 335 kr.

:k Chateau Pape-Clement, 180 fl, Nr 95549, 1.159 kr.

#t Chateau La Mission Haut-Brion, 180 fl, Nr 95581, 1.890 kr.

...och de hir borjar siljas den 14 november:
¢ Chateau Grand-Puy-Ducasse, 600 fl, Nr 95474, 334 kr.

# Chateau Gruaud-Larose, 480 fl, Nr 95482, 462 kr.
# Chateau Lascombes, 480 fl, Nr 95547, 549 kr.
Samtliga viner dr 4rgdng 2008.
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Bestall julgavorna
fran Stockuts.

Stockuts produkter blit garanterat en uppskattad
julklapp: Glogg, kallpressad rapsolja, vihager, jul-
confityremarmelad, sylt, gelé, chutney med mera.
Du kan vilja mellan var firdigpackade marmeladlada
och oljelada - eller komponera en sjdlv. Bara fantasth
sitter granser! Rihg och bestill i dag!

www.stockuts.se. Stockut’s AB, Tidaholm, tel 0502-330 20

Oppnare for mo

uss nde vin
frén P eugeot! ] &

bc:.}ny berg & nycander ab

www.bony.se « tel 08 560 310 70
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Jonas Sagner, konceptutvecklare pa VinContoret Sverige.

VinContoret
soker nya
partners

VinContoret dr en av Sveriges storsta kedjor
for dryckesprovningar och satsar pa att bli
annu storre. Nu erbjuds de entreprendrer som
redan driver egen provningsverksamhet att pa
formanliga villkor ta steget in i kedjan och dra
nytta av VinContorets varumarke.

VinContoret grundades 2006 och bestar i dag av ett tjugotal
franchisetagare fran Ornsksldsvik i norr till Malmé i séder som
erbjuder allt fran dryckesprovningar till gourmetresor och skraddar-
sydda foretagsevents.

-VinContoret representerar ett koncept som tillgodoser den
Okade efterfragan som finns pa kvalitativa upplevelser inom omradet
mat och dryck, sdger Jonas Sagner, ansvarig for konceptutveckling
och events pa VinContoret Sverige.

VinContorets franchisetagare dr egna foretagare som arbetar
sjdlvstandigt med exklusiv férsdljningsratt inom sin region. Samtidigt
ingdr dei ett stérre natverk med alla de skalférdelar som det innebir,
som till exempel kunskaps- och erfarenhetsutbyte med kollegor samt
stéd med utbildning, tjansteutveckling och marknadsféring fran
centralt hall.

-Genom att ingd i VinContoret kan man utnyttja det bdsta av tva
vdrldar, dels den frihet och utmaning som ligger i att driva ett eget
foretag, dels de fordelar som det ger att ingd i en storre organisation
med ett val etablerat varumarke, forklarar Jonas Sagner.

VinContoret har nu lagt fast en ambitids plan for sin tillvaxt och
har siktet installt pa totalt 6070 franchisetagare. For att kunna ge
fler mojlighet att upptdcka fordelarna med att bedriva verksamhet
inom ramen fér VinContoret har manadsavgiften sankts radikalt.

-En viktig malgrupp &r de entreprendérer som redan bedriver
egen provningsverksamhet, som har allt att vinna pa att ansluta sig
till VinContoret. De resurser som finns inom kedjan ger dem st&rre
mojligheter att vdxa och att skapa ett 6kat marknadsvdrde i de egna
rérelserna, konstaterar Jonas Sagner.
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VINCONTORET SVERIGE

Alltid mycket pd gdng hos
VinContoren landet runt

VinContoren runt om i Sverige har alltid
mycket pa gang. For utforlig kalender, se
vincontoret.se och vilj stad i rullistan
uppe till hoger. Véra kontaktuppgifter
hittar du pa sidan 23. Obs! Féranmalan
krévs for samtliga evenemang. Har foljer
ett smakprov pa hostens arrangemang:

FALUN
Hostens dryckesprovningar
Vdlkommen till provningar pa Restaurang
Banken Bar och Brasserie i Falun:

6 oktober: Italien! Tva réda och tva
vita tillsammans med en lammratt.

10 november: Rodviner fran Austra-
lien, Argentina, USA och Portugal.

1 december: Viprovar olika dlsorter
till julbordet och ater jultallrik dartill.

Detaljerad info om evenemangen pa
www.vincontoret.se/falun

GOTEBORG

Gourmetkvall: Efter maten

Tisdag 11 oktober ki 18.00

Denna kvall serveras en trerdtters mid-
dag ddr vi vid desserten provar fyra olika
drycker som passar till séta ratter eller
ostar, exempelvis dessertvin och olika de-
stillat. Intresset for dessertviner har okat
de senaste aren och anvandningsomra-
det dr stdrre an man kanske tror. Pris 995
kr per person. Plats: Restaurang ETT,
Kungsportsavenyen 1. Anmalan gors till
nina.forslund@vincontoret.se eller 0733-
126325. Begransat antal platser.

Vin och chokladprovning

Tisdag 8 november ki 18.30

En kvall fér oss som dlskar vin och
choklad. Vi provar choklad fran flera
tillverkare, bland annat prisbelénta
Amedei fran Toscana. Till detta serveras
fyra passande drycker. Vi gar igenom
hur en provning gar till, kakaons historia,
choklad som halsokost samt choklad och
dryck i kombination. Pris 450 kr per per-
son. Plats: Restaurang ETT, Kungsportsa-
venyen 1. Anmadlan till nina.forslund@
vincontoret.se eller 0733-12 63 25.

STOCKHOLM

Verona - mer &n Amarone!

Onsdag 12 oktober ki 18.30

Italienska viner ligger oss varmt om hjar-
tat och oftast ar det viner fran Toscana vi
njuter av. P& denna provning beger vi oss
dock till omradet runt Verona. Finns det
andra lika goda viner i regionen som gett
oss Amaronevinerna? Vi férsoker dven
svara pa vad som skiljer Amarone fran
andra viner. Pris: 450 kr/person. Plats:
Centralt i Stockholm. Fér anmalan, se
www.vincontoret.se/stockholm

Grundkurs i Vinprovning
Tisdag 4 oktober
Under fyra kvallar med start 4 oktober

|ar vi oss grunderna i vinprovning, varl-
dens viner samt mat och vin i kombina-
tion. Drick gott och umgds med nya spén-
nande manniskor! Pris: 1 500 kr/person.
Material samt dryck ingdr. Plats: Centralt
i Stockholm. F6r info och anmélan, se
www.vincontoret.se/stockholm

UPPSALA

Kombinera mat och vin

Lordag 17 september ki 18.00

Sa far du vinet och maten att smaka bra
tillsammans. Viinleder med en praktisk
vinprovning och ddrefter dukar Villa Anna
upp en lacker sensommarbuffé. Plats:
Villa Anna, Odinslund 3. Pris: vinprovning
och buffé 850 kr/person. Anmalan senast
den 9 september till inffo@villaanna.se
eller pa telefon 018-580 20 00.

Mustiga réda viner

Fredag 4 november ki 18.00

Vi lar dig kombinera mustiga réda viner
till vilt och lagrade ostar. Efter inledande
provning dukar Villa Anna upp en ldcker
buffé med hostens alla smaker. Plats: Villa
Anna, Odinslund 3. Pris: vinprovning och
buffé 850 kr/person. Anmélan senast den
28 oktober till info@villaanna.se eller pa
telefon 018-580 20 00.

OREBRO
Ladr dig kombinera mat och vin
Uppskattad kurs i repris! Pa tre kvallar far
du ldra dig grunderna i konsten att kom-
binera mat och vin. Kvéllarna inleds med
teoriinnan provning tar vid.

13 oktober: Grundsmakernas sam-
spel, vin till forratten.

20 oktober: Vinets vanner, viner till
varmratten.

27 oktober: Sota och starka viner till
ost och dessert.

Tid: 18.30-21.00. Pris: 360 kr per kvll,
310 kr for medlemmar. Plats: VinConto-
ret Orebro, Fabriksgatan 54E.

ORNSKOLDSVIK

Hostens vinkurser

Start 19 september

Vi fortsdtter vart goda samarbete med
Munskdnkarna. Viinleder med en druv-
kurs dar du far ldra dig mer om vintill-
verkning och de mest kdnda druvornas
doft och smak. Kursen inriktar sig pa att
ge deltagarna forstaelse for varfor olika
viner smakar som de gor, och visa detta
genom provning av olika druvtypiska
viner. Kursen omfattar atta tillfdllen.
Pris per person: 900 kr.

Vin-Italiano

Vistartar dven en Vin-Italiano kurs dar
du lar dig mer om vin fran alla regioner i
Italien samtidigt som du far en nybérjar-
kurs i det italienska spraket. Las mer pa
www.vincontoret.se/ornskoldsvik

JinContorets

whiskyskola
i Tidaholm

Fredag och |6rdag den 11-12 november ar
det dags igen for VinContorets whiskyskola.
De tvd dagarnas skola ger dig en kunskap om
whisky som for dig ndrmare den dryck vdra
forfader kallade Livets vatten.

Viinleder med en grundldggande kurs
uppdelad pa tre avsnitt med avslutande
examination ddr du tilldelas VinContorets
utbildningsbevis som vél pryder sin plats pa
vdggen dar hemma.

Exempel pd innehall i kursavsnitten: vilka
ar karaktarsomrédena i Skottland; hur och
ndr dricker man egentligen; all varldens
whisky; vad man kan utldsa av flaskans
etikett; spraklektion i gaeliska for att kunna
uttala namn. Efter VinContorets whiskyskola
hoppas vi att du har med dig ett gott sjdlv-
fértroende och en stor kdnsla for den vett
och etikett som tillhdr whiskydrickandet.
Med ldtthet kan du féra en diskussion med
en likasinnad om whisky och du kan ldsa och
uttyda etiketter pa flaskor. Vi hoppas ocksa
att du vet vilken smak och doft/whiskykarak-
tdr som passar dig bast.

Tvé dagars kurs inklusive provning av 12
sorters whisky, buffé dag 1 och 2 med ett
glas vin eller en &l klass 3 och fika med smor-
gds dag 2. Dessutom mdjlighet att bevista
whiskyprovarkvallen pa VinContoret under
fredagskvéllen.

For fullstandigt program se var hemsida,
vincontoret.seftidaholm.

Pris 2.500 kr. Begrdnsat antal platser!
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VINCONTORET TIDAHOLM

@Yhnter

F6r anmaélan och mer information,
ring 0502-25 00 oo eller mejla till
tidaholm@vincontoret.se. Vart
kalendarium uppdateras I6pande,
se vincontoret.seftidaholm. Vi reser-
verar oss for eventuella dndringar.
Avbokning som gors senare dn 4
vardagar innan evenemang debite-
ras fullt pris. Eventuell specialkost
(vegetarisk, glutenfri eller liknande)
ska meddelas vid bokning.

Whiskyprovarkvall
Fredag 16 september (ki 18-24)

Vi 6ppnar dter en stor del av var whiskybar
for en provningsomgang! Du képer en biljett
for 195 kr eller 395 kr. | biljettpriset 195 kr
far du 10 whiskykuponger som &r vérda 15 kr
styck och dessa anvander du till att prova de
whiskysorter du sjalv dnskar. For 395 kr far
du 10 whiskykuponger samt 1 matkupong
till kvéllens Carverybuffé. Buffén star fram-
dukad kI 18.30-22, dryck till maten k&per du
separat. Sittningar kl 18.30 och 20.30. Du
vdljer sjalv vilken sittning du vill ha ndr du
bokar. Provningsstationerna har 6ppet kl
18-22. Sjalvklart kan du ocksd kopa till fler
kuponger om du vill prova fler whiskies. OBS!
Begrdnsat antal platser - boka redan i dag!
Pris 195 kr eller 395 kr per person.

»Vinet far osten att sjunga”
Vin & ostprovning
Fredag 23 september (kl 19-24)

Viinleder med en kombinationsprovning
och letar oss fram till de perfekta kombi-
nationerna! Provning av 4 goda viner och 4
fantastiska ostar. Ddrefter en ostbuffé och
ett glas gott vin samt kaffe. OBS! begransat
antal platser - boka redan dag. Efter buffén
kan du stanna kvar och njuta av nagot gott
att dricka! Pris 599 kr per person.

Skordefest!
Lordag 1 oktober (start kl 17)

Fredagen den 2 december béorjar julen
pa VinContoret. Viavslutar onsdag den 21
december. Mandag-onsdag vilkomnar
vi bokningar for storre séllskap (minimum
25 personer). Torsdag-l6rdag har vi
oppet for alla som 6nskar bli serverade vid
bordet. Vi 6ppnar klockan 18.00. Ring oss
pa 0502-25 00 00 och boka bord i god tid.
Njut av var uppskattade fyraritters
julmiddag. Efter gloggen inleder vi med
var specialkomponerade sill- och snaps-
planka (sexsillar + sex snapsara 1 cl) och
fortsdtter med en fantastisk tallrik fylld
med kalla delikatesser. For att friska upp
smaklokarna serverar vi en kula sorbet.
Middagen fortsatter med en ljuvlig varm-
ratt med smakrika tillbehdr och avslutas
med en ldcker dessertsymfoni. Till detta
véljer ni ett av vara manga, for julmidda-

VinContoret bjuder in till en héstkvall i ma-
tens och vinets tecken! Kvallen inleds med
provning av fyra héstglodande, goda viner
och avslutas med en ldcker hostbuffé som
far dig att 6nska att det vore host aret om!
Bjud med ndra och kdra eller varfor inte
kompisgdnget och njut av hdstens skafferi -
en perfekt avrundning pa en skén sommar.
Provning av fyra goda viner, buffé inklusive
ett glas vin och kaffe. Efter buffén kan du
sjalvklart stanna kvar och njuta av nagot gott
att dricka! Pris 895 kr per person.
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Jul pa VinContoret
-snart ar det dags!

gen specialkomponerade dryckespaket.
Lattol/julmust/vatten ingar i priset. Pris
595 kr per person (545 kr utan snapsar).

Mer information med komplett meny
finns pa vincontoret.seftidaholm i
bérjan av oktober.

Efter julmiddagen kan du sjdlvklart
stanna kvar och njuta av ndgot gott att
dricka!

I 3r har vi dven en dryckesmeny med
vara specialimporterade tyska &lsorter
samt var populdra ”en back snaps” som
innehaller vara egna specialkomponerade
snapsar.

Onsdagen 21 december serverar vi
dven trerdtters jullunch 12.00-15.00.
Pris 359 kr per person. Lattol/julmust/
vatten samt kaffe ingdr i priset. Alkohol-
haltiga drycker finns som tillval.

Vinprovarkvaill
Fredag 7 oktober (kl 18-24)

Giro d’Italia - Italiens forlovade land!
Lérdag 15 oktober (start kI 17)

Nu har du ter chansen att prova en rad
goda viner. VinContoret dukar upp ett stort
antal godbitar fran hela varlden! Du koper
en biljett for 150 kr eller 395 kr. | biljettpriset
150 kr far du 5 vinkuponger som du anvén-
der till att prova de viner du sjalv dnskar.

For 395 kr far du 5 vinkuponger, 1 matku-
pong till kvillens ldttare buffé och 1 vinku-
pong som galler fér ett glas vin till maten.
Buffén star framdukad klockan 18.00-22.00
med sittningar klockan 18.30 och 20.30.

Du véljer sjdlv vilken sittning du vill ha nar

du bokar. Provningsstationerna dr 6ppna
klockan 18.00-22.00 Sjélvklart kan du ocksa
kopa till fler kuponger om du vill prova fler
viner. OBS! Begrédnsat antal deltagare - boka
redan i dag! Pris 150 kr eller 395 kr per
person.

Vibesoker solens land, Italien, och bekantar
oss med goda viner och fantastisk mat! Hang
med pa denna resa genom ltaliens vindistrikt
och njut efter resan av en hdrlig italiensk
buffé. Provning av fyra goda viner, italiensk
buffé inklusive ett glas gott vin till maten och
kaffe. Efter buffén kan du sjdlvklart stanna
kvar och njuta av ndgot gott att dricka! Pris
895 kr per person.

Spansk afton
- ett alldeles speciellt tugg!
Lérdag 22 oktober (start kl 17)

Spanien ar kdnt for sin rika matkultur och
vanan att dta en bit mat mellan huvudmal-
tiderna har spridit sig till alla regioner i Spa-
nien. Tapas ses i dag som en stor national-
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kulinarisk ratt. Vi provar fyra goda spanska
viner och avslutar kvallen med en god tapas-
buffé inspirerad av Spaniens sol och vdrme.
Provning av fyra goda viner, buffé inklusive
ett glas gott vin och kaffe. Efter buffén kan
du sjélvklart stanna kvar och njuta av nagot
gott att dricka! Pris 895 kr per person.

Gourmetkvall: Vilt & Vin
Lérdag 29 oktober (start kl 17)

Favorit i repris! HOsten dr har och skogen
lockar med mdnga delikatesser. Vi bjuder in
till en gourmetkvéll baserad pa skogens
skafferi - allt noggrant komponerat med

en unik dryckeslista. Provning av fyra viner,
trerdtters middag inklusive tre glas gott vin
till maten och kaffe. Efter middagen kan du
sjdlvklart stanna kvar och njuta av nagot gott
att dricka! Pris 1.195 kr per person.

Vinprovarkvall
Fredag 4 november (kl 18-24)

Den har kvillen blir det ater chans att prova
manga goda viner pa VinContoret. Vi dukar
upp godbitar fran hela varlden! Du kdper en
biljett for 150 kr eller 395 kr. | biljettpriset
150 kr far du 5 vinkuponger som du anvan-
der till att prova de viner du sjdlv dnskar. Foér
395 kr far du 5 vinkuponger, 1 matkupong till
kvéllens ldttare buffé och 1 vinkupong som
géller for ett glas vin till maten. Buffén star
framdukad kl 18-22 med sittningar kI 18.30
och 20.30. Du viljer sjalv vilken sittning du
vill ha ndr du bokar. Provningsstationerna dr
Oppna kl 18-22. Sjalvklart kan du ocksd kopa
till fler kuponger om du vill prova fler viner.
Begransat antal deltagare - boka redan i dag!
Pris 150 kr eller 395 kr per person.

Whiskyprovarkvall
Fredag 11 november (ki 18-24)

Denna kvall dppnar vi terigen en stor del av
var whiskybar fér en provningsomgang! Du
koper en biljett for 195 kr eller 395 kr. | bil-
jettpriset 195 kr far du 10 whiskykuponger
som dr varda 15 kr styck och dessa anvan-
der du till att prova de whiskysorter du sjélv
dnskar. For 395 kr far du 10 whiskykuponger
samt T matkupong till kvéllens Carverybuffé.
Buffén star framdukad kI 18.30-22, dryck till
maten koper du separat. Sittningar kl 18.30
och 20.30. Du vdljer sjalv vilken sittning du
vill ha ndr du bokar. Provningsstationerna ar
Oppna kl 18-22. Sjélvklart kan du ocksd kopa
fler kuponger om du vill prova fler whiskies.
Pris 195 kr eller 395 kr per person.

Sydamerikansk afton
—-enresai Gouchons fotspar
Lordag 19 november (start kl 17)

klusive ett glas vin till maten och kaffe. Efter
buffén kan du stanna kvar och njuta av ndgot
gott att dricka! Pris 895 kr per person.

Gourmetkvill: Nobel Grand Cru
Lordag 26 november (start kl 17)

VinContoret bjuder in till en egen Nobelfest!
Granqvist Vinagentur har flera ganger haft
dran att leverera vin till Sveriges mest omta-
lade fest. Nu vill vi dela med oss av denna ku-
linariska smakupplevelse! | var festsal far du
en unik majlighet att prova vara Nobelviner
och dértill avnjuta en trerdtters Nobelmeny
inklusive vin och kaffe. Efter middagen kan
du stanna kvar och njuta av ndgot gott att
dricka! Pris 1.495 kr per person.

Julmarknad pa VinContoret
Lordag 3 december (kl 11-15)

Viserverar glogg, en lattare julinspirerad
ratt samt kaffe och kakbuffé. Vi hjalper dig
|6sa julklappsproblemen med vart utbud av
julklappstips. Som julklapp kan du dven kdpa
presentkort i vacker paketering.

Julklappstips:
Vinprovarkvill pa VinContoret
Lordag 14 januari (kl 17-24)

Denna kvall finns det aterigen mojlighet att
prova goda viner pd VinContoret. Vi dukar
upp ett stort antal godbitar fran hela varl-
den. Du k&per en biljett for 150 kr eller 395
kr. I biljettpriset 150 kr far du 5 vinkuponger
som du anvdnder till att prova de viner du
sjalv 6nskar. | priset 395 kr far du 5 vinku-
ponger, 1 matkupong till kvéllens ldttare
buffé och 1 vinkupong som géller for ett
glas vin till maten. Buffén stdr framdukad

kl 18-22 med sittningar kI 18.30 och 20.30.
Du vdljer sjdlv vilken sittning du vill ha nar
du bokar. Provningsstationerna ar 6ppna

kI 17-22. Sjalvklart kan du ocksa kopa till fler
kuponger om du vill prova fler viner. OBS!
Begransat antal deltagare - boka redan idag!
Pris 150 kr eller 395 kr per person.

=¥

. 0 P
Arets Julklapp!
Traffa Ronnie Hellstrom
- fotbollsmalvaktivarldsklass
Lérdag 28 januari (kl 16-24)

De spanska och portugisiska erévrarna star-
tade redan pa 1500-talet vinodling i Sydame-
rika. Mot slutet av 1700-talet emigrerade
manga italienare, fransman och spanjorer
hit och tog med sig bade vinstockar och
kunskap om vinodling. Det blev startskottet
for den méangfacetterade vinindustri som

ar kdnnetecknande fér Argentina och Chile

i dag. Provning av fyra goda viner, buffé in-

Ronnie Hellstrom borjade sin fantastiska
karriari Malmo FF men flyttade som 12-3ring
till Stockholm och Hammarby. Redan som
19-dring debuterade han i landslaget och
gjorde under sin karridr 77 matcher. Under
aren 1974 till 1984 var Ronnie proffs i tyska
Kaiserslautern, en stad i vindistriktet Pfalz.
Har grundlades hans intresse for vin och
mat. Kom och trdffa Ronnie, lyssna till hans

egen historia om fotboll, mat och vin. Vi
provar 4 viner som Ronnie sjalv valt ut och
avslutar kvéllen med en harlig italiensk buffé.
Provning av fyra viner, buffé inklusive ett glas
vin och kaffe. Pris 895 kr per person.

Julklappstips:
Whiskyprovarkvill pa VinContoret
Fredag 3 februarikl (18-24)

Vi 6ppnar dterigen en stor del av var whisky-
bar for en provningsomgang! Du koper en
biljett for 150 kr eller 350 kr. | biljett priset
150 kr far du 10 whiskykuponger som ar
vdrda 15 kr styck och dessa anvander du till
att prova de whiskysorter du sjalv dnskar. |
priset 350 kr far du 10 whiskykuponger och
1 matkupong till kvéllens Carverybuffé. Buf-
fén star framdukad kI 18-22, (dryck till ma-
ten koper du separat) med sittningar kl. 18
och 20. Du véljer sjalv vilken sittning du vill
ha ndr du bokar. Provningsstationerna dr
oppna kl 18-23. Sjalvklart kan du ocksa kdpa
till fler kuponger om du vill prova fler whis-
kies. Pris 150 kr eller 350 kr per person.

Gourmetkvill: Candlelight dinner
- en kvilli kidrlekens tecken!
Lordag 11 februari (kl 17-24)

Vifirar Alla hjartans dag! Bjud din &lskade pa
en harlig kvalll Vi provar Amaroneviner samt
njuter av en hdrlig middag i stearinljusens
sken med passande viner. Provning av fyra
viner, trerdtters middag inkl. tre glas vin till
maten samt kaffe. Pris 1.195 kr per person.

Diné Vinicole med
ndarproducerade delikatesser
Lordag 25 februari (kl 17-24)

Vibjuder in till en hdrlig delikatessafton

med tre spannande och goda tallrikar frén
Hokensas charkuteri, Carléns fisk, Almnis
gdrdsmejeri, bageri Vete & Rag samt Stock-
uts livsmedelsfoéradling. Varm- och kallrékta
specialiteter frdn Hokensas skogar, fisk och
skaldjur fran Véttern, samt ljuvliga ostar med
tillbehor. Till detta provar vi tva olika viner
per tallrik. Pris 995 kr per person.

Temakvill: Spanska viner & tapas
Lordag 3 mars (ki 17-24)

Spanien &r kdnt for sin rika matkultur. Vanan
att dta en bit mat mellan huvudmaltiderna
har spridit sig till alla regioner i Spanien och
tapas ses i dag som en stor nationalkulinarisk
ratt. Vi provar fyra spanska viner och avslu-
tar kvéllen med en god tapasbuffé inspirerad
av Spaniens sol och vdrme. Provning av fyra
viner, buffé inklusive ett glas vin och kaffe.
Pris 895 kr per person.

Overnatta pa Stadshotellet
Du som deltar i VinContorets aktiviteter
kan med fordel 6vernatta pa det anrika
Stadshotellet i Tidaholm. Vi erbjuder dven
Weekendpaket med ankomst till hotellet
|6rdag eftermiddag. Las mer i VinContoret
Tidaholms webbkalendarium eller kontakta
oss foér information och bokning.
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VINCONTORET RESOR

Nu aker vi till Islay och Veneto

Caol Ila
Distillery

I var aker vi till Islay och bescker flera destillerier. | Veneto besdker vi vinhuset Scriani och tréffar bland andra Stefano Cottini.

Folj med VinContoret pd intressanta och ldrorika resor dar du far beséka
framstdende producenter av vin, whisky och delikatesser. Resorna kraver
inga forkunskaper, men ett stort intresse fér mat och dryck. Har presenterar
vi 2012 ars resor i korthet. Detaljerat program pa www.vincontoret.se.

VinContoret tillimpar naturligtvis Konsumentverkets allmdnna villkor fér paketresor.

Whiskyresa till Islay
16-20 maj 2012

Folj med pé en resa till den skotska 6n Islay och dess destil-
lerier. Njut av dryckerna och den genuina atmosfaren, det
otroligt vackra landskapet, de talrika farhjordarna och de
stolta 8borna. Vi flyger fran Stockholm/Gé&teborg till Glasgow.
I en bekvam liten buss tar vi oss med farja over till Islay och bor
bekvamt i Bowmore, dns huvudort. Det finns atta destillerier

i full verksamhet pd 6n. Alltifran det lilla gdrdsdestilleriet
Kilchoman till de stora vdlkdnda Laphroaig, Lagavulin och
Ardbeg. Vibesoker flertalet av dessa. Lunch pa Ardbeg, mid-
dagiPort Charlotte, bestk pa ett alebryggeri star bland annat
pa programmet férutom att vi provar en hel del whisky. Antal
platser dr begrénsat till 14 personer. Fullstandigt program och
bokningsanvisningar pa vincontoret.se.

VinContoret
arrangerar aven
resor for foretag

och organisationer.

Kontakta oss for mer

information, telefon
0200-120 320.

Amaronens hemtrakter
26-30 september 2012

Vi dker till Veneto i vinskordetid nédsta ar. Reseledare &r Piero Hamrin (son
till fotbollslegenden Kurre). Det blir besk pd vingdrdar samt gourmet-
producenter i regionen. Du far méjlighet att prova utsdkta viner och deli-
katesser fran omradet. Vi bestker bland annat vingdrden Scriani i Fumane i
hjdrtat av vindistriktet Valpolicella. Balestri Valda med fantastiska viner
fran distriktet Soave 6ppnar dorrarna for oss. Enoteca Valpolicellai Fumane
serverar oss regionala delikatesser under en middag dér. Givetvis aker vi
ocksa in till den vackra och anrika staden Verona. Har finns fantastiska
sevdrdheter som den antika Arenateatern, de vackra piazzorna med mera.
En lunch pd anrika Antica Bottega del Vino i hjartat av staden ar en lisa for
sjalen. Vi flyger fran Stockholm/Gé&teborg till Verona och bor pa hogklassigt
hotell i Bardolino. Antal platser dr begransat till 32. Fullstandigt program
och bokningsanvisningar pa vincontoret.se

Bestall VinContorets nyhetsbrev

och gilla oss pa Facebook

| Vinfo kan du se exempel pa intressanta evenemang som arrangeras landet

runt av VinContoret. Du som &r intresserad av att fa information fran ditt
ndrmaste VinContor kan abonnera pa e-nyhetsbrevet. Det innehaller allt
som hédnder i ditt omrade. Anmél dig pa vincontoret.se/nyhetsbrev. Brevet
ar kostnadsfritt och du kan l4tt avbestélla det nédr du sa 6nskar.

Du kan ocksa félja flera av VinContoren pa Facebook. S6k pa VinContoret.
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Wastergothlands
Handelshus AB

Vulcanon, Vulcans vag 1, 522 30 Tidaholm. Telefon 0502-148 88. E-post: info@wghh.se

GRANQVIST
VINAGENTUR

— GRUNDAT 1983—

Vulcanon, Vulcans vag 1, 522 30 Tidaholm
Telefon 0502-148 88, fax 0502-158 88
www.granqvist-vin.se info@granqvist-vin.se

Granqvist Vinagentur importerar och séljer kvalitetsviner och spritdrycker fran hela varlden.
Forsaljning sker till kunder pa svenska, norska och finska marknaderna samt Duty-Free.
Forséljning till privatkonsument sker i Sverige via Systembolaget, i Norge via
Vinmonopolet och i Finland via Alko. Forsaljning till restaurang och grossist sker via
Granqvist Vinagentur direkt. | Norge sker forsaljning via Vectura. Granqvist Vinagentur till-
handahalleraven detaljerad produktinformation samt dryckesférslag till menyer. Foretaget
samarbetar med Grimsholmens Vin HB och 4gs av Wastergothlands Handelshus AB.

2 .Je_;

CONTORET

— GRUNDAT 2006 —

Vulcanon, Vulcans vag 1, 522 30 Tidaholm
Telefon 0200-120 320, fax 0502-158 88
www.vincontoret.se sverige@vincontoret.se

VinContoret drivs av entreprendrer runt om i Sverige som ar inriktade pa att anvanda
drycken som en kommunikatdr. Drycken spelar en central roll i vart arbete, sévél i vara
kundaktiviteter, resor, provningar som i vara lounger/vinkallare. Vi erbjuder lustfylida
provningar av bland annat drycker, cigarrer, choklad, ost och delikatesser. VinContoret

anordnar gourmetresor till Europa och skraddarsydda resor for foretag och organisationer.
Foretaget samarbetar med Handelshuset Sagner & Co AB och ags av
Wastergothlands Handelshus AB.

. A J
Lennart Granquist Lena Petersson Dan-Axel Flach Johan Grangqvist Lise-Lotte Holmberg  Eje Gustafsson Lena Granqvist
Verkstallande Ekonomiansvarig Inkdpare samt Marknadschef Bokningskoordinator ~ Vaktmastare Konferensansvarig
direktor restaurangkontankter Tidaholm samt Massor Tidaholm

Lennart Grimsholm
Duty Free, Norge och
produktbedomning

Ing-Marie M Persson
Ekonomi samt
grossistkontakter

Tord Norman
Séljare Stockholm
och Malardalen

Charlotta Granquist ~ Camilla Sagner Jonas Sagner
Kultur Support VinContoret  Konceptutveckling
Sverige. Ansvarig och event

Boras, Jonkoping,
Kalmar.

Har finns VinContoret

Allt om utbudet pa de olika orterna landet runt hittar du pa www.vincontoret.se

BORAS
vincontoret.se/boras
Tel 033-18098 13

FALKENBERG
Lena Mikaelsson
Tel 073-512 69 02

GOTEBORG
Nina Forslund
Tel 0733-1263 25

FALUN
Elisabeth Aspefalk
Tel 0738-3592 12

jl o
A3
MALMO
Gert-Ove Sigurdhsson
Tel 0733-16 96 70

STOCKHOLM
Johnny Danielsson
Tel 0708-77 42 30

STOCKHOLM
Cecilia Nilsson
Tel 08-659 9523

TIDAHOLM

Tel 0502-250000

HALMSTAD
Donald Ribbentjarn
Tel 070-292 42 25

Lise-Lotte Holmberg

LINKOPING
Katarina Svartz-Saint Cyr
Tel 070-680 08 36

JONKOPING KALMAR
vincontoret.se/jonkoping  vincontoret.se/kalmar
Tel 036-44211 13 Tel 0480-7303 13

KARLSTAD
Charlotte llberg
Tel 054-402 18 88

UPPSALA
Tommy Lennartsson
Tel 070-338 22 05

GREBRO
Bengt Knutsson
Tel 019-23 2145

Annica Hagg-Johansson ~ Mats Jonsson
Tel 0705-897971 Tel 0660-21 1560
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Hamprins
egen grappa

Sjuan fanns pa Kurre Hamrins trdja nir han for mer 4n 50
ar sedan inledde sin karriér som fotbollsproffs i Italien. I
dag pryder siffran etiketterna pa hans eget vin- och sprit-
madrke. Vinerna finns i Sverige sedan tidigare, men nu har
du dven mojlighet att prova Hamrin Grappa. Den pro-
duceras av Destilleria Alboni i staden Colle di
Val d’Elsa mellan Siena och Florens. Ravaran
dr rester av Sangiovesedruvor fran vingarden
Fattoria Sant Appiano i Chianti.
Hamrin Grappa di Sangiovese kostar 339 kr
och finns i bestdllningssortimentet (Nr 87027).
Sedan tidigare hittar du Grappa di Char-
donnay fran Piemonte i Systembolagets
ordinarie sortiment. Pris 369 kr, Nr 371.
Forr gjordes grappa av blandade res-
\ ter fran druvpressningen, men numera
‘ ir de flesta sa kallade monovitigno, det
vill séga destillerade pé en specifik
druva.

Grappa har gamla anor och ndmns
forsta gangen pa 1400-talet. Men det
var formodligen dnnu tidigare som vin-
bonderna kom pa idén att destillera de
druvrester som blev dver vid vinpress-
ningen. Grappa anvindes till en bérjan
som “morgonbrinsle” i vinterkyliga
vinodlingar.

_ .;mppa di
hardonnay

PORTO A
BETALT Al
520407400

Wastergothlands Handelshus, Vulcandn, Vulcans vag 1, 522 30 Tidaholm

i ses pa
Det Goda
loket!

KRabinett
arndstan
alltid riitt

Tag chansen att tréffa oss fran
Grangqvist Vinagentur pa den
populdra mat- och dryckes-
mdssan Det Goda K&ket i Stock-
holm i borjan av november.

Vi serverar saval goda nyhe-
ter som gamla bekanta sorter.
Vi berattar gdrna om varifran
vara viner och spritdrycker
kommer, hur de framstalls och
till vilken mat de passar.

Det Goda Koket arrangeras
i ar den 10-13 november pa
Stockholmsdssan. Detaljerad
massinformation hittar du pa
detgodakoket.se.

Vdlkommen!

Kabinett dr den enklare klas-
sen av kvalitetsvin enligt den
detaljerade tyska vinlagen.
Men nar det géller Riesling
Kabinett fran Kloster Eber-
bach dr det fel att tala om
enklare vin. Det &r ett halv-
torrt kabinettvin av hdgsta
klass som passar till manga
matratter - flaskkott, fisk,
skaldjur samt asiatiskt kok
och dven bufféer.

Kloster Eberbach
Riesling Kabinett 2010
(Nr 5810, pris 99 kr) hittar du
i de flesta Systembutiker.

Lennart Granqvist:
Ol fran Bayern!

Nagonstans har allt sin bérjan. Min start i
vinets varld b&rjade faktiskt med &l.

1968 akte jag genom min fars fortjanst till
sddra Tyskland for att férkovra mig i spraket.
| tre manader rensade jag ogrds medan min
kamrat Gunnar skrubbade camembertos-
tar i en mork ostkallare. Allt skedde i staden
Freising i Bayern. Har ligger Weihenstephan,
grundat ar 1040 och ddrmed varldens dldsta
bryggeri. Har grundlades mina kunskaper
i 6lets varld, framfor allt i den fantastiska
”Biergarten” ddr olika sorter avldste var-
andra under kvéllens géng. Tank att fa en
”Pils vom Fass” som tog 15 minuter att tappa
upp och med skumkrona sa fast som vispad
gradde. Fran Freising var det inte 1angt till
Munchen och fler bryggerier med manga
fantastiska sorter: Underjasta, Gverjdsta, pils,
vetedl och sd vidare.

Nu har vi pd Granqvist Vinagentur sjdlva
for forsta gangen tagit steget ocksa till 4.
Att det skulle ta 43 ar! Vi ar mycket glada
Over att fa presentera tre 6l fran Memminger
Brauerei. Tre goda &l, bryggda enligt ”Rein-
heitsgebot”, den tyska vinlagen. Det dr bara
sa kul! Jag hoppas att du later dig smaka av
en neutral Gold Export, en lite kdrvare och
bittrare Pils eller en verjast och nagot sot
Weissbier (veteol).

Vad har da detta med vin att géra? Egent-
ligen ingenting. Men efter detta forsta ari
slutet av 1960-talet tog mina nyfunna tyska
vanner med Leni Eder i spetsen mig med pa
nya dventyr. Nu i de tyska vindistrikten.

Ja, allt har sin borjan. Hoppas nu att ni och
jag far en hadrlig, vacker hést med ren och
klar luft samt vackra farger pa skogarnas alla
bladverk. Dartill dven en god &l eller ett gott
vin till vallagad mat!

LENNART GRANQVIST
VD, Wéstergthlands Handelshus AB



