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Valkommen. till VinContoret!
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Spannande och larorika prouningar Suerige runt.
Vara aktuella evenemang hittar du pad sidorna 18-22!



Tank att D-vitamin, Omega 3
och selen kan vara sa gott.

Finns det nagot godare an en val tillagad fiskratt till  dig cirka 0,5 g omega 3 vilket ar det du behdver
middag? Med en god sas eller bara pepparrot och varje dag for en god hjart- karlhalsa.
skirat smor till, far smakldokarna en minnesvéard upp- Valjer du fisk och skaldjur fran Norge kan du

levelse. Och du kommer att minnas den. For fisk och  vara saker pa att fisket bedrivs pa ett ansvarsfullt
skaldjur innehaller bland annat marint omega 3 som  och hallbart satt fran stora fiskbestand.

ar bra for t ex hjarnans minne och som skydd mot Pa norskfisk.se kan du ldsa mer om vart norska
hjart- karlsjukdomar. Aven en mager fisk som torsk,  fiske, nyttigheterna och f& massor med inspiration
ger dig ett bra tillskott av omega 3. En portion ger att laga riktigt god sjomat.

Norsk Fisk. Hallbart fiske som gér gott. NORGE

FISK & SKALDJUR FRAN NORGE

Re( e‘)‘() a‘\()‘ ki o /
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NYHETER | VAR & SOMMAR

ROSA
TRIO

Rosévinerna har blivit mycket béttre de senaste
aren. Vinmakarna har hojt kvaliteten avseviart
och allt fler upptécker att rosévin (som fér sin
fina firg av bld druvors skal) passar utmérkt att
dricka till manga matrétter.

Har du provat den hér trion? Bestéll enklast
via Systemets e-handelstjanst pa nitet.

Langa Rosado Organic 2010 fran Aragonien i
norra Spanien gérs av Merlot- och Syrahdruvor.
Frisk smak med l4tt ton av citrus. Passar bra till
de flesta ratter med ljust kott, kyckling och fisk.
Nr 70420, pris 89 kronor.

Spatburgunder Weissherbst 2010 fran det
vilbekanta kooperativet i Deidesheim i Pfalz i
Tyskland. Torrt, smakrikt rosévin med ton av
rdda bar och druvor. Perfekt till fisk, pasta,
sallader och bufféritter. Nr 73764, 89 kronor.

Portugieser Weissherbst 2010 dr ocksa fran
Deidesheim. Friskt, halvtorrt rosévin med bra
syra. Serveras till fisk, latta kottratter, sallader
och buffératter. Nr 73763, pris 89 kronor. p

=>-Nu blir det enklare att kopa
fran bestallningssortimentet

Systembolagets bestallningssortiment ar en riktig guldgruva for vinvanner. Har

Griiner Veltliner fran
Guldberget vid Donau.

Kremser Goldberg Griiner Veltliner 2010 ar finns ett stort utbud av hogklassiga viner som i princip inte gar att képa ndgon

ettvitt torrt uin fran Osterrrike som passar annanstans. | och med majligheten att bestélla via systembolaget.se och sedan

perfekt till lattare kottratter, fisk, skaldjur hdmta ut i valfri butik har det ocksa blivit enkelt att handla harifran.

och pd sommarbuffén. Nr 84748, pris 129 kr. Nu blir det ocks& enklare att bestélla lokalt producerade viner, exempeluis de
Goldberg (guldberget pa suenska) ar en au fran Blaxsta Vingard i S6rmland. Dessa 4r nu tillgdngliga for kunder i hela landet

manga vdlrenommerade vinodlingar i Krems utan extra kostnad. Blaxstavinerna hittar du i sortimentsfoldern i Vinfo.

uid Donau. | omradet har vindruvor odlats Granquist Vinagentur har flera hundra produkter i bestallningssortimentet. Du

sedan mer an 2.000 ar. Vinkooperativet i hittar samtliga i den inhdftade sortimentsfoldern. Ta dig tid att g& igenom den

Krems har ocksa mycket gamla anor - det och se om du hittar nagra blivande favoriter. Om du vill ha utforlig beskriuning

grundades redan ar 1477. au ndgon produkt, kontakta oss pa telefon 0502-148 88 eller skriv en rad till 0ss

OMSLAGSBILD: PER RANUNG. FOTO DENNA SIDA: ANDREAS SPANGENBERG

painfo@granquist-vin.se.

Tidskrift frén Wdstergdthlands Handelshus AB, Vulcandn, Vulcans vdg 1, 522 30 Tidaholm. Argdng 18.
Utgiuning i maj, september och december. Ansuarig utgivare: Lennart Granquist, e-post: info@wghh.se.
Redaktor och formgivare: Per-Olof von Bromsen, telefon 0704-44 66 82, e-post: poub@koncis.se.
Annonsbokning: Karina von Bromsen, telefon 0704-13 26 26, e-post: kub@koncis.se.

Produktion: Koncis Affdrsinformation AB, Skéude. Tryck: Sérmlands Grafiska, Katrineholm, 2012.

vinfo

Vill du adressandra eller bestalla kostnadsfri prenumeration? Ring 0502-148 88, faxa 0502-158 88 eller e-posta till pren@vinfo.se
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ARTUELLT [ VINKUNSKAP

Verona dr regioncentrumi
vinregionen Veneto. Ope-
rafestivaleniden nastan
2000 ar gamla arenan i
centrala stan lockar som-
martid operadlskare fran
helavarlden. | sommar
spelas bland annat Don
Giovanni, Aida, Carmen,
Turandot och Bohéme
med den sammetsmjuka,
stjarnklara himlen som
tak. Den allra forsta festi-
valenagderum 1913 och
iardrdet 90:e gangen
den arrangeras. Just nu
forbereds ett ambitiost
jubileumsprogram infor
hundradrsfirandet ndsta
ar. Lds mer pa arena.it.

4 VINFO % SOMMAREN 2012

alpolicella &r sjdlva hjirtat
i vinregionen Veneto strax
oster om Gardasjon i nor-
ra Italien. Dalgédngarna vid
foten av berget Monti Les-
sini mellan alperna i norr
och sléttlandet i séder och
den nirliggande sjén ger
ett perfekt klimat f6r druv-
odling. Vin har framstillts hdr sedan romartiden.
Namnet Valpolicella harstammar fran latinet, och
betyder dalen med de mdnga kdllarna.

Hemligheten bakom vinerna Amarone och Re-
cioto ar den speciella tillverkningsprocessen. Nar
det ar dags for skérd - vanligtvis i slutet av sep-
tember och bérjan av oktober - plockas de basta
druvorna forsiktigt for hand, men de pressas inte
direkt som vid framstéllning av andra viner. Istal-
let laggs hela klasar i tri- eller plastlador, dar de
sedan fér torka i luftiga lador eller pa vingérdar-
nas speciella torkvindar.

Processen kallas Appassimento och pégar tre
till fyra manader. Under den tiden avdunstar upp
till héften av vétskan i druvorna samtidigt som
sockerhalt, syra, smak och farg koncentreras.

METODEN ATT TORKA DRUVOR har anvints i omré-
det atminstone sedan 500-talet, da den romerske
statsmannen och férfattaren Cassiodorus beskrev
ett fantastiskt vin som gjordes av delvis torkade
druvor. Men pa den tiden fick druvorna hianga
kvar och torka pa vinrankorna.

Det var troligtvis foregadngaren till det vin som
i dag kallas Recioto. Namnet hérstammar fran

orecchio, det italienska ordet for 6ra. Det var de
sma och mycket goda druvorna hégst upp pa kla-
sen som kallades fér 6ra och som ldmnades kvar
pé vinrankan tills de borjade skrumpna.

Amarone framstills huvudsakligen av Corvi-
na Veronese. Det 4r en tjockskalig druva som ger
vinet djup férg och stor kropp. Den kompletteras
med tanninrika Rondinella och andra druvor som
de nya DOCG-reglerna tilldter. Molinara, som ger
vinet syra och bitterhet, var vanlig tidigare men
fasas nu ut och erséatts bland annat av Oseleta.

I manadsskiftet januari-februari, nir férsta
foraningen av var kinns i luften, &r det dags for
pressning av de torkade druvorna och den ofilt-
rerade musten far sedan jésa i staltankar i unge-
far tva manader. Darefter pumpas den over till
behéllare av varierande storlek, alltifran sma
barriques av ek pé 225 liter till stora slovenska
ekfat som rymmer flera tusen liter.

FOR ATT FA FRAM AMARONE anvinds en speciell
jastkultur som 6verlever &ven nir alkoholhalten
ar mycket hog. Vanligtvis har Amarone en alko-
holhalt p& omkring 15 procent eller hégre. Nér det
galler Recioto sa avbryts jasningen vid lagre alko-
holhalt &n for ett amaronevin. Detta for att vinet
skall f& 6nskad sotma.

I Valpolicella framstlls naturligtvis dven van-
ligt rétt vin av de fér omrédet tillaitna druvorna
som inte torkats. Detta vin bendmns endast Val-
policella samt med tilldgget Classico, om druvor-
na kommer frin kdrnomréadet i regionen, eller
Valpantena om druvorna kommer fran dalgangen
med samma namn.

FOTO: CLAES LOFGREN OCH LENNART GRIMSHOLM



. RS2 har blivit alla tiders trendvin och dr
*  populdrare dn ndgonsin. Men missa inte de
““andra fina vinerna frén Valpolicella - Recioto

och Ripasso. Precis som Amarone bjuder de
pd ett smdrre fyrverkeri av doft och' smak med

toner av exempelvis korsbdr, plommon och
russin i kombination med en diskret ton av ek!

. Den26-30september - mitti
vinskordetid - har du mojlighet
:  attfolja med pa VinContorets
resa till Veneto och Valpolicella.
¢ Reseledare dr ingen mindre an

:  Piero Hamrin och det blir bestk
pa vdlrenommerade vinerier

. somexempeluis Scriani i Fuma-
:  ne.Dufar ocksa prova utsokta
delikatesser fran trakten mellan
. Veronaoch Gardasjon och det

. blir givetvis ocksa tid for stads-
vandring i Verona.

: I skrivande stund finns nagra
. platser kuar. Se vincontoret.se
eller ring telefon 0200-120 320
for fullstandigt program och
bokningsanvisningar.

. Saval garr'tf; )
‘unga rycker in nar
" detardags for

\i uinskérq‘i Veneto.

»
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ARTUELLT | VINRUNSRAP

Stefano Cottini pa
vinhuset Scriani
forevisar druvor
som ligger pa tork.

Tillagget Superiore anvinds fér viner med hogre
alkoholhalt, mindre syra och en minsta lagringstid om
ett ar. Vinet tillverkas ofta av delvis torkade druvor.

Ripasso dr det tredje vinet frin regionen som manga
fatt upp dgonen for. Namnet kommer fran italienskans
ripassare som betyder ga igenom igen. Ripasso fram-
stélls genom att det fardigjésta valpolicellavinet far jasa
ytterligare en gang tillsammans med skalrester fran
amaronetillverkningen. Ripasso ar ett utmérkt matvin
och ligger smak- och prisméssigt mellan vanlig Valpoli-
cella och Amarone.

Amarone della Valpolicella och Recioto della Valpoli-
cella (som dven de kan ha tilliggsbeteckningen Classico
eller Valpantena) &r riktigt hallbara och langlivade vi-
ner. En bra regel ar att avnjuta dem forst nar de blivit
fyra till fem &r eftersom det &r forst dé som de fantas-
tiska smakerna och dofterna hunnit utvecklas. De gér
utmérkt att spara i tio ar eller mer.

UNDER TORKNINGSTIDEN KAN DRUVORNA angripas av
ddelrota (botrytis cinerea), vilket en del vinmakare for-
soker undvika. De har gatt samman om Terre di Fuma-
ne, en gemensam och delvis EU-finansierad anldggning
for Appassimento, dér torkladorna star p& vagar och
datorer noga overvakar lufttryck, fuktighet och tem-
peratur. Andra vinmakare havdar ddremot att det inte
gar att skapa riktigt stora viner utan hjélp av ddelrota,
det vill siga mogelangripna druvor. De féredrar att géra
ett mer traditionellt vin som ofta kan kénnas igen pa en
latt salubrinartad och oxiderad ton.

Amarone &r ett nytt vin, &tminstone i jimférelse med
Recioto. Ursprunget &r inte helt klarlagt, men det var
forst efter andra véarldskriget som jéstkulturer som
kunde jasa ut den koncentrerade druvmusten till ett
torrt vin togs fram. S& sent som i borjan av 1990-talet
fick vintypen sin egen DOC-klassning av den italienska
vinmyndigheten men f6rst 2010 upphéjdes Amarone
till DOCG-status.

Vinmakarna har kommit pa riktigt grén kvist tack
vare Amarone. Tidigare var omradet kédnt fér sin sto-
ra produktion av finesslosa réda viner. Efterfragan har
gjort att en del vinhus minimerar torktiden och tar gen-
végar for att snabbt fa ut vinerna pd marknaden. En
Amarone som i Sverige kostar under 250 kronor &r san-
nolikt inte gjord enligt konstens alla regler och saknar
den struktur och kraft som ett “dkta” vin ska ha.

6 VINFO % SOMMAREN 2012

Amarone, Recloto och
RIpasso pa Systemet

Du hittar tre viner fran Azienda
Agricola Scriani i Fumane i System-
bolagets bestdllningssortiment.
Bestdll dem enklast via system-
bolaget.se och hamta ut idin
narmaste Systembutik.

Amarone della Valpolicella
Classico Scriani 2005. Druvor
fran odlingarna Mandolari, Tondin,
Bosco och La Costa runt vinbyn
Fumane. Bestar till 60 procent av
Coruina, 25 procent Corvinone
och 15 procent Rondinella. Har
lagrats 16-18 manader i 350 liters
ekfat. Klassisk doft och smak med
inslag av roda bar, vanilj, kryddor,
lakrits och bittermandel. Aunjuts
bdst utan mat, men passar utmarkt
till grillade och stekta kottratter,
lagrade hardostar som parmesan
eller pecorino, garna med lite aka-
ciahonung. Dekantera helst ndgra
timmar innan servering. Nr 73769,
pris 349 kronor.

Maddalena Recioto della
Valpolicella Scriani 2003. Druvor
fran odlingarna Mandolari, Tondin
och Bosco runt vinbyn Fumane.

Bestar till 60 procent av Coruina,
20 procent Corvinone samt 10
procent vardera au Rondinella och
Molinara. Har lagrats ett ar i ekfat
och ddrefter ett ar i flaska innan
det slappts till forsaljning. Klassisk
doft och smak med inslag av frukt,
sirap, valndtter, roda bar och milda
kryddor. Underbart dessertuin som
passar allra bast till sota desserter
med choklad som bas. Nt 73768,
pris 229 kronor (500 ml).

Valpolicella Classico Superiore
Ripasso Scriani 2007. Druvor fran
odlingarna Ronchiel, La Costa och
Monte Sant’Urbano i Fumane.
Bestar till 60 procent av Corvina,
20 procent Corvinone samt 10
procent Rondinella, 7 procent
Croatina och 3 procent Oseleta.
Har lagrats 12 manader i ekfat och
tre manader i flaska. Harmonisk
och fruktig doft och smak med
inslag av roda bar och kryddor. Ett
utmarkt matuin och passar perfekt
till de flesta kottratter men auen
till lagrad hardost. Nr 73779, pris
139 kronor.



FOTO: ANDREAS SPANGENBERG, MATTON, KAHURANGI ESTATE

Silvaner fran Franken

Antligen sparristid! Suenska odlare satsar i férsta hand
pa den groéna sparrisen, medan tyska kollegor au tradi-
tion plockar upp stanglarna ur marken medan de annu
ar vitgulbleka. | sparris- och vinregionerna i sodra Tysk-
land serveras var- och forsommardelikatessen helst
med hollandaisesas, nypotatis och ett gott vitt vin.

| Franken i norra Bayern ar det helt sakert torr Silvaner
i glaset, kanske Sommeracher Katzenkopf Kabinett
2011. Det framstadlls au druvor fran byn Sommerach
utmed floden Main. Smaken ar latt kryddig med inslag
av mandarin, grona marmeladkulor och paron. Utouer
sparris passar vinet bra att dricka som apéritif, till fisk,
skaldjur, fagel och vegetariska ratter. Det finnside
flesta Systembutiker. Nr 6762, pris 89 kr.

RN
.l[ | { ‘| . f

g

= Paret Day berattar
om Kahurangl Estate

Kahurangi Estate i Nelson pa Nya Zeelands sodra 6 drius med
framgang au paret Amanda och Greg Day och deras dotter
Samantha. Med tanke pa det ausevdrda austandet till Europa
dr det sdllsynt att de meduerkar pa vinmadssor eller prouningar
i Sverige. Men nu har du chansen att se och hora dem beratta
om sin fina vingard. Ga in pa kahurangiwine.com och titta pa
den film som ligger under "Gallery/Media”.

| bestédllningssortimentet finns elva viner fran Kahurangi
Estate. Du hittar samtliga i sortimentsfoldern. Du som sedan
tidigare dr bekant med Gewurztraminer-viner fran Alsace kan
forslagsvis prova Kahurangi Gewurztraminer och uppleva
hur motsvarande vin fran sédra haluklotet smakar. Aktuell
argang just nu dr 2006. Nr 84932, pris 135 kronor. Det passar
fortraffligt som apéritif, till buffén, fisk och lagrade hardostar.

AKTUELLT | VAR & SOMMAR,

NU AR BACKEN
ORDINARIE

Granqvists kryddade smasnapsar i den réda backen har varit sa
uppskattade pa Systembolaget att de numera aterfinns i ordinarie
sortiment. Det betyder ocksa att backen har nytt artikelnummer:
141. Priset 4r samma som tidigare, det vill sidga 259 kronor. Om din
Systembutik saknar backen, be att de bestéller hem den. Leverans
till butiken ska ske tva arbetsdagar efter bestallningen.

En back snaps innehaller tva flaskor a 50 ml vardera av Vast-
kustnaps, Smalandssnaps, Vistgdtasnaps, Fibodsnaps, Hirkum
Pirkum och Annebergs kornbrinvin. De passar perfekt exempelvis
pé midsommarbordet.

Snapsarna, som destilleras av Brennerei Back i Pfalz i Tyskland
enligt recept fran Granqvist Vinagentur, finns ocks4 i vanlig flask-
storlek. Vastkustsnaps hittar du i ordinarie sortiment (Nr 293,
pris 229 kr), medan de vriga fem finns i bestillningssortimentet.
For artikelnummer och priser, se sortimentsfoldern.

TOKAJER: chateau Dereszla Tokaji Aszi 5 Puttonyos 2007
dr ett ljuuligt soétt vitt vin fran Tokaj i Ungern. Passar speciellt bra
till glass, ostbricka och som sallskapsdryck. Nt 2901, pris 169 kronor
iordinarie sortiment pa Systembolaget.

Egen uppfodning,

LINDELLS
GARDSSLAKTERI

Ottravad, Storegarden, Tidaholm
Telefon 0502-430 83, lindellsgardsslakteri.se
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FALBYCDENS
VARLD AV
LACKRA OSTAR

Ostens dag

med 0Sss den 25 maj
AL

-~ e -

SMAKRIK OST SEDAN 1878

For mer information
pp: Ostbrickan « www.facebook.com/falbygdens 4 « www.falbygdens.se
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VIN & MAT | SOMM
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Elisabeth
Johanssons

1 och
dulce de leche
hittar du pa
granqvist-vin.se

Buffé dr helt rdtt till virens och sommarens fester.
Det tycker Elisabeth Johansson, vilbekant kock,
konditor och receptboksforfattare. Hon har skapat
ndgra aptitretande bufférdtter exklusivt for Vinfos
ldsare. Sjdlvklart passar de utmdrkt till utvalda
viner fran Granqvist Vinagentur. =-

4

e
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Purjoloksgravad
lax med vitlokssds
och potatissallad

Tkg lax

4 msk socker
2msk salt

% tsk suartpeppar
7 purjolok

VITLOKSSAS

2dl cremé fraiché

1-2 vitloksklyftor, finhackade
% tsk honung, knappt

2 krm salt

7krm malen vitpeppar

ORTPOTATISSALLAD
1kg kokt fdrskpotatis
5cm purjolok

1dl hackade orter

% broccoli

DRESSING

1msk dijonsenap

% msk honung

2 msk vitvinsvindger
Tdlrapsolja

salt och svartpeppar

Frys laxen tua dygn fore el-
ler efter grauningen. Blanda
socker, salt och peppar. Gnid
forsiktigt in blandningen duer
laxen och strd duer purjolok.
Ldgg laxen ien plastpdse eller
en form med kant och plasta
over. Lat sta framme i rums-
temperatur i ett par timmar
till sockret borjar smalta. Satt
in laxen i kylen och lat den sta
icirka 2 dygn, vand den efter
halva tiden. Skar upp deni
tunna skivor. Dela laxen pa
mitten innan du skar upp den
for att fa fina bufféskivor.
Blanda alla ingredienser till
vitlokssasen. Skiva potatisen
eller dela den pa mitten. SKolj
och skiva purjoloken fint.
Skdr broccolin i sma buketter.
Vispa ihop senap, honung,
vindger och droppatilite oljai
taget under vispning. Smaka
avu med salt och peppar. Blanda
potatisen, purjoloken, orterna
och broccolin (kan foruallas)
med dressingen. Garnera med
farska Orter. Seruera potatis-
salladen till laxen och vitloks-
sasen.
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RECEPTEN
BERAKNADE
FORTIO
PORTIONER

Ryggbiff med
dragonmajonndis,
palsternacka

& sotpotatis

3 palsternackor
3 sotpotatisar
1rodlok

3msk olivolja
salt

DRAGONMAJONNAS

2 dl majonnds

1-2 vitloksklyftor, finhackade
% dl finhackad fdrsk dragon
2 krm salt

1krm malen svartpeppar

ev ndgra droppar citronsaft

RYGGBIFF

900 g utskuren biff

Tmsk olivolja

3 kuistar rosmarin

salt och svartpeppar
1dlrostade pumpakdrnor,
rosta i torr stekpanna droppa
pd lite olja och stré ver salt

Satt ugnen pa 250 grader. Skar
rotfrukterna i klyftor och lagg
pa plat med bakplatspapper.
Héll pa oljan och vand runt.
Ugnsgradda i 10 minuter. Skala
och skar rodloken i klyftor. Tag
ut platen vdnd runt och ldgg pa
l6ken. Satt tillbaka iniugnen
5-10 minuter tills alla gronsa-
ker d&r mjuka och fatt fin farg.
GOr under tiden dragonmajo-
ndsen. Blanda thop alla ingre-
dienser i enskal.

Sdtt ugnen pa 150 grader.
Gnid in kottet i oljan och hacka
rosmarinen och gnid in i kottet
tillsammans med salt och pep-
par. Stek kottet runt om och
lagg det i ugnsfast form och
sattiniugnen. Kottet ska haen
innertemperatur pa 56 grader.
Tag ut kottetochlindainien
bit folie, lat vila cirka 10 minu-
ter. Ldgg upp rotfrukterna pa
ett stort fat, ldmna plats i mit-
ten, skar upp kottet och lagg
pa fatet. Stré Guer pumpakar-
norna och lagg upp dragon-
majonndsen i en skal.

STYLING: ELISABETH JOAHNSSON. FOTO: PER RANUNG



Gron drtsoppa
med champagne,
ugnsbakat
gravlaxspett

& drtskott

Vargron drtsoppa som toppas
med champagne (t ex Pompa-
dour, Nr 7395, 239 kr). Serueras
{sma glas som pa bilden - med
ett glas mousserande.

SOPPA

3 % dlgrénsaksbuljong

1% dl mellangrddde
2dldrtpuré, av frysta gréna
mixade drter (med bra mixer
behdver inte drtorna passeras)
2 krmsalt

1km malen svartpeppar
5clchampagne

LAXSPETT

250 g gravad lax i bit
10 trdspett

drtskott
krutongsmulor

Sdtt ugnen pa 150 grader.

Skar laxen i kubera1x1cm
och trd pa sma grillspett. Ldgg
spetten pd en plat med bak-
platspapper och sdttiniugnen
10-12 minuter. GOr soppan un-
der tiden. Koka upp buljongen
och halligradden, koka upp
och mixaiartpuréndirekt
innan servering sa haller sig
soppan gron, fin och varm.
Salta och peppra. Hall i cham-
pagnen och mixa med en
mixerstauv. Hacka krutonger
(eller smula ner ljust surdegs-
brod och stek i lite smor). Salta
och peppra. Hall upp soppan
nymixad i glas. Toppa med kru-
tonger, artskott och lagg

pa varsitt laxspett.

Kycklingrulle med
bacon, tranbidir,
ruccola, Sveciaost
& pinjendtter

10 kycklingldrfileér (ca 1kg)
1% dl torkade tranbdr

10 skivor bacon

salt och malen vitpeppar
smor till stekning

SALLAD

80 gruccola

50 g pinjendtter, rostade i torr
stekpanna

1dltorkade kérsbdar

50 g lagrad svecia

dtliga blomblad, olivolja
balsamuindger, flingsalt
svartpeppar frdn kvarn

Sdtt ugnenpa 175 grader. Ldgg
ut larfileérna pa en skdrbrdda
och salta och peppra. Ldgg

pa tranbdr pa varje och rulla
ihop. Rulla invarje kyckling i en
skiva bacon och satt ihop med
en tandpetare. Stek i smor och
lagg rulladernaiugnsfast form
iugnen i5-10 minuter, tills

de ar genomstekta. Lagg upp
salladen pa ett stort fat. Skiva
upp Kycklingen och ldgg den pa
fatet. Stro duer pinjendtter och
torkade bar. Hyula duer osten.
Garnera med atliga blomblad.
Droppa Over lite olja och uin-
ager, stro Ouer salt och peppar.

Backling med

hyvlad rodbeta,
fankdl & rodlok

70 bocklingar (el. valfri rékt fisk)
1rodbeta

% fankdl

% rodlok

4-5rddisor

1dl dppelkapris

Tmsk nyriven pepparrot

DRESSING

2 msk senap

7msk honung

3 msk rédvinsuvindger

1% dlrapsolja

2 krm salt

7krm malen suartpeppar

Vispa ithop senap, honung och
vindger. Droppa i oljan under
vispning. Salta och peppra.
Spad med Kallt vatten om
dressingen blir for tjock. Rensa
fisken, eller kop kippers som ar
rensade. Lagg upp bocklingen
pa ett stort fat. Koka rodbetan
i lattsaltat vatten tills den ar
genomkokt men fortfarande
spanstig. Hall au vattnet och
skala den. Hyuvla rodbetan
Over bocklingen med hjalp av
mandolin. Hyula fankalen (spar
fankalsdillen), rodloken och
radisan och stro duver. Ringla
over dressingen och ldgg pa
kaprisen. Stro duer riven pep-
parot och fankalsdill.

VIN & MAT | SOMMAR,

ROkt skinka pd
rostat brod med
melon & mynta

5 skivor ljust surdegsbréd
10 skivor rokt skinka

250 g melon (olika sorter)
3-4 kvistar mynta

30 g getost

Tmsk olivolja
svartpeppar frdn kvarn
smor till stekning

Skar melonenitarningar om
1/2x1/2 cm. Hacka myntan
och blanda med melonen. Dela
broden pa mitten och stek i
smor pa bada sidor tills de ar
gyllenbruna. Ldgg upp pa fat
och ldgg pa skinka. Ldgg pa
melon, stro duer smulad getost
och droppa duer olja. Stro duer
svartpeppar.

= TIPS PA RIKTIGT FINA BUFFEVINER

De halutorra Rieslinguiner som presenteras pa
sidan 13 passar fint till buffén. Det gor dven de
roséviner du kan ldsa om pa sidan 3.

Som vdlkomstdrink féreslar vi Premiere Sekt
(halutorr, Nr 87077, pris 65 kr), Casa Martelletti
Spumante (torr, Nr 77439, 89 kr) eller Kloster-
neuburg Sekt Rosé (torr, Nr 77356, 89 kr).

Du somvill dricka rott till ryggbiffen och

denrokta skinkan kan bestdlla hem roda Nero
d’Avola (N1 72544, pris 99 kr) eller ekologiska
Langa Garnacha (Nr 70466, pris 89 kr).

Somvita, torra alternativ till kyckling och
fisk foreslar vi Sommeracher Katzenkopf
Silvaner (Nt 6762, pris 89 kr), R. Hellstrom Villa
Tabernus Cuvée Weiss (N1 75287, pris 89 kr) och
Langa Chardonnay (N1 70467, pris 89 kr).

VINFO % SOMMAREN 2012 11
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ARTUELLT | VINTRENDER,

RIESLING

RUNGI GLASET

I Tyskland har Riesling alltid varit kungen bland druvor.
I1Sverige har den grona druvan som ger fina vita viner gjort
comeback med besked efter flera dr med vikande efterfragan.
Idag dr utbudet pd Systembolaget bdttre dn ndgonsin.

arjag har en platatt dricka,
nota bene, gott rhenskt
vin, skaldade Carl Michael
Bellman i Fredmans sanger.
En inte alltfor djarv giss-
ning 4r att det rhenvin han
garna drack var gjort pa
Rieslingdruvor.

For Riesling har mycket
gamla anor och beskrivs férsta gdngen redan ar
1435 i officiella dokument i Rheingau i sydvéstra
Tyskland. Med modern DNA-teknik har det gatt
att faststdlla att den hirstammar fran Gouais
Blanc (4ven kallad Weier Heunisch) som spon-
tankorsats med Traminer.

Pa medeltiden var det inte s& noga med vilka
druvsorter som véxte i vingardarna, eftersom
man skérdade det som fanns till hands och dru-
vorna vinifierades huller om buller. Gemischter
Satz kallas forfarandet pa tyska.

Forst pa 1800-talet borjade Riesling uppskat-
tas som enskild druva och nér odlingarna vid det
ansedda Schloss Johannisberg i Rheingau skulle
omplanteras skedde det nistan uteslutande med
Riesling. Vinerna var efterfragade 6ver hela
Europa och de betalades bra.

Problemen bérjade under 1900-talets senare
del da overproduktion och okénslig hantering
levererade jolmiga, halvtorra produkter utan
kropp och sjil. Detta holl i sig till den nya genera-
tionens utbildade vinmakare tog 6ver och - som
det sa populdrt heter - kunde vénda blad. I dag
star tyskt vin stadigt pa kvalitetsstegen.

Riesling 4r svér att hantera f6r vinmakarna.
Jamfort med Chardonnay &r den sistndmnda lite
som en tom malarduk dir vinmakaren kan pens-
la pa det hon eller han vill f4 fram med hjélp av
olika jéstsorter, ekbehandling med mera. Ries-

ling har déremot sin karaktir tydligt utmejslad
med hog syra och fruktdriven smak. Druvan pa-
verkas mycket av jordmanen och mér bést av1agt
skérdeuttag. Den dr kompromisslés och egensin-
nig, men ratt hanterad blir resultatet finessrika
viner med bra karaktér.

DET SOM GOR RIESLING TILL KUNG i glaset &r ocksa
formagan att kunna spela pa hela registret fran
heltorr till helsét. Hemligheten &r den hoga
syran som gor att dven de viner som har en del
restsocker inte uppfattas som kladdiga. Vinerna
arextremtlagringsdugligaochdetérinte ovanligt
att sddana som uppnét 15-20 ar bjuder pa en
fenomenal smakpalett!

Allt detta har den nya generationen vinma-
kare tagit fasta p& och tack var dem &r vinerna
bittre 4n ndgonsin. Aven de tyska vinlagarna
har moderniserats och gjort det enklare for kon-
sumenterna att vilja vin. Bland annat 4r etiket-
terna betydligt littare att tyda dn de var forr.

Klimatférandringarna bidrar ocksa till viner-
nas positiva utveckling.

- 2011 ars skord blev en av de tidigaste i histo-
rien, konstaterar Dieter Greiner, direktdr pa Klos-
ter Eberbach, grundat ar 1136. Den var normal i
kvantitet men klart 6ver férvintan i kvalitet.

Pa Kloster Eberbach marks tydligt det ckande
intresset for Riesling:

-Framfor allt véljer konsumenterna de torra,
moderna vinerna som i dag innehaller mer frukt
och kropp &n tidigare. Mer sol ger helt enkelt
fylligare viner. Det var lite d4rfor som de halv-
torra vinerna var populdrare forr, de helt torra
uppfattades som sura. Folk 4r beredda att betala
lite mer och dricker dessutom béttre i dag, siger
Dieter Greiner.

I Deidesheim i Pfalz, tio mil séderut, hade man
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= VINER DU MAST

Granquist Vinagentur har ett flertal fina Rieslinguiner pa
Systembolaget. Har dr nagra som ingar i ordinarie sortiment
och kan kopas i de flesta Systembutiker.

Kloster Eberbach Riesling Kabinett 2010. Hyllas av
suenska vinskribenter. Passar fint till asiatiska ratter, flask-
kott, fisk, skaldjur och pa buffén. Nt 5810, pris 99 kr.

Kloster Eberbach Riesling Spdtlese 2010. Ocksa en au
vinskribenternas favoriter. Servera det exempeluis till fisk,
skaldjur, fagel, asiatiskt och bufférdtter. Nr 6257, pris 119 Kr.

FM Riesling QbA 2010 i treliters box. Klassisk Riesling som
anses vara ett av de bdsta vita boxvinerna. Passar utmarkt
att dricka till asiatiska ratter, fisk och skaldjur och pa buffén.
N1 5844, pris 229 kronor for tre liter.

Deidesheimer Herrgottsacker Riesling Spdtlese 2010 fran
det anrika kooperativet i Pfalz. Perfekt till fisk och skaldjur,
hardost och asiatiskt kok. Nt 5042, pris 99 kr.

Edition No 1 Riesling Kabinett 2010. Ett riktigt prisuart
moseluin fran S.t Michael Weinkellerei som passar till fisk och
skaldjur, asiatiska rdtter, hardost och buffératter. Nr 6274,
pris 85 Kr for helflaska och 49 kr for haluflaska (375 ml).

onskat sig lite mer vérme, i alla fall i
februari (férra &ret) d& temperaturen
krop ner till 20 minusgrader och for-
storde en hel del vinrankor.

-Imaj hade vi ater frost och den slog
hért mot de odlingar som ligger i dalar.
Som tur &r ligger de bésta falten hogre
upp och de klarade sig bra. 2011 far 4nda
betecknas som ett mycket bra &r jam-
fért med 2010, da vi bara kunde skérda
hélften av det normala, séger Gerhard
Brandner p4 Winzerverein Deidesheim.

-Vi har ju vara forpliktelser, inte
minst mot Sverige som &r var storsta
exportmarknad. Nu har vi installerat en ny druvmottagning f6r
béttre sortering av druvorna och tar dessutom hjélp av oberoen-
de observatorer som arbetar tillsammans med druvodlarna fér
att sikerstalla kvaliteten och leveranserna.

Ocksa Gerhard Brandner mérker tydligt av Rieslingtrenden,
men papekar att druvan alltid har varit favorit bland kooperati-
vets medlemmar. Men nu okar tyskarnas efterfragan pa roda vi-
ner och pa bara nigra fa ar har andelen rétt 6kat till ungefér en
tredjedel av produktionen.

MOSEL HADE UNGEFAR SAMMA FORHALLANDEN som Rheingau och
Pfalz och kunde notera rekordtidig skérd.

-Frostproblemen var marginella, konstaterar Michael Probst
pa S:t Michael Weinkellerei som ingér i Moselland, ett av Tysk-
lands stdrsta kooperativ. Vara medlemmars arealer omfattar
2300 hektar, vilket gor att vi alltid fir in de druvor vi behéver.

Riesling star fér 40 procent av produktionen hos Moselland,
som driver omfattande kvalitetsprojekt. Bland annat utdkas den
ekologiska odlingen och medlemmarna far numera regelbunden
radgivning av kooperativets radgivare.

Men Riesling véxer inte bara i Tyskland. I Alsace dr den ledan-
de druva sedan lange och i Osterrike tampas den om tronen med
Griner Veltliner. P4 senare ar har dven Australien och Nya Zee-
land kommit med lysande Rieslingviner. TEXT CLAES LOFGREN

2L a#!#&:ﬂﬂm—*m; O v~

DDIE MEDUZ

5 maj - 30 september 2012

Det handlar om utanférskap, alkohol, karlek,
drémmar och musikalitet. Musikern Errol Leonard
Norstedt, alias Eddie Meduza, portratteras i som-
marens stora utstallning.
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www.tidaholmsmuseum.se
0502-60 61 92, 60 61 95

Upptack Tidaholm!

med konsthall, kaffestuga och
smedstugor med forséljning

Tidaholms Museum, VinContoret och
litografisk verkstad

5 maj
1-2 juni

9-14 juli
10-11 augusti

TIDAHOLMS

TURISTBYRA

www.tidaholm.se
0502-60 62 08
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Langhe Arneis DOC
Bricco Cappellina 2010

Varunummer: 90411.

Barolo DOCG
La Serra 2007

Varunummer: 91128.

Dolcetto d’Alba
Rochettevino 2010

Varunummer: 91125.

Vintyp: Frisk & fruktigt, torrt.

Vintyp: Stramt & nyanserat, fylligt.

Vintyp: Fruktigt & smakrikt, medelfylligt.

Pris: 129 kronor. Sdljstart: 2 maj.

Pris: 249 kronor. Sdljstart: 2 maj.

Pris: 129 kronor. Saljstart: 2 maj.

Land: Italien.

Land: Italien.

Land: Italien.

Omrade: Piemonte/Langhe.

Omrade: Piemonte/Barolo.

Oomrade: Piemonte/Alba.

Druva: Arneis.

Druva: Nebbiolo (Michet).

Druva: Dolcetto.

Producent: Agriviticola Gianni Voerzio.

Producent: Agriviticola Gianni Voerzio.

Producent: Agriviticola Gianni Voerzio.

Passar till: @ v ¥ =7

Passar till: @ T © 0" % =

Passartil: @ T O < &b =

Fyllighet (O S6tma ® Fruktsyra @

Fyllighet @ Strauhet @ Fruktsyra @

Fyllighet Q Strauhet @ Fruktsyra @

% Ljusgul farg med grona inslag, mycket
stor och fruktig doft med inslag av blom-
mor. Extremt vélbalanserad smak med
hérlig frukt. Passar bra som apéritif och
att servera till smardtter, fiarsk sparris
samt fisk och skaldjur. Limplig dricktem-
peratur: 8-10 grader. Kan sparas i minst
fem ar men smakar bast nu.

Agriviticola Gianni Voerzio hor hemma i
den lilla byn La Morra sydvést om huvud-
orten Alba i Piemonte i nordvéstra Italien.
Vingérden, som drivs av samma familj se-
dan arhundraden, har nagra av de bésta
odlingslédgena i hela omradet.

Arneis, som det hir vinet gérs pa, ar
en svarodlad druva och namnet &r dialekt
for svdr och krivande person. Tidigare an-
vindes den mest for att balansera regio-
nens réda, kraftiga viner.

Gianni Voerzio framstéller dven hog-
klassiga roda viner av de bla druvorna
Nebbiolo, Barbera, Dolcetto och Fresia.
Tre sddana viner dr nyheter i maj.

14 VINFO %k SOMMAREN 2012

% Morkt réd farg, nyanserad doft med in-
slag av rosor, hallon, viol, lakrits och va-
nilj. Lang, finstdmd smak med inslag av
hallon, torkad frukt och vanilj. Passar
fint till kraftiga kottrétter, vilt, pasta med
mustiga saser samt lagrad hérdost. Limp-
lig dricktemperatur: 18-20 grader. Kan
lagras ytterligare minst 15 ar.

Agriviticola Gianni Voerzio hor hemma i
den lilla byn La Morra sydvést om huvud-
orten Alba i Piemonte i nordvéstra Italien.
Vingérden, som drivs av samma familj se-
dan ett par hundra &r, har nigra av de bis-
ta odlingsldgena i omradet.

Férutom Nebbiolo (i flera olika kloner),
framstélls viner av de bla druvorna Bar-
bera, Dolcetto och Fresia. De vita gérs pa
Arneis och Moscato Bianco.

Gianni Voerzio, som &ven producerar
mycket fin grappa, siljer sina viner ver
hela vérlden. De sparsmakat formgivna
etiketterna framstélls i samarbete med
konstniaren Gianni Gallo.

% Korsbarsrod farg med violetta inslag.
Nyanserad doft av roda bér, korsbir, hal-
lon och bjérnbar. Mjuk och behaglig smak
med mjuka tanniner. Serveras med fordel
till stekta och grillade kott- och fiskratter,
fagel samt lagrad hardost. Limplig drick-
temperatur: 16-18 grader. Vinet kan lagras
ytterligare minst fem ar.

Agriviticola Gianni Voerzio hor hemma i
den lilla byn La Morra sydvést om huvud-
orten Alba i Piemonte i nordvéstra Italien.
Vingérden, som drivs av samma familj
sedan ett par hundra &r, har nagra av de
bésta odlingslédgena i omradet.

Forutom Dolcetto framstélls viner av de
bla druvorna Nebbiolo (flera kloner), Bar-
bera och Fresia. De vita vinerna framstills
av Moscato Bianco och Arneis.

Gianni Voerzio, som &ven producerar en
omtalad grappa, séljer sina viner 6ver hela
virlden. De sparsmakat formgivna etiket-
terna framstélls alltid i samarbete med
konstnéaren Gianni Gallo.



FOTO: MIKAEL LUUNGSTROM (SAMTLIGA BILDER)

AKTUELLT| SOMMAR,

OVERRASKA
MED PORTVIN

Bortbjuden? Gillar vérdinnan vin? D& kan du
overraska med en flaska portvin av basta marke.
Vill du sla pa stort kan du ta med en flaska Porto
Krohn Colheita 1961 - det dr ett av virldens bésta
portviner 6verhuvudtaget. Det far toppbetyg av
vinskribenterna och ingar i Systembolagets
ordinarie sortiment.

Priset dr hogt, men sla ut det pa antal ar som
vinet lagrats hos portvinshuset Wiese & Krohn.
Ungefér 25 kronor per ar &r deras blygsamma
intakt for att lagra ett vin riktigt omsorgsfullt i
cirka 50 &r innan det tappas pa flaska! Nr 7839,
pris 1499 kronor.

Det finns ett flertal portviner i olika klasser
och kvaliteter att bestilla pa Systembolaget. Du
hittar dem i sortimentsfoldern.

Ett portvin fran Wiese & Krohn med mindre
prislapp &r Krohn Heritage Fine Tawny Port. Nr

8026, pris 99 kronor for 375 ml-flaska. Nér det W :
Barbera d'Alba DOC lanserades pa Systembolaget for tva ar sedan Uije AN
. utsags det till Arets Munskanksvin 2010 i klas-
Ciabot della Luna 2009 sen “mest prisvirda starkvin”.
Varunummer: 91126. Portvin passar utmaérkt att dricka som det &r
Vintyp: Fruktigt & smakrikt, medelfylligt. samt till efterritter med choklad i alla former.

Pris: 179 kronor. Saljstart: 2 maj.

Land: Italien.

Omrade: Piemonte/Alba.

Druva: Barbera. MerlOt frén Eger
Producent: Agriviticola Gianni Voerzio. pé VHHHOHO‘[) 01€t

Passar till: ¥ T ¢ < % =

= Riesling som
du kan bestalla

| Systembolagets bestallningssortiment

Fyllighet @ Stravhet @ Fruktsyra @ Marta Elekes dr en av Granquists finns spannande viner fran manga vin-
riktiga trotjanare. Hon har genom ldnder. Men det géller att veta vad du
s Korsbérsrdd firg med mérka inslag, ny- sitt foretag Vinoteka levererat vin vill ha innan du gér en bestéllning via
anserad doft av blommor, kérsbir, viol och till Skandinavieniett tjugotal ar. e-handelstjansten. Har tipsar Vinfo om
bjornbar. Mjuk och behaglig smak med Vinoteka dr vinhandlare och ex- nagra torra Riesling av hég kualitet:
mjuka tanniner. Passar fint till stekta och portagent for ett flertal ungerska Anne Boechlin Riesling Reserve
grillade kott- och fiskritter, figel samt producenter - fran Tokay i norr till 2009. Alsace/Frankrike. Nt 75338, pris
lagrad hardost. Lamplig dricktemperatur: Villany i s6der. En av de viktigaste 89 kr. Passar fint som apéritif samt till
18-20 grader. Vinet kan lagras ytterligare producenterna i Vinotekas stall ar fisk, skaldjur och flaskkott.
minst tio ar. Vitavin utanfér staden Eger. P& Kahurangi Riesling Dry 2006. Nel-
Agriviticola Gianni Voerzio hér hemma i Vinmonopolet i Norge finns Egri son/Nya Zeeland. Nt 70036, pris 119 kr.
den lilla byn La Morra sydvist om huvud- Merlot 2007 som leuereras av Utmérkt till bufférdtter, som apéritif

orten Alba i Piemonte i nordvistra Italien. Vitavin. Nr 6289, pris 89,90 NOK. och till fisk och skaldjur.

Vingarden, som drivs av samma familj se- L : ; Deidesheimer Hofstiick Riesling

dan ett par hundra ar, har nagra av de bés- Kabinett Trocken 2009. Pfalz/Tyskland.

ta odlingsldgena i omradet. NT 70350, pris 89 kr. Passar perfekt till
Férutom Barbera, framstills viner av de fisk, skaldjur och flaskkott.

bla druvorna Nebbiolo (i flera olika klo- Steinberger Riesling QbA Trocken

ner), Dolcetto och Fresia. De vita gors pa 2006. Rheingau/Tyskland. Nr 73777, pris

Arneis och Moscato Bianco. 125 kr. Serveras med fordel till fisk, skal-
Gianni Voerzio, som levererar totalt fyra djur, vitt kdtt och lagrad hardost.

vinnyheter pa Systemet i maj, séljer sina Allendorf Charta Riesling Kabinett

viner 6ver hela virlden. De elegant form- 2006. Rheingau/Tyskland. Nt 71924, pris

givna etiketterna tas fram i samarbete 138 kr. Gott till till fisk, skaldjur, vitt kott

med konstnéiren Gianni Gallo. och lagrad hardost.

Vinkallare hos Vitavin. &
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KAN DU WHISKYSPRAKET?

Single cask, cask strength, grain whisky. Whisky-
vérlden dr full av olika uttryck och fran och med
i dr anvdnds ett helt nytt begrepp av de skotska
whiskyproducenterna - blended malt.

hisky eller uisge beatha, som drycken ursprung-
ligen kallades pa gaeliska, har gamla anor i
Skottland. Redan 1494, alltsd fér mer &n 500 &r
sedan, ndmns destillering av malt i en skatte-
langd, vilket brukar ses som den skotska whis-
kyns fodelseér.

Sedan dess har whiskyn utvecklats avsevirt
och i dag finns en mingd sorter, ddribland den s& populdra maltwhiskyn.
Den jésbara ravaran i maltwhisky &dr méltat korn och destillationen sker
sats for sats i enkelpannor, sa kallade pot stills.

Maltwhisky delas i sin tur in i flera olika kategorier. En single malt
kommer fran ett enda destilleri, som till exempel Drumguish och Spey-
side 15 Y.0., med ursprung pa Speyside Distillery i Hogldnderna.

Whiskyn kan &ven vara en single cask, fran ett specifikt destilleri och
ett specifikt fat och ibland &ven cask strength, en whisky tappad direkt
fran tunnan och inte utspiddd med vatten.

Etikettens artal avser nar whiskyn destillerats respektive buteljerats.

- Efterfrdgan pa single cask och cask strength 6kar stadigt. I bérjan av
aret kunde vi utoka vart sortiment med 23 nya whiskies fran enskilda fat,
berittar Dan-Axel Flach, inképare pi Granqvist Vinagentur.

med olika ursprung. Eftersom ordet
whisky inte 4r skyddat f6r Skottland kan drycken komma fran olika hall
i vdrlden. Tidigare anvindes i Skottland beteckningarna pure malt eller
vatted malt for whisky med ursprung fran olika destillerier i Skottland.
Men nu har Scotch Whisky Association enats om ett helt nytt begrepp
- blended malt - som ska anvéndas fran och med i ar for all maltwhisky
dar innehallet i flaskan kommer fran mer 4n ett destilleri.
-De gamla begreppen var inte helt enhetliga. Blended malt har inforts
for att géra det tydligare for konsumenterna, sdger Dan-Axel Flach.
Trots intresset for maltwhisky utgérs huvuddelen - drygt 9o procent -
av den skotska whiskyproduktionen av blended whisky, som bestir av en
blandning av maltwhisky och grainwhisky. Aldern som anges pa etiket-
ten avser lagringstiden for den yngsta whiskyn som ingér.
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Single malt - Maltwhisky fran ett enda destilleri.
Single cask - Maltwhisky fran ett specifikt fat.

Cask strength - Maltwhisky fran ett specifikt fat med
ursprunglig alkoholstyrka.

Blended malt - Maltwhisky fran flera olika destillerier.
Grainwhisky - Whisky som framstallts huvudsakligen
av andra ravaror dn maltat korn.

Blended whisky - Blandning av maltwhisky och
grainwhisky.

Bonded warehouse - Skattefritt lager.

Independent bottler - Fristaende buteljerare.

Grainwhisky tillverkas i huvudsak av annan ravara dn
maltat korn, som till exempel vete och majs, och destille-
ringen sker inte i enkelpannor, utan genom en kontinuer-
lig process i sa kallade destillationskolonner. Raspriten far
en hogre alkoholhalt - upp till 94,8 procent - som resul-
terar i att den blir renare, men &ven att smaken blir mera
neutral.

-Darfor tillsatts olika sorters maltwhisky for att ge
blended whisky smak och karaktir. Det dr blendern som
har till uppgift att se till att whiskyn far ratt smakprofil.
En blended whisky av ett visst méirke ska alltid smaka
likadant, férklarar Dan-Axel Flach.

Minst tre &r maste skotsk whisky lagras pa fat innan
den buteljeras och siljs. Lagringen sker ofta i ett skattefritt
lager, s& kallade bonded warehouse.

whiskyfat livlig och det fére-
kommer &ven independent bottlers, fristdende buteljerare,
som képer in atravirda fat for lagring och buteljering.

- Ett exempel 4r vir samarbetspartner Speyside Distil-
lers som utdver sitt destilleri i Hoglanderna har ett bonded
warehouse i Glasgow med hogklassig argdngswhisky, som
med stor framgang saluférs under varumérkena Private
Cellars och Scotts Selection, séger Dan-Axel Flach.

TEXT LEO OLSSON
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VINCONTORET SVERIGE

Villdubliendelav Vin

Vi bygger vidare och s6ker nya franchise-
tagare i Sverige!

Har du nésa for goda viner och bra affarer?
Ar du en hungrig entreprenér med erfarenhet
av forsiljning och marknadsforing samt har en
stark férankring i det lokala naringslivet?

Da har du chans att vara med i uppbyggnaden
av VinContoret - en stimulerande utmaning f6r
dig som vill sélja en livsstil och 6ppna dérren
till en vérld for alla sinnen.

VinContoret, som funnits sedan 2006, dr en
franchisekedja som bygger pa ett koncept med
olika typer av kvalitativa upplevelser. Grunden
utgors av dryckesprovningar, men i vart utbud
ingar dven en rad andra arrangemang - allt
ifrdn skraddarsydda events till upplevelseresor.

=>-Mycket pa gang hos
VinContoren landet runt

Utforlig och detaljerad kalender hittar du pa
vincontoret.se, vdlj stad i rullistan uppe till
hoger pa sidan. Observera att foranmalan
kraus for samtliga evenemang som listas har.
Vara kontaktuppgifter finns pa sidan 23.

GOTEBORG

Vastkustkvdll

Fredagen den 4 maj kl18.00

Kudllens tema ar skaldjur och vin. Det blir
prouning av fyra harliga och somriga viner
som kan passa till sommarens alla skaldjur.
Vipratar omolika tilluerkningsmetoder,
omraden och vad man kan tdnka pa nar
vinerna ska kombineras med mat. Viavslutar
prouningen med stor raksmorgas. Basta
stallet for en sadan har kvall blir givetuis med
hausdoft och masarnas skratt vid inloppet till
Goteborgs hamn. Plats: Nya Varvet Studios.
Pris 595 kr per person inklusive raksmorgas.
Anmadlan till nina.forslund@uincontoret.se
eller ring 0733-12 63 25. Lds mer om 0ss pa
vincontoret.se/goteborg.

Champagnekvill

Fredagen den 11 maj kl18.00

Ikvdll far vi celebert besok hela uvdgen fran
ett av varldens mest hyllade och exklusiva
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vinomraden. Vivdlkomnar familjeforetaget
Charles Ellnér fran Champagne. Vi far prouva
ndgraauv deras fantastiska viner. De berdttar
omomradet, tilluerkningen och sitt satt att
tanka nar det galler framstallningen av denna
mytomspunna dryck. Vad gor den sa ddel,

vad ar hemligheten och vad skiljer en "a@kta
Champagne” fran mousserande viner fran
andra delar av varlden? Efter prouningen
bjuds det pa harlig buffé. Plats: Restaurang
ETT, Kungsportsavenyen 1. Pris 995 kr per
person inkl mat. Anmalan sker via e-post till
nina.forslund@uincontoret.se eller pa telefon
0733-12 63 25.

OREBRO

Besok fran Champagne

Torsdagen den 10 maj k1 19.00

Vifar besok fran Champagnehuset Charles
Ellnér. En festkudll med bubbeliglaset. Ema-
nuelle Ellner och Christine Marono berattar
om familjen och framstallning au champagne.
Vifar prova fyra olika champagner, franrosé
till Premiere Cru. Till det far viavnjuta en
delikatesstallrik med laxspett, guacamole,
brdd, ost och jordgubbar. Plats: VinContoret,
Fabriksgatan 54E. Pris: 640 Kr per person. Las
mer om 0ss pa vincontoret.se/orebro.

VinContoret finns hittills representerat pa
ett femtontal orter - fran Malmg i séder till
Ornskéldsvik i norr. Ambitionen &r att fortsitta
viaxa med hjélp av nya driftiga entreprendérer.

Som franchisetagare driver du ditt eget fére-

STOCKHOLM

Tradgardar, vinprovning

och kraftfiske i Vastergotland
Lordag-sondag 18-19 augusti
Viaker fran Stockholm till Vastergotland och
bestker nagra av landskapets vackraste
trddgdrdar, bland andra tradgardsprofilen
Hannu Sarenstréms tradgard pa Kinnekulle
vid Vanern. Efter lunchpaus pa landsbygden
avslutar vidagen med kraftfiske och vinprou-
ning pa VinContoret pa Vulcanon i Tidaholm.
Pa sondagen gar farden vidare mot Bottnaryd
utanfor Jonkoping och herrgarden Gunilla-
berg, dar blomsterkonstndren Tage Andersen
har skapat en blommande plats, bade ute
ochinne i ett pittoreskt landskap. Bussen
augar fran Stockholm och stannar for pastig-
ning i Sodertdlje. Vi kommer hem pa séndags-
kudllen. For pris och detaljerad information,
se tradgardsturisten.se eller kontakta arran-
goren via cecilia.nilsson@vuincontoret.se,
telefon 070-2013811.

UPPSALA

Syrah och Shiraz

Fredagen den 25 maj kl19.00

Villa Anna bjuder in till Vinprouning och en
ldttare prouningstallrik anpassad till kvdllens
tema. Tillsammans med VinContoret provar
ui 4 hdrliga viner och nagra ldckra tilltugg.
Plats: Villa Anna, Odinslund 3. Pris: Vin- och
smakprouning 645 kr/person. Anmal dig
senast den 18 maj till info@uillaanna.se eller
pa telefon 018-580 20 00.



VINCONTORET SVERIGE

Contoret?

tag med hjalp och st6d av oss. Jamfort med att
starta och driva en helt egen verksamhet inne-
bér det manga fordelar - bade kostnadsmassigt
och praktiskt. Du far ta del av ett affarskoncept
med ett starkt varumaérke och exklusiv for-
saljningsratt inom din region. Du far stod och
support vid etablering, fortlopande uppfolj-
ningar och utbildningar, central marknads-
féring genom nyhetsbrev och hemsida och, inte
minst, samarbete och kunskapsutbyte med
andra engagerade foretagare.

AKTUELLA ETABLERINGSORTER

De orter som nirmast star pa tur for etablering - i
ar Linkoping, Kristianstad, Helsingborg,

Visteras, Ostersund och Uddevalla. Nista WH Is KY E LG M E Do 'Y

utbildningsomgéng inleds i slutet av augusti. Helgen den 14-15 september dir det dags

Tycker du det later intressant? Tveka inte . o e .

. ! : . igen for VinContorets whiskyprovarhelg
att kontakta oss. Fér mer information - hér av b whiskvskola i Tidahol
dig till Jonas Sagner pa sverige@vincontoret.se, och whiskyskola i Tidaholm.
telefon 0200-120 320. Fredagen den 14 och ldrdagen den 15 september ar whisky-
baren oppen klockan 18.00-24.00. | priset far du 10 whisky-
kuponger som du anvander du till att prova de whiskysorter
du sjalu onskar. Olika whiskies kostar olika antal kuponger.
Dessutom far du 1 matkupong till kvallens buffé. Buffén ser-
veras 18.30-20.00 samt 20.30-22.00, dryck till maten koper
du separat. Sittningar klockan 18.30 och 20.30. Du vdljer sjalu
vilken sittning du vill ha nar du bokar. Prouningsstationerna
ar 6ppna 18.00-23.00. Sjaluklart kan du ocksa kopa till fler
kuponger om du vill prova fler whiskies. Begransat antal
deltagare. Pris 425 kr per person (fér en kvall). Boka bord pa
0502-25 00 00 och ange vilken kvall du dnskar komma.

Riesling i olika stilar

Fredagen den 15 juni k1 19.00

Villa Anna bjuder in till intressant vinprouning och en enklare
prouningstallrik anpassad till kvallens vintema. Tillsammans med
VinContoret Uppsala prouvar ui fyra frascha Rieslinguiner fran olika
ldnder och dértill nagra passande tilltugg. Plats: Villa Anna, Odins-
lund 3. Pris: Vin- och smakprouning 695 per person. Anmadlan

gors senast den 8 juni till info@uillaanna.se eller pa telefon 018-

58020 00. Lds mer om 0ss pa vincontoret.se/uppsala. Py .WH Is KYS Ko LA

MALM o VinContorets whiskyskola ger dig en kunskap om whisky som
for dig narmare den innersta harmonin och sjdlen i det vara
forfader kallade Livets vatten. VinContoret hyllar alltid livets
goda ochvill sjdluklart dela med sig av whiskyvdarldens mang-
fald och komplexitet till dig. Viinleder med en grundlaggande
kurs uppdelad pa tre ausnitt med auslutande examination

dar dutilldelas VinContorets utbildningsbeuvis som val pryder
sinplats pa vdaggen dar hemma. Exempel pd innehall i kurs-
avsnitten: vilka ar karaktarsomradena i Skottland; hur och
nar dricker man egentligen; all varldens whisky; vad man kan
utldsa av flaskans etikett; spraklektion i gaeliska for att kunna
uttala namn.

Vihoppas att nar du lamnar VinContorets Whiskyskola har
du med dig ett gott sjalufortroende och en stor kansla for den
vett och etikett som tillhor whiskydrickandet. Med ldatthet kan
du fora en diskussion med en likasinnad om whisky och du kan

Prouning med Champagnehuset Ellnér
Lordagen 12 maj k1 17.00

Fint besok fran det traditionsrika Champagne-

huset Ellnér som vi kommer att prova cham-

pagne med. Vara gastprovare ar Emmanuelle \
Ellnér, dotter i dgarfamiljen, som har ansvar for

ledningen av Champagnehuset. Med sig har hon

Christine Marono, som arbetat nastan hela sitt
yrkesverksamma liv for Champagne Ellnér. Det

ar mycket Champagnekunskap som vi far ta del

av. Plats: Hotell Erikslund. Pris fran 595 kr per person

for prouning till 1190 kr per person for prouning, buffé och
overnattning med frukost. Anmadlan och mer information hittar du
pad hotellerikslund.se

Roséviner med och utan bubbel ldsa och uttyda etiketter pa flaskor. Vi hoppas ocksd att du vet
Lordagen den 26 maj kl17.00 vilken smak och doft/whiskykaraktdr som passar dig bdst. Tua
Viguidar och ni smakar ett urval au &rets roséviner infor som- dagars kurs inklusive prouning au 12 sorters whisky, buffé dag
marens sallader och grillning. Finns det duer huvud taget ndgot Toch2medettglas vineller en 6Lkl 3 och fika med smorgds
mer somrigt &n ett udl kylt roséuin? I anslutning till prouningen dag 2. Dessutom mojlighet att bevista whiskyprovarkudllarna
kommer duen WEBER, Bjirefagel, Bjare Hembygd och ICA Nira paVinContoret under helgen.

att ha utstéllning och forséljning. Plats: Grevieparken. Pris 595 kr For fullstandigt program se var hemsida, vincontoret.se/
per person inklusive buffé och ett glas vin till maten. Lis mer om tidaholm. Pris 2.500 kr. Begransat antal platser!

FOTO: MIKAEL LUUNGSTROM OCH HARTMANN/DWI

0ss pé& vincontoret.se/malmo
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VINCONTORET TIDAHOLM

Pa gang
Sommar
& Host

Féranmdlan och mer information,
ring 0502-25 00 00 eller mejla till
tidaholm@vincontoret.se. Vdrt
kalendarium uppdateras [6pande,
se vincontoret.se/tidaholm. Vireser-
verar oss for eventuella dndringar.
Aubokning som gors senare dn 4
vardagar innan evenemang debite-
ras fullt pris. Eventuell specialkost
(vegetarisk, glutenfri eller liknande)
ska meddelas vid bokning.

Champagne och annat bubbel
Lordag 5 majkl17.00-24.00

Varen dr har! Vad dr da mer passande an ett
glas gott bubbel? Vibjuder in till en prouning
av mousserande viner fran fyra olika ldnder
och dessutom till en auslutande, harlig var-
buffé som uihoppas och tror skall bliinled-
ningen till en lang och skdn sommar. Prouning
av fyra uiner, varbuffé inklusive ett glas vin
samt kaffe. Pris 895 Kr per person.

Mot varen med fem goda riatter
frandet italienska koket!
Lordag12 majkl17.00-24.00

Vibjuder in att fira Prima Vera med prima
vara! Harliga italienska matratter och fina
italienska viner. Kvdllen inleds med en prou-
ning av fyra italienska viner. Darefter foljer
en gastronomisk foljetong bestaende av fem
utsokta tallrikar med spannande italienska
matrdtter, ett utvalt vin till varje tallrik och
somavuslutning grappa eller limoncello.
Darefter kaffe. Pris 1.295 kr per person.

VinContorets After Work

(du behdéverinte ha arbetat innan)
Fredag 25 majoch fredag 1juni
kl16.00-22.00

Kom och njut av férsommarens sol, sitt vid
Tidans strand och lat pulsen ga ned i varutal.
Luta dig bakat, sippa pa ett glas vin eller en
god 6l och ta dessutom for dig av var hem-
bakade pizza. Ett enkelt och treuligt satt att
starta helgen pa. Skulle det regna far du njuta
av Tidan genom fonster istallet. Ett glas vin
eller en 6l samt pizzabuffé. Pris 199 kr per
person. Boka bord eller bara kom!

VinContorets gards- och vinfest
Lordag 9junikl11.00-24.00

VinContorets Gards- och Vinfest for 6:e aret
irad! Traffa duktiga gardsmejerister, lokala
ochregionala producenter av ndarodlade och
narproducerade varor. Prova! Kop med hem
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Nu ldggerviav enstund!
Kick off-ueckor 11-30juni

Vierbjuder ett kick off-paket dar ni
startar med en aktivitet och auslutar
med VinContorets grillbuffé! En per-
fekt sommar-kick off for din personal
eller arbetsgrupp! Nivdljer sjdlva pa
foljande aktiviteter:

v’ Vinprovning. Niprovar fyraviner
tillsammans med prouningsledare.
v Whiskyprouning. Ni prouvar fyra
sorter med prouningsledare.

v Batutflykt? Lanavara tre ekor och
gor en liten utflykt pa Tidan!

Vid ankomsten serverar vien ol
eller kaffe/te och en god smoérgas vid
Tidans strand eller som en picknick i
vara ekor. Darefter prouning au valt
slag och efter detta ar det grillbuffén
som gdller! Aktivitet och grillbuffé
inkl. ett glas vin eller 6l. Pris: 995
kr per person exkl moms. Minimum
10 personer. (Ej midsommarafton &
midsommardagen samt sondagar).
Onskar ni lagga till fler aktiviteter
ldmnar vigarna en offert.

och njut! Du kan dessutom prova ett stort
antal drycker fran vdrldens alla hornivara
vinprouningsstand. Gratis entré. Festens
Oppettider ar11.00-18.00. Restaurangen
haller 6ppet 12.00-24.00. Fran klockan 19.00
serverar restaurangen VinContorets harliga
grillbuffé med manga goda tillbehor. Pris 269
kronor. Boka bord pa 0502-25 00 00.

VinContorets grillkvillar
20,28,29 0ch30junikl18.00-24.00
2,3 o0ch 4 augustikl18.00-24.00

Aunjut var hdrliga grillbuffé med manga goda
och lackra tillbehor. Njut au livet vid Tidans
strandbrink, i var vackra tradgard eller pa var
terrass. Daligt vader? Ja da blir det var matsal
eller vara kdllarvalu istéllet. Viar beredda att
servera dig fran 19.00. Pris 269 Kronor. Boka
bord pa 0502-25 00 00.

Kriftans dag/Grillkvall
Fredag 10 augustikl17.00-24.00

Restaurangen dr 6ppen 18.00-24.00 och
erbjuder en harlig krafttallrik med nykokta
svenska kraftor (kraftor till dagspris) och
klassiska tillbenor samt VinContorets upp-
skattade grillbuffé. Njut av livet vid Tidans
strand, ivar vackra tradgard eller pa var
terrass. Daligt vader? Jadablir det att dtai
var vackra matsal eller under vara kallarvalu
istdllet. Grillbuffén kostar 269 kronor. Boka
bord pa 0502-25 00 00.

Kraftival och
VinContorets Vinfest
Lordag11augusti17.00-24.00

Restaurangen ar 6ppen k118.00-24.00 och
erbjuder en harlig krafttallrik med nykokta
svenska kraftor (till dagspris) och klassiska
tillbehor samt VinContorets uppskattade
grillbuffé. Njut av livet uid Tidans strandbrink,
ivarvackra trddgard eller pd var terrass.
Daligt vader? Da blir det att dta i var vackra
matsal eller under vdra kdllarvalu istdllet.
Grillbuffén kostar 269 kronor. | trddgarden
finns vinstand som erbjuder viner fran manga
olika delar av varlden. Du koper vinkuponger
och kan sedanvdlja och vraka bland vinernai
vinstanden. Boka bord pa 0502-25 00 00.

Paellakvall (buffé)
Fredag 17 augusti, kl17.00-24.00
Ldrdag 18 augustikl17.00-24.00

Vidukar upp med vara stora paellafat i trad-
garden och njuter av en traditionell spansk
paella. Fran k118.00 ar du vdlkommen att
njuta av denna spanska nationalratt. Lat dof-
terna au skaldjur, kyckling, buljong, saffran,
6k och vin smyga sig in i din nasa och locka
dig till de dignande Paellafaten. Buffén kostar
269 kronor. Boka bord pa 0502-25 00 00.

Fisk- och skaldjursfest (buffé)
Fredag 24 augustikl17.00-24.00
Lordag 25 augustikl17.00-24.00

Valkommen att ta for dig fran var goda fisk-
och skaldjursbuffé dar du finner ldckerheter
fran hav och sjo samt goda tillbehor. Vidukar
fram buffén fran klockan 18.00 och hoppas
att dusjalv eller tillsammans med vanner

ska fa enriktigt treulig kvdll vid Tidans strand.
Buffén kostar 299 kronor. Boka bord pa
0502-2500 00.

Nu korviigen!
Kick on-veckor
6 augusti-14 september

Vierbjuder ett kick on-paket dar ni
startar med en aktivitet och auslutar
med VinContorets grillbuffé! Enper-
fekt sommar-kick on for din personal
eller arbetsgrupp! Nivdljer sjdlva pa
foljande aktiviteter:

v Vinprovuning. Niprovar fyra viner
tillsammans med prouningsledare.
v’ Whiskyprouning. Ni prouvar fyra
sorter med prouningsledare.

v Batutflykt? Lana vara tre ekor och
gor en liten utflykt pa Tidan!

Vid ankomsten serverar vien 6l
eller kaffe/te och en god smorgas
vid Tidan eller som en picknick ivara
ekor. Darefter prouning av valt slag
och efter detta ar det grillbuffén som
gdller! Aktivitet och grillbuffé inkl. ett
glasvineller 6l. Pris: 995 kr per per-
son exkl moms. Minimum 10 personer.
(Ej sondagar.) Onskar ni lagga till fler
aktiviteter lamnar vigdrna en offert.




FOTO: CORBIS OCH CARLENS FISK

VINCONTORET TIDAHOLM
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NOSTALGIKVALL: MINNS
1960- OCH 1970-TALEN

LORDAGEN DEN 8 SEPTEMBER KL 17.00-24.00

Upplev 1960- och 1970-talen igen hos oss. Vidter maten som var populdr da, lyssnar pa
musik som du minns spelades pa tio-i-topp och kuéllstoppen samt drommer oss tillbaka
till de tider som flytt. Du behover inte dra pa dig dina kittfargade, alldeles for smala jeans
men kldd dig gérna i tidstypiska, lite nostalgiska kldader. Querraskning till dig med basta
kladseln. Kvdllen inleds med en vinprouning. Viner som sa gott det gar faller tillbaka pa
den tidens dryckesval (visst minns du?). Sedan foljer en treratters middag med ett glas
vin tillvarje ratt. Allt startar klockan 17.00 med vinprouningen. Pris 995 kronor.

Grillbuffé med tysk inspiration
Fredag 31augusti17.00-24.00
Lordag 1september17.00-24.00

Viauslutar "utesdsongen” med tva grillkvallar
inspirerade au de tyska byfesterna. Haka pa
trenden med sauerkraut, grillade tyska kor-
var, tysk potatissallad och annat gott. Buffén
star framdukad fran 18.00. Drick en skum-
mande, god 6l i vara specialimporterade tyska
Olglas eller ett glas gott vin dartill. Pris 269
Kronor. Boka bord pa 0502-25 00 00.

Primi Piatti - Italiens forlovade
land! Favoritirepris.
Fredag7september kl18.00-24.00

Tyvdrr var vi tuungna att sdga nej till manga
gaster pga av fullbokat nar viaunjot denna
aftonivaras. Vibesoker solens land, Italien,
och bekantar oss med goda viner och fantas-
tisk mat! Hang med pa dennaresa genom

Italiens vindistrikt och njut efter resan av

en hdrlig italiensk delikatesstallrik. Prouning
av fyra godaviner, italiensk delikatesstallrik
inkL. ett glas gott vin till maten. Pris 599 kr
per person.

Whiskykvillar + Whiskyskola
Fredag-lordag14-15 september

Lds om dessa arrangemang pd sidan 19!

VinContorets After Work
(du behbverinte ha arbetat innan)
Fredag 21september16.00-22.00

Kom och njut av hostens sol, sitt vid Tidans
strandbrink och &t pulsen ga ned i varutal.
Luta dig bakat, sippa pa ett glas vin eller en
god 6l och ta dessutom for dig av VinConto-
rets hembakade paj. Ett enkelt och treuligt
sdtt att starta helgen pa. Skulle det mot all
formodan regna far du njuta auv Tidan genom

fonster istdllet. Men allt annat ar som beskri-
vits ovan. Ett glas vin eller en 6l samt en bit
god paj med krispig sallad dartill. Pris 199 kr
per person. Boka bord eller bara kom!

Skordefest - hostens

eller sensommarens
hdjdpunkt!

Lordag 22 september17.00-24.00

Host betyder skordetid och VinContoret pas-
sar darfor pa att bjuda in till en kudll i matens
ochvinets tecken! Kvallen inleds med prou-
ning av fyra hostglodande viner och avslutas
med en lacker hostbuffé som far dig att 6nska
att det var host - aret om! Bjud med nédra och
kdara eller varfor inte kompisganget och njut
av hostens skafferi - en perfekt avrundning
pad en skon sommar. Prouning av fyra viner,
buffé inkl. ett glas gott vin. Pris 895 kronor
per person.

Vinkvill - korken dr dragen!
Fredag 28 september18.00-24.00

Denna kudll finns det aterigen mojlighet att
prova en massa goda viner pa VinContoret. Vi
dukar upp ett stort antal godbitar fran hela
vdrlden! | priset far du 5 vinkuponger som du
anvander till att prova de viner du sjalv 6ns-
kar ausmaka samt 1 matkupong till kuallens
lattare buffé och 1vinkupong som géller for
ett glasvin tillmaten. Buffén star framdukad
k118.30-22.00 med sittningar kL 18.30 och
20.30. Duvadljer sjalv vilken sittning du vill ha
ndr du bokar. Prouningsstationerna ar oppna
k118-23. Sjdluklart kan du ocksa kopa till fler
kuponger om du vill prova fler viner. OBS!
Begransat antal deltagare - bokaredanidag!
Pris 425 kr per person.

Envinjournalists blota vardag!
Triffa Goteborgs-Postens
Thomaz Grehn

Lordag 29 september kL 17.00-24.00

Ar det s8 enkelt som man tror att fa fram vad
ettvin doftar och smakar? Varfor ar just det
dar vinet prisvart men inte det vid sidan? Hur
gar det egentligen till nar dessa journalister
provar och sedan lamnar duer sina bedom-
ningar till oss i sina olika vinspalter. Kom och
trdffa Thomaz och lat honom leda dig igenom
en for honom normal arbetsdag. Vinprouning
(pa ett lite annorlunda satt) samt efterat en
god italieninspirerad buffé och ett glas gott
vin star pa programmet denna afton. OBS!
Begransat antal deltagare. Pris 895 kr per
person.

Konstnatta i Tidaholmsbygden
Lordag 29 september16.00-01.00

"Konstnatta” i var bygd gar dven den au sta-
peln denna kvadll. Mellan k1 16.00 och 01.00 ar
duvdlkommen som bestkare for att titta pa
var konstutstallning i samarbete med Galleri
Thomassen i Goteborg. Lite gott och blandat
fran ett antal au Sueriges battre konstndrer.
Kanske du till och med vill handla nagot? Vi
seruerar en god soppa med tillbehor. Nagot

gott att dricka - det har vialltid! a
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VINCONTORET TIDAHOLM

TRAFFA ANDREW SHAND
FRAN SPEYSIDE DISTILLERS

SONDAGEN DEN 21 OKTOBER KL16.00-22.00

Andrew Shand, Masterdistiller pa Speyside Distillers, besoker VinContoret Tidaholm.

Han ar tredje generation destillerare i Skottlands hoglander. Andrew leder oss igenom
enprouning av fina whiskysorter. Eftersom Andrew inte talar suenska kommer viatt
oversdtta hans prouning om sa 6nskas. Mot en Kille i kilt som far era smaklokar att kittlas.
Stéll fragor, var nyfikna och lar er mer om denna ddla dryck. Andrew har glimten i 6gat

och gillar alla typer av fragor!

Viprovar fyra single cask, caskstrenght, fran Speyside Distillers eget faturuval, Scott’s
Selection, fortsatter med en god skotskinspirerad buffé tillsammans med en god &l eller
att glas gott vin samt harlig samvaro med Andrew.

Begransat antal platser, boka i tid. Starting at 16.00. Pris 995 kronor.

Konstnatta blir till Konstdan
Soéndag 30 september11.00-16.00

Oppet klockan 11.00-16.00 for att titta pa
utstdllningen (och kanske handla nagot?).
Onskar du ndgot att dricka star vi till tjdnst
med detta. Och naturligtuis serveras, liksom
under konstnatta, var goda "Soup des artes
avec pain”. Men, det galler att halla sig inom
ramarna. Manvillju inte géra en tavla!

VinContorets After Work
(du behbverinte ha arbetat innan)
Fredag 5 oktober kl16.00-22.00

Kom och njut och sla dig ned vid ett bord i var
mysiga kéllare! Luta dig bakat, sippa pa ett
glasvineller engod 6l och ta dessutom for dig
av VinContorets hembakade paj. Ett enkelt
och treuligt sdtt att starta helgen pa. Ett glas
vineller en 6l samt en bit god paj med krispig
sallad dartill. Pris 199 kr per person. Boka
bord eller bara kom!
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Argentinsk afton med tango
- afton med klackarnaigoluet!
Lordag 6 oktober k117.00-24.00

Argentinas Gouchos har alltid varit padrivan-
de for att befolkningen skall fa ett toppen-
kott till sin kuallsvard. Att detta fantastiska
kott sedan serveras tillsammans med nagra
av varldens godaste viner gor inte det hela
samre! Atttill dettadvenfanjutaavenupp-
visning av sensuell argentinsk dans - tango,
jakan det bli battre? Prouning auv fyra goda
argentinska viner, en god argentinsk buffe
och ett glas gott argentinskt vin samt kval-
lens hojdpunkt - tangomusik med dans av tva
imponerande tangodansare. En kvall att min-
nas! Pris 995 kronor.

Art After Work med vernissage
Fredag 12 oktober k118.00-22.00

Kombinera konst med Art After Work pa
VinContoret! Vi har aterupptagit det goda
samarbetet med Galleri Thomassen i Gote-

borg, ett galleri som arbetar med de basta
namnen inom konstuarlden. Kocken erbjuder
enbit god paj och krispig sallad samt ett glas
vineller L. Vill du inte ata ar du valkommen in
for att titta pa konsten. Och kanske njuta av
nagot gott att dricka? Pris 199 Kronor.

Solens mat
- Italien nardet dr som bast!
Lordag 13 oktober kl17.00-24.00

Vibesoker solens land, Italien, och bekantar
0ss med goda viner och fantastisk mat!
Kanner du doften? Hang med pa denna resa
genom Italiens vindistrikt och njut efter resan
av en harlig italiensk buffé. Prouning au fyra
goda viner, italiensk buffé inkl. ett glas gott
vin till maten. Pris 895 Kkr per person.

Gastspel fran Restaurang
Barrique i Goteborg
Lordag 20 oktober kl17.00-24.00

Enligt Dagens Industridr Barrique enav de
badsta krogarna i Goteborg! Viar glada och
stolta Guer att kunna fa ge er en uppleuvelse
utover det vanliga! Mot Rolf Olofsson, dgare
och padrivare av en av Goteborgs allra basta
restauranger - Barrique! Rolf inleder med en
prouning av sagolika viner som han sjalu valt
ut under sina manga resor runt om i vinvarl-
den. Darefter serueras en trerdtters meny som
gdnget pa Barrique naturligtuis funderat ut.
Sjaluklart serveras till dessa matratter viner
som Rolf sjdlu provat sig fram till och han
leder oss personligen inien fantastisk kombi-
nationsprouning. Pris for denna upplevelse
1.295 kronor. OBS! Begransat antal personer
padennasittning.17.00 startar vi! | priset in-
gar vinprouning, trerdtters meny, ett glas vin
tillvarje ratt samt en fantastisk Rolf!

VinContorets After Work
(du behbverinte ha arbetat innan)
Fredag 26 oktober kl16.00-22.00

Kom och njut och sla dig ned vid ett bord i var
mysiga kéllare. Lat pulsen ga ned i varutal.
Luta dig bakat, sippa pa ett glas vin eller en
god 6l och ta dessutom for dig av VinConto-
rets hembakade pajbuffé. Ett enkelt och treu-
ligt sdtt att starta helgen pa. Ett glas vineller
endlsamt en bit god paj med krispig sallad
dartill. Pris 199 Kr per person. Boka bord pa
telefon 0502-25 00 00 eller bara kom!

Gourmetkvdll: Vilt & Vin
-vad skog och sjo kan locka med!
Lordag 27 oktober k117.00-24.00

Favorit irepris! Hosten ar har och skog och sjo
lockar med manga delikatesser. VinContoret
bjuder in till en gourmetkudll baserad pa sko-
gens och sjons skafferi - allt noggrant kom-
ponerat med var unika dryckeslista. Prouning
av fyra goda viner aupassade for viltmenyer,
trerdtters god middag inklusive tre glas gott
vin till maten. Pris 1.295 Kr per person.

= Se vudrt webbkalendarium for
evenemang i november och december.
Adressen dr vincontoret.se/tidaholm

FOTO: MIKAEL LJUNGSTROM



Wastergothlands
Handelshus AB

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

GRANQVIST
VINAGENTUR

CONTORET

— GRUNDAT 1983— — GRUNDAT 2006 —
Vulcanon, Vulcans vag 1, 522 30 Tidaholm Vulcanon, Vulcans véag 1, 522 30 Tidaholm
Telefon 0502-148 88, fax 0502-158 88 Telefon 0200-120 320, fax 0502-158 88
www.granqvist-vin.se info@granqvist-vin.se www.vincontoret.se sverige@vincontoret.se
Granqvist Vinagentur importerar och saljer ol, kvalitetsviner och spritdrycker fran hela VinContoret drivs av entreprendrer runt om i Sverige som ér inriktade pé att anvanda
vérlden. Forsaljning sker till kunder pa svenska, norska och finska marknaderna samt drycken som en kommunikator. Drycken spelar en central roll i vart arbete, savél i vara
Duty-Free. Forsaljning till privatkonsument sker i Sverige via Systembolaget, i Norge via kundaktiviteter, resor, provningar som i vara lounger/vinkallare. Vi erbjuder lustfyllda
Vinmonopolet och i Finland via Alko. Forséljning till restaurang och grossist sker via provningar av bland annat drycker, cigarrer, choklad, ost och delikatesser. VinContoret
Granqvist Vinagentur direkt. | Norge sker forsaljning via Vectura. Granquist Vinagentur till- anordnar gourmetresor till Europa och skraddarsydda resor for foretag och organisationer.
handahéller aven detaljerad produktinformation samt dryckesforslag till menyer. Féretaget Foretaget samarbetar med Handelshuset Sagner & Co AB och &gs av
samarbetar med Grimsholmens Vin HB och &gs av Wastergothlands Handelshus AB. Wastergothlands Handelshus AB.

) e . A%
Lennart Granqist Lena Petersson Dan-Axel Flach Johan Granqvist Eje Gustafsson Lena Granqvist
Verkstallande Ekonomiansvarig Inkdpare samt Marknadschef Bokningskoordinator ~ Vaktméstare Konferensansvarig

direktor restaurangkontankter Tidaholm samt Méssor Tidaholm

Lennart Grimsholm Ing-Marie M Persson Tord Norman Lotta Granquist Camilla Sagner Jonas Sagner

Duty Free, Norge och  Ekonomi samt Séljare Stockholm Kultur SupportVinContoret  Konceptutveckling
produktbedémning grossistkontakter och Malardalen Sverige. Ansvarig och event

Boras, Jonkaping.

Har finns VinContoret

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

BORAS FALUN GOTEBORG HALMSTAD JONKOPING KARLSTAD
vincontoret.se/horas  Lena Mikaelsson Elisabeth Aspefalk Nina Forslund Donald Ribbentjarn vincontoret.se/jonkoping - Malin Hugosson
Tel 033-18098 13 Tel 073-512 69 02 Tel 0738-3592 12 Tel 0733-1263 25 Tel 070-292 42 25 Tel 036-4421113 Tel 054-402 18 88

STOCKHOLM ‘ STOCKHOLM TIDAHOLM UPPSALA ) OREBRO
Gert-Ove Sigurdhsson  Johnny Danielsson Cecilia Nilsson Lise-Lotte Holmberg ~ Tommy Lennartsson ~ Mats Jonsson Bengt Knutsson
Tel 0733-1696 70 Tel 0708-77 42 30 Tel 08-659 9523 Tel 0502-2500 00 Tel 070-338 2205 Tel 0660-21 1560 Tel 019-232145
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Nu finns
Ronnies vin
pa Systemet

Nu finns fotbollslegenden
Ronnie Hellstréms viner att
bestilla fran Systembolaget.
Vi beréttade i forra Vinfo om
hans fyra vita viner som tagits
fram i samarbete med utvalda
vinmakare i Pfalz i Tyskland.
Det dr en cuvée, en Riesling,
en Chardonnay och en Weif2-
burgunder. Du hittar dem
under rubriken tyska viner i
sortimentsfoldern.

Fina fynd i
Alltom Vins
stora katalog

Flera viner fran Granqvist

far fina betyg i Allt om Vins
katalog 6ver utbudet i be-
stéllningssortimentet. Som
fynd betecknas det ekologiska
Langa Chardonnay 2010 fran
Spanien (Nr 70467, pris 89 kr).
Kahurangi Merlot 2006 fran
Nya Zeeland (Nr 84933, pris
135 kr) rekommenderas.

= Lennart Granquist:

Jag hade for ett par veckor se-
dan nojet att under en mork
kvdll med en helt fantas-
tisk stjarnhimmel utanfor
fonstret fa traffa opera-
sangaren Hans Josefs-

son och pianovirtuosen
Anders Ottoson. Tillsam-
mans med konstnadren
Goran Léfwing genomforde
vienlite annorlunda prou-
ning for glada och nojda gaster

pa temat "Tranafton”. Tranans ater-

komst till vara trakter dr alltid ett mycket
vdlkommet vartecken men ndr jag denna
stormiga morgon slog upp mina himmels-
bld och tittade ut duer Vatterns blagrona,
skummande vatten kdndes varen en aning

FIRAMED
CHAMPAGNE

Fira jubilaren, den nyblivna stu-
denten, det nya jobbet eller att
det ar sommar med ett glas dkta
champagne! Pompadour Brut
fran champagnehuset Ellnér i
Eperany finns i flera storlekar

pa Systembolaget for bade sma
och stora fester. Helflaska kostar
239 kr och haluflaska 139 kr (N7
7395). Pompadour finns dven i
1,5 liters magnumflaska i bestall-
ningssortimentet. (Nr 77184, pris
549 Kkronor).

PORTO A
BETALT Al
520407400

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

T FAVORIT
[ VARKOSTYM

Chateau Fontebride
2008 ir en ddelsét favorit
fran regionen Sauternes
i sydvéstra Frankrike.
Under varen far vinet ny
yttre form med moder-
niserad etikett. Men “
innehallet dr ofréndrat!
Sota vita viner passar
bést som apéritif och till
desserter, men odlarfa-

miljen Lamothe dricker
det &ven till vitt kott, gas- -
lever och gréonmaogelost. Ero
Fontebride, som finns i LSy
det ordinarie sortimentet CikrEAU FONTESSEE
A TERNES

pé Systembolaget, dr en e
riktig raritet. Den norma-
la arsproduktionen upp-
gar till mellan 15 0oo och
20 000 flaskor. Vinet har .8
en intensivt fruktig doft
och harmonisk smak med
inslag av honung, torka-
de aprikoser, apelsinskal
och mandelmassa.

Nr 4113, pris 145 kronor
(halva) respektive 249
kronor (helflaska).

'acgua faruggine, il vino fa cantare!

forsenad. Inte bleu det battre nar
jag aven kunde konstatera att
det fallit snd under natten.
Ndja, varen kommer alltid
tillbaka och sd duen den
alltid lika efterlangtade
sommaren. Vad har da
tranor med vin att gora
kan den fornuftige tanka?
Egentligen ingenting, men
anda sa mycket om man bara
later fantasin skena ivdg lite.
Tranan Overvintrar till storsta delen
nere i de sydostra delarna av Spanien. Har
ligger vinregionen Extremadura. Varfor
inte starta en prouning med ett gott vin
fran DO Ribera del Guadiana och dédrefter
folja tranans fantastiska segelfard upp

tillvara trakter genom att mellanlandai
andra treuliga vindistrikt. Pa norra sidan
av de vackra Pyrenéerna landar vi i ett
omrade i Languedoc-Roussillon, fortsat-
ter mot Tysklands boljande vinberg langs
de vackra floderna och hamnar till slut i
den suenska myllan, kanske med ett gott
vin fran Blaxsta vingard. Med goda viner
och fortraffliga matkompositioner kanns
det verkligen som om det drvar eller
sommar ndr som helst pa aret.

Men vad star det egentligen i rubriken?
Det ar ett uttryck som Hans Josefssons
"italienska mamma” en gang larde ut. Jo,
vattnet gor att du rostar medan vinet far
dig att sjunga. Kanske dr det sa?

LENNART GRANQVIST
VD, Wdstergdthlands Handelshus AB
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