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CH RIS&WINE

SPIRITS

Chris Wine & Spirits &r en av de ledande importdrerna
av vin och sprit i Sverige. Foretaget ar ett helagt
dotterbolag till Chris Wine Nordic i Képenhamn och
har i sin tur dotterbolag i Finland och Norge. Mer in-
formation om koncernen finns p& www.chriswine.se

VD fér Chris Wine & Spirits i Sverige ar Gert Carl och
huvudkontoret ligger i Géteborg, med avdelningarna
Kundservice, Inkdp/Logistik, Marknad, Ekonomi
och Forsaljning och i Stockholm finns Forsaljnings-
kontoret, dar vi arbetar med Produktstrategi,
Forsaljning och PR.

CWS representerar ett flertal stora varumérken
utdver de egna. Den storsta delen av férsaljningen
gar till Systembolaget och resterande del siljs
via Sveriges ledande restauranggrossister. CWS
har avtal med flera kedjor, till exempel Harrys
pubar och med flera enskilda hotell och restauranger.

Vi arbetar standigt efter vara karnvérden:
Kompetens - Engagemang - Kommunikation

CHRIS WINE & SPIRITS

Sofierogatan 3A, 412 51 Goéteborg
Tel: 031-778 89 00
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Gert Carl, VD, Chris Wine & Spirits

Full fart hos Chris Wine & Spirits!

Det dr full fart hos Chris Wine & Spirits!

Vintern har varit mycket kallare dn vanligt i hela Europa, och det
giller dven Sverige. Nagra dr trétta pa den langa vinter vi har haft,
men hos Chris Wine & Spirits har vi verkligen inte haft tid att oroa
oss sa mycket 6ver det.

Vi har varit upptagna med att fi allt pa plats med de manga nya
listningar vi har fatt! Producenterna skulle informeras, méten med
producenter och Systembolaget skulle arrangeras, kontraprover skulle
rekvireras, viner skulle bestillas hem i ritt tid och i ritt mangd.

De viktigaste nya listningar 4r Two Vineyards Malbec i box fran
argentinska Santa Ana, Tokolosh Merlot (i hel- och halvflaskor) fran
Sydafrika, Isabelo (Fairtrade) Cabernet Sauvignon fran samma land,
Champagne Massé 1 hel- och halvflaskor. Helflaskan kostar bara 199
kronor och det dr ett vildigt bra pris f6r en kvalitetschampagne fran
Lanson! Dessutom tillkommer flera tillfalliga listningar.

Aldrig har vi gjort sa manga siljfrimjande aktiviteter som
under 2009, men redan nu vet vi att vi kommer att géra dnnu fler
under 2010. Lanson Champagne har 250 ars jubileum och det ska
naturligtvis firas! Manga aktiviteter kommer att paga under hela dret,
men héjdpunkten blir en jittestor aktivitet i Stockholm i bérjan av
juni. Ni far héra mer om detta lingre fram.

De stora internationella vinmissorna ligger framst pa viren, sa de
miste ocksa férberedas. Var mycket aktiva hemsida har fitt en rejil
make-over med nya, moderna drag. Det kommer ocksé att innebéra
méjligheter f6r en 6kad kommunikation med véira kunder och
leverantérer via hemsidan.

Pa personalsidan vilkomnar vi tvd personer. Fredrik Eriksson pa
forsaljningssidan i Stockholmsdistriktet och Norra Sverige. P4 inkop/

logistik har nu ocksa Ulrika Amnis tilltratt.

Sa Ja, det dr full fart hos Chris Wine & Spirits!
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DEN 24 MARS LANSERAS
SANTA ANA TWO VINEYARDS
MALBEC PA 3-LITERS BOX
| SYSTEMBOLAGETS  FASTA
SORTIMENT. DETTA AR EN UNIK
PRODUKT FRAMTAGEN FOR DEN
SVENSKA MARKNADEN.

PRODUCENTEN BLEV SA NOJD med resultatet
att man beslutat ta fram en hel serie som heter
Two Vineyards och i framtiden hoppas vi
kunna presentera fler viner i serien. Vad dr det
dd som gbr boxen sa speciell? Man kan i stort
sett sdga att Santa Ana har valt det bdsta man
har att erbjuda for att ta fram detta vin!
4

OMRADEN

FOR DET FORSTA bestar boxen av 100%
Malbec. Malbec druvan som dr Argentinas
nationaldruva och stolthet. En druva
som kommer till sin ritt i detta vin. Dock
kommer druvan  ursprungligen  ifrin
Bordeaux i Frankrike, ddr den agerade
som utfyllnadsdruva. Malbec har ett tunt
skal som trivs bist i varmare klimat och pa
50-talet dog 75% av hela Malbec-bestindet i

Bordeaux av frost.

STORSTA ODLINGSOMRADET i Frankrike
finns idag i Cahors, dir 70% av vinerna maéste
bestd av Malbec, eller Auxerrois som druvan
kallas for hir. Malbec odlas lite varstans
runt om i virlden men druvan ir som storst

i Argentina dir den verkligen har hittat hem

Buenos Aires
[

Foto: Claes Lofgren

och blivit ndgot av en nationaldruva. Hir
odlas den pa mer d4n 10 000 hektar i samtliga
vinregioner. Det dr klimatet i kombination
med odlingsligen lings Anderna som passar
utmirkt f6r den relativt kdnsliga druvan, som
gbratt Malbec ger fruktiga viner fulla av kraft
med potential att dldras och lagras. Manga
anser att Mendoza dr det bista regionen for
Malbec i Argentina, ddr druvorna blir sma
och koncentrerade med hég fruktsyra p g a
den linga och svala vixtsisongen.

DE TVA DISTRIKTEN

Santa Ana Two Vineyards Malbec, kommer
fran tvé olika distrikt i Argentina — Mendoza
och San Juan. Med denna blandning har man
lyckats finga fruktigheten frin Mendoza och



kryddigheten frin San Juan. Mendoza ir som
tidigare namnt vilkint f6r sina fina Malbec-
viner. Mendoza dr Argentinas storsta, dldsta
och viktigaste vinregion som producerar
nistan 70% av den totala produktionen.
Mendoza idr beldget vid

foten av Anderna och vissa  gluud de Llinder sem Q,MS omraden.

BODEGAS SANTA ANA ir en av Argentinas
storsta vinproducenter. Foretaget grundades
1891 av Luis Tirasso som var en pionjir
inom vinmakeri i Argentina. Idag har man
drygt 800 hektar egen vinodling och képer

dven upp druvor fran olika
Vinmakaren

vinodlingar ligger pa 6ver bist | pinot % wtanfs heter Rodolfo Sadler.

1 000 moh.
erjojm

MENDOZA AR IDEALISKT Aya

av sitt klimat, jordman,

ménga soltimmar, lagom

med regn och stora temperaturvixlingar.
Medeltemperaturen pé skillnaden mellan dag
och natt dr 15 grader. Bergskedjan Anderna
ar del av framgéingen och dess barridr hindrar
fuktigheten fran Stilla Havet att komma fram,
vilket resulterar i kruttorra omstindigheter
samtidigt som de héga héjderna gér att det
aldrig saknas en naturlig bevattningskilla.
Malbec som vixt i Mendoza ger fruktiga
viner med ton av plommon, kérsbir och
Orter. Manga anser att virldens bista Malbec-
viner kommer just hirifran. Till detta vin har
druvorna plockats i Santa Ana’s vinodlingar i
Finca LL.a Mascota, Cruz de Piedra och Maip.

SAN JUAN AR Argentinas andra storsta
vinregion. Den ligger norr om Mendoza och
pa nagot ligre hojd vilket gor att klimatet ar
ndgot varmare och nederbérden nagot ligre.
Karaktiristiskt f6r viner pa Malbec-druvan
ifrin San Juan dr mycket ;
mérka bir, lite syltighet ﬁ
och kryddighet. Till

detta vin har druvorna

plockats i Santa Ana’s S_

vinodling .i Finca o Pin'p
Caucete dir jordmanen
ar sandig.

KVALITET

Alla  druvorna  till
Santa Ana Two
Vineyards Malbec
ar handplockade.
Man anvinder sig av
flygfoton tagna med
virmestkande kamera
for att kunna plocka
druvorna nir de exakt
ir som bidst. Man har
dven valt ut de bista
vinklasarna for hand.
Denna teknologi visar
pd en otrolig kvalitet
och viljan att goéra det
perfekta vinet.

grimser, hor SANTA ANA AR VALDIGT
Zeeland,

fér vinodling pa grund {}/WI)MU’&/LMJ’A.

Australien, engagerade i ekologisk
odling och jobbar for att
utéka dessa odlingsarealer
samt for att fi fram nya
druvblandningar d4 marknaden har ett stort

intresse for ekologiska viner.

LAGRING

Santa Ana Two Vineyards har sedan lagrats
i 6-9 manader péd franska och amerikanska
ekfat, vilket ger vinet en litt ton av vanilj.

PASSAR TILL:

Med sin tydliga fruktighet frin morka bir
passar Malbec utmikrt att servera till ritter
av not- eller lammkoétt samt till pastaritter

med tomatbaserad sds och riven parmesan.

Se pa sidan 10 for forslag.

NAGRA ROSTER OM BOXEN

“Gott boxvin med mirkbirig plomwmon-
aktiq fruktighet, lite vaniljiga. fattoner
och kryddighet. Det heta avstutas med
VRl Gt s B ity gl
Jens Dolk, SvD m Lysande

“Smakrik med mirka bir, kr)/ddor och
lite faﬂkﬂ brter. Mju/ca syrov. Passar U
kf’)/ddiﬁﬂ. pastaritter”

Gunilla Hultgren Karell, Expressen

MW%W med /a/@txﬂm@t, bra
koncentration och ]%i#warmde tanniner.
Frw/dﬁ‘d}rch syra. T @j‘ med griddsis,
ka@rpﬂawle lammskivor, Maﬁﬁt .
Charlotte Sjogren, IcaKuriren

(2222

"Box med forvinande hog ambition. [...]
Thomaz Grehn, Goteborgsposten

“Dov, mbrk, tit och mnwwdoﬁ Rektigt
bm,rtlkochlmlmmmdma/clwckd—
W‘I/W, ambitivs boxstil.”

Hakan Larsson i Allt om Vin nr 4 2010

Basta kop!

SANTA ANA TWO VINEYARDS MALBEC
aren T1 lansering, vilket innebar att den
finns tillgénglig i 314 av Systembolagets

412 butiker.

Art Nr 6658
Pris 225kr




TOKOLOSH

Némner man Kosie Mdller i vin-
varlden ar det valdigt fa som inte
kanner till detta namn. Samarbetet
mellan Kosie och James Ryland, en
britt med lang erfarenhet av hog-
kvalitativa bordeauxviner kunde inte
misslyckas. Resultatet hittar vi nu
pa Systembolaget och dess april-
nyheter.

KOSIE MOLLER, VINMAKARE PA KLEIN PARYS
anses vara en av de absolut bista vinmakarna i
virlden. I botjan av sin karridr arbetade han hos
den stora producenten, KWV och fick snart

rollen som chef f6r produktionsteamet. Han
limnade féretaget strax innan en skérd 1993 till
branschens férvaning med orden.

- It wasn’t the right time, but it was the best
time, ett uttalande som f6rbryllat.

- Vid skérdetid méste man vara totalt fokuse-
rad och det var jag inte, siger han. Det var helt
enkelt nya utmaningar och en breddad horisont
som Kosie sokte.

2001 STARTADE HAN UPP West Coast Wines
som snabbt specialiserade sig pa att finna
hégkvalitativa viner fér den internationella
marknaden. Forsta lyckokastet var Kumala
som blev Storbrittaniens bistsiljare av Sydaf-
rikanska viner. Denna succé gjorde att Kosie
kunde fokusera pé bulkviner och investera i en

restaurering av Klein Parys Estate 1 Paarl. Med
sina 56 hektar dr nu Klein Parys en av de dldsta
girdarna i Sydafrika. Den forsta drgdngen som
dokumenterats gjordes 1693.

JAMES RYLAND, britten som sedan linge bor
i Bordeaux startade JamensWine 2009, efter
ett artionde i arbete med Bordeauxviner med
malet att ta fram viner som matchar topviner
frin de stérsta producenterna med konsumen-
tens specifika behov virlden 6ver. Kosie och
James forsta samarbete resulterade i Tokolosh
som forst introducerades i Abu Dabi i bérjan
av 2009.

TOKOLOSH SKULLE VARA introduktionen till
vinerna i féretagets portfolj och skulle utstrala
mogna, fruktiga och vilbalanserade viner.
Namnet kommer av en ndgot busig och okynnig
ande fran den afrikanska mytologin. Det verkar
fanga vinets sjil pa ett bra sitt. Druvorna odlas
i Little Karoo regionen, vid Tooverberg strax
norr om Paarl ca 5 mil frin Cape Town. Too-
verberg betyder “magiskt berg” och dr namnet
pa en bergstopp vid vingirden. Dock finns
inget vineri hir utan vinet vinifieras pa Klein
Parys Estate.

SVERIGE AR EN STOR, OCH STANDIGT viix-
ande konsument av sydafrikanska viner och
ar dirfor vildigt viktig f6r vinproduktionen i
denna del av virlden.

- Vi dr vildigt entusiastiska i vért arbete att
utforska den svenska marknaden och vi
tycker oss ha hittat ett vin som ska passa denna
marknad utmirkt. Svenskar har héga krav och
vi anser oss kunna uppfylla detta med smakrika
och runda viner, siger Kosie. Vi bérjade jobba
med Chris Wine & Spirits ganska direkt efter
den forsta lanseringen som gjordes vartefter
finjusteringar av vinets karaktir samt en vi-
dareutveckling av utseendet for att méta den
svenska marknadens 6nskemal.

KOSIE FANGSLAR SINA AHORARE med sin
inlevelse och sitt kunnande.

~Tokolosh Metlot innehaller uteslutande Metlot-
druvan dir den storsta delen kommer frian



WO Paarl. Malet var att ta fram ett tilltalande mérk-r6tt vin med inslag
av morka bir och en viss kryddig karaktdr smakmadssigt men 4dndd mjukt
och lattillgangligt. Tanninerna 4r ltta och instillsamma och avslutar med en
friskhet som hindrar vinet fran att bli tungt trots den relativt héga alkohol-
halten som ir typiskt f6r mogna viner.

- FOR ATT KUNNA UPPNA DENNA BALANS blétligges och kyls druvorna
innan jasningsprocessen . Detta tilldter ett forsktig extraherande av firg och
frukt utan att ndgon risk for att de strivare och kirvare tanninkomponen-
terna Gverfors till vinet.

JASNING SKER | RUNT 30 GRADER som avslutas abrubt och skalen tas
bort fran druvorna for att undvika eventuell efterjdsning med skalkontakt.
Hilften av vinet ldggs sedan pa en andra 225 liters, franskt ekfat dir den
malolaktiska jasningen sker i fatet under ungefir 6 manaders tid. Resterande
gbrs fardigt 1 rostfria tankar dér de till slut blandas ihop fére buteljeringen.
Den korta kontakten med ek hjilper till att stabilisera firg, vilket gor vi-
net rundare och ger en liten ton av vanilj och kryddig ek till den slutgiltiga
blandningen.

TOKOLOSH MERLOT finner ni bland Systembolagets hyllor frin 24 mars.
Vinet har artikelnummer 2057 och kostar 74 kronor.
Finns dven pa 37,5 cl och kostar 41 kronor.

VINLANDET SYDAFRIKA

GAMMALT VINLAND | NYA VARLDEN

| vinets globala vérld hors allt oftare
begreppet Nya varlden. Med detta
avses helt enkelt vinldnder utanfor
Europa. Sydafrika ar ett av dessa. Fran
en vaxande skara producenter, pd stort
avstand fran det som forr var vintillverk-
ningens stormakter, kommer standigt nya
utmaningar och prov pa skickligt vin-
skapande. Efter de morka aren av Apart-
heid med omvérldens sanktionspolitik
som folid, har den Sydafrikanska vin-
industrin fatt fornyad och starkt livskraft
med en allt ljusare framtid.

Wine of Origin (WO) ar den gallande
klassificeringen i Sydafrika. WO ga-
ranterar vinets druva, ursprung och
argang. For export maste 85 procent av
innehéllet vara av angiven druvsort. Pa
flaskans hals fasts ocksé en liten etikett
som ger en ursprungsgaranti, en sé ka-
llad “busticket” (busshiljett).

Vinindustrin i Sydafrika réknar sin histo-
ria fran en bestamd dag, den 2 februari
1659. Den dagen noterade namligen
en man vid namn Jan van Riebeeck i
sin dagbok den forsta pressningen av
druvor fran trakten av Kapstaden. En
sedermera betydande vinindustri hade
fotts.

Kosie Moller




JENS
DOLK

Manga kanner honom som vinskribenten i Svenska Dag-
bladet eller som vinexperten pa tv4. Jens har annu fler
strangar pa sin lyra. Han ar glassgubbe ocksa..

VI TRAFFAR JENS EN HOGST VANLIG ONSDAG
- dnnu en i raden av alla snéiga dagar denna vin-
ter. Han ser si ung och pojkaktig ut. Ingen kan ta
honom fér en man kring de 40. Jens Dolk ar vin-
skribent fér Svenska Dagbladet med en sida vatje
vecka samt 4dr varannan vecka i TV4 soffan och
pratar vin. Han har tre egna f6retag och importer-
ar hogklassig olivolja, glass, choklad och kaffe.

MEN HUR BORJADE ALLT?
-Riitt kul story faktiskt, berittar Jens. Redan i at-
tonde klass visste jag att jag ville jobba pa restau-

Laxen i Stockholmsgallerian. Min syokonsulent
blev ursinnig dé en elev, enligt henne, inte skulle fa
vilja plats sjilv utan bli tilldelad. F6r mig verkade
det helt absurt, fortsitter Jens, dd hela systemet
borde gi ut pa att vi ska s6ka oss till vért kall. Han
fick trots protester géra prao pi Glada Laxen -
och alskade det! Dar fanns allt han sokte; atmos-
firen, kinslan, pulsen och jargongen i yrket.

ARET EFTER FICK HAN TA det han blev tilldelad;
pastorsexpeditionen i Saltsjobaden. Han ar fullt
Svertygad om att det var en himnd da han tidigt
visat sig vara ateist, men han fullféljde. Nir han
senare 1 livet skrivit klart sin forsta bok skickade
han det andra exemplaret (férsta gick till mamma)
till sin lirare med raderna: “Frin din ordblinda
clev Jens”.

EFTER NIAN VILLE JENS bara utbilda sig inom
restaurang, men hans férildrar hade som tur var
lite inflytande och 6vertalade honom att fortsitta
plugga pa gymnasiet.

ORDBLIND MED 2:A | SVENSKA och sprik men
med bra betyg i matte var det givet att han skulle
g4 pé tekniskt gymnasium. El/tele blev det. Men
Jens var och dr en driven person si férutom gym-
nasiet startade han en catering verksamhet - Fix
it festservice.

LUMPEN DOK UPP och det enda alternativet for
Jens var att bli kock pa en isbrytare - vilket inte
blev mojligt forrin tvd dr senare. Jens valde att
vinta, sadan 4r han. Om nagot inte 4r ritt eller
som han tinkt sig, vill han se alternativ och har
tilamod att vinta in det som kinns ritt. Si han
vintade tv: for att gora lumpen. Det blev 18
manader pa Ymer tillsammans med bl a Andreas
Hedlund, fd 4rets kock frin Rest. Pontus. Efter
det foljde Grythyttan dit 4ven Andreas foljde
efter. Enligt Jens var det dir, pa Grythyttan, som
vinintresset féddes. Tidigare var det bara matsal
som lockade, men nu fick han se det underbara
samspelet mellan mat och vin. Han blev passion-
erat intresserad.

HAN MOTTE PER BLOMQVIST, men framfor allt
Melker Andersson som han kaxigt nirmade sig
med frasen - du beh6ver hjilp, och jag kan hjilpa
dig! Ett halvér senare jobbade bdde han och Per
pa Fredsgatan 12. Nu O6ppnades en ny virld,
men service och vin var fortfarande understilld
matlagningskonsten. Detta pétalade dessa min
och fick mothugg ett bra tag - men nir Melker
forstod la sig allt pd plats och Fredsgatan fick en
stjdrnal D4 hade Jens dessvirre redan limnat res-
taurangen.

UNDER TIDEN HAN ARBETADE pi Fredsgatan
12 fick han méjlighet att skriva sin forsta bok. In-




volverad i en vinagentur fortsitter Jens att glinsa
och trodde att detta var och skulle forbli hans
lott - inga barn, ingen familj utan vin och mat f6r
hela slanten. For en gangs skull funkade inte Jens
forutseende. Livet skulle ta en bide annorlunda

och rikare sving — Jens métte Annika och de fick
barn.

1997 och slutade 2003 och orsaken var att nu
fanns familjen. Samtidigt hade han kommit i kon-
takt med ett jordbruksprojekt som kunde ge guld.
Projektet strandade och Jens stod helt utblottad.
Men han vinde snabbt nederlaget genom att ta
alla arbeten som erbjéds och halla 6gonen &ppna
f6r nya utmaningar.

JENS AR EN STARK PERSONLIGHET, vilket man-
ga imponeras av. Han gir sin egen vig och har en
inre drivkraft som fa forunnats, tillsammans med
en otrolig sjilvsikerhet. Nackdelen med detta dr
att han litt blir uttrikad och har svért att glidjas at
sin egen framgéing, Hela tiden ligger strivan och

blicken riktad framdt, in i framtiden.

NAGOT MER SOM SKILJER HONOM ifrin an-
dra vinskribenter 4r hans totala likgildghet/okun-
nighet att pricka argangar och komma ihdg hur ett
liknande vin varit tidigare 4r eller, f6r den delen,
om ett vin 4r Cabernet Sauvignon eller Merlot-
dominerat.

JENS VILL VARA svenne banans vinnisa” som
han sjilv uttrycker det och dérfér dr han riadd f6r
att préva f6r manga viner. Sa medan hans kollegor
jamfor och framhéver hur manga tusentals viner
de testat, forsoker Jens prova sa lite som mojligt
da han dr livrddd att hans ndsa och gom ska bli
mer krisen och stindigt kriva bittre viner.

- Jag vill hellre att min smak 4r nirmare konsu-
mentens 4n expertens, sager Jens.

Vad dr den galnaste smakkombinationen du haft
undrar jag,

- Jag minns en honungsglaserad kyckling med
kanderade cashewnétter och friterade nudlar -
sott sd det forslar. Detta skoljde vi ner med ett
sott dessertvin.

Och ditt bista vinminne?

- Ett rosévin pa en enkel taverna i Antibes nér vi var
pa smekmanad. Det dracks till en Moules Mariniere.
Vinet var helt sikert inget speciellt men dr det bésta
jag druckit, siger Jens med en drémsk blick.
Favoritvinet just nu d4?

” sillan man provar i en
mysiq vinkillave wmed
tanda lius octh ;pafjoiu

- Det jag dricker pa fredagskvillen, svarar han ge-
nast. Oftast ett vin runt hundra kronor MEN just
det faktum att jag dr hemma efter en arbetsvecka
och njuter gér det vinet till det basta.

VAD STAR PA AGENDAN NU, vilken ut-
maning har du férutom att lira dig svetsa?
(Jens nimnde i bérjan av intervjun att han
ska lira sig svetsa for att det kan vara bra
att kunna.) Jag vill utveckla glassen som
jag sdljer, fa fler att uppticka att det finns
mer dn Sia och GB nir det giller glass.
Och kan jag vinda nagra GB anhingare ir
det en lika stor kick som att fi en 6ldrick-
are att k6pa sin forsta vinflaska.

- JAG HAR EN FAVORIT i den hir glasser-
ien. Den heter Mocca Ricco och historien
bakom dr lika spinnande som glassen ir
god. Forst och frimst gérs den bara var-
annan vecka. Ricco dr en av Képenhamns
kinda baristor och han har tvd espres-
sofik. Ndr han har stingt sitt café stiller
han sig mitt i natten och g6r runt 7000 es-
presso i sin tviarmade espressomaskin. Pa
morgonen dker han med detta nybryggda
de 4,5 milen till ett mejeri. Dar hiller man
i den varma expresson i glassmeten som
sedan direkt gors klar i en glassmaskin.
En halvtimma senare dr glassen klar. Det
ar riktig kirlek det, avslutar Jens med ett
stort leende.

Namn
Jens Dolk

Familj
Fru Annika 2 barn Jack och
Loke

Intressen
Snickra

Favoritratt
Stekt flask med I6ksas

Detta visste du inte om Jens Dolk
Har dansat pd scen med Lisa
Nilsson och Peter Joback.




av Andreas Nylén
Foto: Arne Adler



REKOMMENDATIONER

e

ALKOHOLFRITT

fre fre
CHARDONNAY ~ PREMIUM RED
art nr 1969 art nr 1930
is 42 kr pris 40 kr
5 Santa Ana Box ors
Rosé Tokolosh  7wo vinevarps waLBEC
MERLOT
art nr gglkGS art nr 6658
pris r art nr 2057 pris 225 kr
pris 74 kr

Myntamarinerat lamm
med Libanesisk Couscoussallad

Marinad 1: Fruktig marinad med orter och kryddor som
lampar sig till koétt fisk och kyckling. Har fungerar farska
orter & vitlok valdigt bra. Marinera gérna dagen innan.

10 pers

1,5kg lammstek eller filé

4 vitloksklyftor, finhackade
1 kruka mynta

Rivet skal fran en citron

1dl olivolja

Nymalen svartpeppar

3hg moghrabeih (stor couscous)
21 kycklingbuljong

1 msk curry

Y% msk gurkmeja

2 msk sambal oelek

Y% msk spiskummin

Salt och nymalen svartpeppar

3 réda paprikor

50g mangoldskott

50g babyspenat

1dl olivolja

Putsa lammet fritt fran senor och skar det i storre bitar. Mixa
vitlok, mynta och citron med olivolja, krydda med svartpeppar.
Massera in marinaden i kéttet och 1at den dra i minst 6 timmar,
garna over natten.

Spetta lammet och grilla det rosa. Koka couscousen 20 minuter
i buljong med kryddor, smaka av buljongen med salt och
peppar. Ror i botten med jamna mellanrum. Héll av buljongen
och kyl ned couscousen i kallt vatten. Skér ned paprikan i tarningar
och stek den 4tt, 1t svalna.

Blanda couscousen med paprika, sallad & olivolja, smaka av
med salt och peppar.

Grillad Kycklingkebab

med Murklor & Oregano

10 pers

10 grillspett

1,5kg kycklingférs

lhg torkade eller férska toppmurklor
2 schalottenlokar, finhackad
2 Klyftor vitlok, finhackad

50 g smor

1 kruka hackad oregano

Salt & nymalen svartpeppar

5 majskolvar

5 farsk vitlok

Blandad ortsallad till garnering

Blotidgg murklorna i ljummet vatten och krama dem under
vattnet med handerna. Detta gor sa att sanden sugs ur svampen.
Lyft ur svampen och lagg dem i nytt vatten, upprepa samma
metod tills de inte innehéller sand langre.

Hacka svampen grovt och lagg den i kokande vatten i 2
minuter, lyft svampen med en halslev. Hall inte av svampen
i ett durkslag, d& riskerar ni att fa ev. resterande sand som
finns kvar pa svampen igen. Krama ur svampen fran vattnet
och stek den i smér tillsammans med loken i ca 5 minuter.
Lat svalna.

Koka majskolvarna i saltat vatten i ca 30 minuter, lyft dem
och l&t svalna.

Blanda kycklingfarsen med svampblandningen och oreganon.
Smakséatt med salt och peppar. Gor ett stekprov av farsen sa
att det blir perfekt smaksatt.

Forma farsen med hjélp av lite olja pa handerna till smé av-
langa limpor. Tillaga dem i ugnen i 120°C i ca 25 minuter eller
till 68°C i innertemperatur. Tra dem sedan pa spett och grilla
dem innan servering.

Skar majsen i skivor och servera dem tillsammans med
salladen och kycklingen.

Kryddmarinerad Kalv
med kramig Torchietti

Marinad 2: (torr marinad) Den har marinaden fungerar ut-
maérkt med torkade kryddor. Trickset med denna ér att steka
kéttet forst och sen skiva det tunt medans det fortfarande ér lite
varmt, (Ca 15 minuter efter kottet ar fardigstekt). Direkt efter
skivning sa masserar man in kryddor i kéttet sa att smakerna
dras in ordentligt. Torrmarinad fungerar lika bra pa notkott,
flaskkott, kyckling och vilt. Den &r mindre lamplig for fisk.

10 pers

1,5 kg kalvbiff eller innanlar

Smor och rapsoljatillstekning

Yodl blandning av kryddor

= Santa Maria Chiliexplosion

- Santa Maria Roasted Garlic & pepper
- Santa Maria Chicken Steak

2 msk salt

1 msk nymalen svartpeppar

2 hg Torchiettipasta eller annan rolig pasta
4dl créme fraiche (paprika & chili)

Lite babyspenat och cocktailtomater till garnering
Salt och nymalen svartpeppar

Putsa kottet fritt fran senor och stek det i en panna med smor
och olja. Ge kottet bara en latt stekyta runt om for att sedan
tillaga det i ugnen pa hetluft 100°C till en innertemperatur pa
58°C. Ta ut kottet och I3t det vila.

Koka pastan i saltat vatten al dente och kyl ned den i kallt
vatten. Blanda pastan med créme fraiche och smaksatt den
med salt och peppar. Toppa med babyspenat och tomat.

Rodvinsmarinerad Lax
med Risonisallad

Marinad 3: Genom att marinera laxen i roédvin som inte &r
uppkokt sa récker det att marinera fisken i ca 1 timme innan
tillagning. Eftersom att vinet ar "ratt” sa paverkar det fiskens
proteiner, 14t darfor inte fisken ligga for lange i vinet.

10 pers

10 grillspett

15kg laxfilé, skinnfri
5dl rodvin

4 hg risoni

151 kycklingbuljong
lg saffran

3 msk champagnevinager
1 gurka

20 cocktailtomater

1 knippe graslok

1dl olivolja

1hg handskalade rékor

Salt och nymalen svartpeppar

Skér laxen i avlanga "stavar” s& att de passar bra till spettet.
Skar dem inte for tunna! Lagg laxen i en form som passar till
laxen eller i en plastpase tillsammans med vinet. Lat fisken
marineras i ca en timme.

Koka risonin i saltad kycklingbuljong enligt anvisning pé& paketet.
Kyl ned i kallt vatten. Blanda saffran med champagnevinager.
Blanda risonin med vindgern ordentligt sa att saffranet sprids
jamnt. Skar gurkan i mindre tarningar. Skar tomaterna i klyftor.
Blanda risonin med gronsakerna, rakor och olja, smakséatt
med salt och peppar.

Halstra laxen i lite olja, salta och peppra. Spetta laxen och
tillaga den i ugn till 45°C innan servering.
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Fran Norr till Soder

Chris Wine & Spirits har sedan ménga ar arbetat néara
sina kunder och férser idag resturanger, pubar och
hotell 6ver hela Sverige med vin och sprit ur en upp-
skattad produktportfolj. | detta nummer fokuserar vi pa
Linnéa Art Restaurant i Géteborg.

LINNEA ART RESTAURANT

LINNEA RESTAURANT STARTADE 1998 | LOKALER, som varit resturang sedan
tidigare, vid hornet av Sédra vigen och Burgirdsgatan i Géteborg. Tidigare
dgare har varit Gosta, som var hattmodist dirav namnet Hatt-G6stas Restaurang,
Senare dven Staffan Mannerstrom samt direfter Uno och Stefan Jansson.

BENGT SJOSTROM TOG OVER 1998 och kom da fran Sjémagasinet, diir han var
kokschef, innan han blev egen krégate. T hans regi har resturangen lovordats, och
ligger bland de topplistade restaurangerna i Goteborg,

MEN SA | AUGUSTI 2008 ANDRADES ALLT. Fn sondagskvill vid elvatiden
ringde telefonen och beskedet limnades att det brann pa taket till fastigheten
dir resturangen ligger. Detta hinde en vecka innan man skulle 6ppna igen efter
sommaruppehall, da personalen hade haft semester. Forst trodde man att man
skulle kunna 6ppna igen efter en médnad. Det luktade 6k och i nedre matsalen
det fl6t stora mingder vatten. Dock blev det inte si, men nu arton manader ir
det ater dags att sli upp portarna.

‘Men sa ( W
indvades allt”

UNDER TIDEN HAR PERSONALEN PA LINNEA varit pa ostindiefararen Géthe-
borg och serverat bestillningar samt julbord, foér att senare dven vara med att
6ppna Kosta Boda Art Hotel i juni 2009. Till féljd av samarbetet med Kosta
Boda Art Hotel har OKB Restaurang AB, med Torsten Jansson som édgare, tagit
6ver Linnéa Restaurang vid arsskiftet 2009/2010.

| SAMBAND MED NYSTARTEN introduceras ett nytt koncept, som innefattar
en bardel, en bistro och en Fine Diningmatsal. Tanken dr att restaurangen ska
fungera som tre rum med utstillning av glasformgivarna. I Fine Dining serveras
fyra- och sjurittersmenyer samt en sisongsbetonad meny, bistron kommer att
servera lunch samt en enklare meny som ir tinkt f6r den som vill slinka in och
dita nagot efter hockeyn eller teatern eller varfor inte fore kvillens evenemang,
Om man nu inte stannar kvar i baren...

Nu nystartar Linnéa Art Restaurant med
inredning av de berémda glasformgivarna:

Anna Ehrner
Kjell Engman
Ulrica Hydman-Vallien

Asa Jungnelius
Ludvig Lofgren
Bertil Vallien
Goran Warff




TVA VINOMRADEN.
ETT UNIKT ARGENTINSKT VIN

NYHET PA SYSTEMBOLAGET!

am L L
1 77
SANTA ANA TWO VINEYARDS MALBEC &r en unik produkt framtagen for '
[

den svenska marknaden. Malbec - Argentinas nationaldruva och stolthet . .
N o Allt om Vin, april 2010
- har man handplockat fran tva olika regioner och blandat till ett vin. 60%
av druvorna kommer fran Mendoza och 40% ifrdn San Juan. Genom
denna blandning har man lyckats fanga bade fruktigheten fran Mendoza e —

med kryddigheten fran San Juan.

SMAKNOTERINGAR
Vinet har en komplex och koncentrerad

doft av moreller, bla plommon och bjorn-

bar, med ton av vanili. Smakrik och Elll_mﬂ‘
fruktig med inslag av morka bér, peppar L o Ty
och fat med kryddig avslutning. ¥ o

Vinet passar till smakrika och gdrna
grillade ratter av nét- och lamm-
kott samt pastaratter och smakrika

ostar.

ART NR 6658
PRIS 225KR

3 LITER
13,5% ALK

WWW.CHRISWINE.SE

Varannan forare som
omkommer i singelolyckor |
trafiken ar alkoholpaverkad.




— tvent
HALV ATTA HOS MIG

TV4 OCH HALV ATTA HOS MIG VALJER LANSON

“Halv atta hos mig” &r matlagningsprogrammet dar vi far kika genom nyckel-
halet, rakt in i kok och hem hos vanligt folk 6ver hela landet.

Varje vecka mots fyra framlingar hemma hos varandra. Meningen ar att de
ska lara kédnna varandra och satta varandras smak, matlagningskunskaper och
sociala forméga pa prov. En situation som gor att det kan hetta till runt grytorna
bade fore, under och efter middagen.

| “Halv atta hos mig” moter vi varje vecka fyra nya deltagare frdn en ny del av landet.
Under sédsongen moter vi allt fran studenten i studentkorridoren till den valsituerade
greven, alla deltagare med ett uttalat gemensamt intresse — passionen for mat.

Veckans kockar har sin egen bjudning och betygséatts av de 6vriga tre gisterna pa
alla moment, déar helhetsintrycket &r det avgérande. Vi far folja med fran presenta-
tionen av menyn, inhandling och tillagning av menyn. Vi hor sedan de forvantningar
som finns bland gésterna ser de vandor varden har i koket. Efter middagen betyg-
satts varden av gésterna enligt betygsskalan 1-10, dar 10 ar béast. Den vard/kock
som vid veckans slut fatt hogst betyg vinner 15 000 kr. Vinstsumman delas ut sista
dagen, pa torsdagarna storstilat firad med Lanson Champagne.

Under hela programmet foljer en kénd beréttarrost (Helge Skoog) vardarnas fore-
havanden och ledsagar med humoristisk ton tittarna i programmet. Dessutom
far de olika deltagarna i avskildhet berétta vad de egentligen tyckte om maten,
dukningen och stilen.

Recepten och programmet i sin helhet finns pa TV4:s hemsida.

Foton: Erika Englund

Passion for Mat

MAT & DRYCK | GOTEBORG
26-28 februari

DET VAR VALDIGT TYDLIGT att den Goteborgs-
placerade massan har blivit uppskattad. Massan
slog publikmassigt rekord och méanga trotsade ett
narmast snokaos och kom till Bla Hallen i Eriksberg
for att njuta av god mat och dryck.

Tillsammans med en rad olika utstallare fran
mat- och dryckesbranschen fanns Chris Wine
& Spirits pa plats med en rad spannande viner.
Vi fick massor av trevliga méten med bestkarna
som fick mojligheten att prova viner som ligger i
det ordinarie sortimentet p& Systembolaget. Dess-
utom fick bestkarna en forhandsvisning av var
nya Santa Ana Two Vineyards med Malbec fran
tva olika omraden.

Parallellt gick Europamasterskap i ostrondppning
dar vinnaren hette Stephen Nolan fran Irland. |
samband med detta fick bestkarna en mojliget
att prova ett farskt ostron tillsammans med
Champagne Lanson.

14



FA EVENT AR HAR SA MYCKET FART och &r s& uppskattade som véra

F I H H T EV E N T Fishshotevent i véra svenska fjall. Ocksa denna gang blev det succé.
Denna gang lag turen pa Salen. Tillsammans med glada skidakare

= pa After-skii var det fullt tryck pa restaurang Snégubben som ligger
SALEN VECKA 4 pa toppen av Gustavsbacken i Lindvallen. Det var bitande kallt ute

och manga skiddkare valde att ta en paus och tina upp sig med en
varmande Fishshot!

-

Det Goda Koket

Alvsjoméssan 6-8 november

EFTER TVA HELDAGAR HADE 28 979 BESOKARE varit ute pa den
stora mat- och dryckesméssan i Alsvsjomassans gigantiska lokaler.
Mat och dryck fran alla varldens horn lockade méanniskor fran hela
Sverige. Den stora masshallen var ett inferno av spdnnande dofter
och smaker.

Chris Wine & Spirits fanns pa plats vid tvd monterplatser. Vid den
storre montern kunde bestkarna dofta och smaka pa en rad spéan-
nande viner. Vid den mindre fokuserade vi pa de omattligt populéra
produkterna fran United Drinks, Fishshot, Fishshot Lemon och tva
Ga-Jol-shotar.

Det ar alltid lika trevligt att tréffa pa konsumenter dar vi tillsammans
kan fordjupa oss i samtal om t.ex varfor Lanson inte anvander sig av
den malolaktiska jasningen, vad Fishshot innehaller, hur bestallnings-
sortimentet pa Systembolaget fungerar, hur lange ett boxvin haller
sig, varfor det finns ett grasstra i Zubrowka Bison Vodka, hur man gor
rosa Champagne, hur gar det till ndr man gor ett Amaronevin osv.

Datum for nasta méassa ar den 12-14 november. Kanske ses vi dar?

Foton: Det Goda Koket
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| SAMRAD MED’EDIN DZEMAT PA LINNEA ART RESTAURANT

24 mars lanseras en ny Champagne pa Systembolaget.
Tillsammans med kocken Edin Dzemat pa Linnéa Art
Restaurant provar vi produkten.

- AR DET CHRIS WINE? ropar en rést med Litt
brytning fran kéket. Bland ett tiotal snickare,
milare och elektriker sticker en ung kille upp
sitt huvud och ler.

- Kom in hir, uppmanar han och tar plats
vid en rostfri bink i det totalt nyrenoverade
koket. Starka dofter av nymalade viggar
kommer inom kort att bytas ut mot doft frin
matlagning av hog klass. Hela lokalen dr i
total kaos med flitiga arbetare. Trots kaoset
skvallrar rena ytor, vacker konst, spotar i taket
och fina triytor om att ndgot riktigt genom-
tinkt dr pa ging. Inom kort ska Linnéa Art
Restaurant invigas och forvintningarna ér
héga. For nagra ar sedan blev lokalen totalt
forstérd av en brand i byggnaden. Nu star
gipsplattor, médlarburkar och fantastisk konst
fran Kosta Boda om vartannat.

S
A !

Foto: Berne Lundkvist

VI HAR STAMT TRAFF MED kokschefen pa
Linnea Art Restaurant. Edin Dzemat kom till
Sverige frain Bosnien 1995 och flyttade till
Géteborg 2005. Trots sin ringa dlder har han
arbetat pa hégrenommerade krogar runt om
i Norden. Han har varit i semifinal i arets
kock tre ginger som den yngsta deltagaren.

- JAG BORJADE FAKTISKT TIDIGT, berittar
han. Jag var med mamma i kéket mycket
redan nidr jag var 12-13 4r. Mamma var en
riktig bondflicka som kirnade sitt eget smor
och jag minns sdrskilt ndr vi gjorde saft pd
rosot. Jag fick vara med och smaka pa allt.
Det var i ett tidigt skede sjilvklart att jag
skulle bli kock, berittar Edin med inlevelse.
- Det ska bli superspinnande, vi dr vral-
taggade efter att ha vintat i 1,5 ar, fort-
sitter han och syftar pa resturangen. Vi fick
ofrivilligt och hogst olyckligt dndd chansen
att fundera igenom konceptet Linnéa Art
Restaurant lite extra och dessutom har vi ju

Art Nr 7865
Pris 199:-

fitt ett helt nytt kok som byggdes helt efter
vira 6nskemdl. Det dr varje kocks drém. Nu
ska vi bara leverera ocksi, avslutar han.

VI HAR RYKTESVAGEN HORT att Edin ir en
skicklig kock och ville att han skulle fi prova
den nya Champagnen Massé och ge lite tips
pa mat som kan passa till.

- GOD, SAGER HAN efter att ha smakat. Be-
hagligt och friskt med lite mogna svenska
sommaripplen. Han vinder sig till en av
sina kock-kolleger.

- Tror du inte att denna skulle vara grym
till var dggula, utbrister han och fir medhall.
Den tar vi, siger han och atergar till vart
samtal. Vi har en hirlig tryffelkonfiterad
lantdggula med blomkalskrim, kyckling-
skinn, gurka och varskott. Skumpan hade
med sin syra passat bra till fetman i den
ritten. Folk ddr hemma kan steka en pil-
grimsmussla och géra en god blomkalskrim
som de syrar med lite citron. Men den
fungerar ju att dricka som en aperitif ocksi
tilligger Edin. Vid det hir laget dr det dax
att bryta. Ginget atergar direkt till de manga
bitarna som ska vara pd plats innan fredag.
Snart 6ppnar en hiftig resturang pia Sodra
Vigen 32 ett stenkast fran Korsvigen.

BAKGRUND

Massé grundades 1853 av Charles Massé
och tack vare hans strdvan att alltid soka
tradition med att bland annat inte Ita sitt vin
genomga malolaktisk jasning och perfektion
i att alltid strava att bli battre har han under
150 ar lyckas halla den hoga standarden.

JOSEPHINES EDELSKOGS NOTERINGAR

Vi i Sverige &r vana att ndr det vankas
champagne éar det fest - vilket stammer till
fullo. Men likval som att champagne an-
vands som komplement vid hogtider sdsom
brollop, nyar och dop kan drycken &ven i
sig sprida feststamning Gver en trist tisdag.
Massé ar da perfekt med sin insmickrande
fruktighet.

Champagne Massé har en gyllene gul farg
som i doften far en ton av mogen citrus-
frukt. Smaken ar en blandning av ung
citrus och mineral blandat med en latt an-
tydan av brioche och rostade hasselnotter.
Eftersmaken har en frasch citrusarom som
avslutning som bara ger mersmak. Elegant,
men dven mycket 6ppen och publik.



9-10 april 2010 .
Chateau Grand Cru - Orebro

For 15:e dret i rad arrangeras Chateau Grand Cru pa
Orebro slott. | fantastiska lokaler far besdkare prova
viner och mat i en harlig kombination. Fokus ligger pa
ost och vin men besékare kommer dven kunna traffa
utstdllare med choklad, mat-& vinjournalister och ett
mindre antal utstdllare med &l och cider. 2009 hade
massan publikrekord med 4 046 besdkare. Madssan
kommer att ha 6ppet fredag klockan 13-21 samt |6rd-
ag 11-19.Intradet kostar 190 kr/ person.Du som ar 20
ar eller aldre ar valkommen.

21-24 april 2010
Vinordic

Europas ledande motesplats for dryckesbranschen
bjuder i ar bland annat pa whiskeylounge, 6ltorg och
champagnebar i is.

- Vi kommer belysa trender som rader inom mat, vin,
brod, service och inredning och hur dessa vavs sam-
man med gamla traditioner. Besdkarna ska fa inspira-
tion och kunskap for att moéta framtiden, sager Goran
Ekberg, projektledare, Vinordic.

12-14 november 2010
Det Goda Koket

Snart ar det dter dags for Sveriges storsta konsument-
méssa vad galler mat och dryck, ute pd Alsvjdmassan
i Stockholm. Mdssan ar omattligt populdr och ett
trevligt inslag pa hdsten. En riktig fest for den mat &
dryckesintresserade.




NYHETER PA SYSTEMBOLAGET 24 MARS

SANTA ANA BOX
Champagne Massé MALBEC - TWO VINEYARDS

“BASTA KOP!”
“Rekommenderas!” Allt om Vin, april 2010

Allt om Vin, april 2010 . . ) ) )
NY BOX MED UNIK EN KVALITE kommer ocksa att finnas tillgangligt

i slutet av mars. Vinet innehaller handplockade malbecdruvor fran

Art nr 7865 tva olika omraden i Argentina.
Pris 199:- DRUVOR: 100% Malbec n e
: P . L . . —_— L
Som Ni kan ldsa pa sidan 14 i denna tidningen SMAK:_ Smakrik och fruktig e
kommer denna spannande Champagne att finnas med inslag fa" mérka  bar, S
tillganglig pa samtliga Systembolag runt om i Sverige peppar och fat med kryddig " Pt Sﬁ].ﬂ:,!'._ 1
i \ avslutning. po Al
frn den 24:e mars. Som en av fa Champagner un- ad FREERS
der tva hundra kronor! PASSAR TILL: Smakrika och
gdrna grillade ratter av not-
DRUVOR: 55% Pinot Noir, 25% Chardonnay, och lammkott samt pastaréatter
20% Pinot Meunier och smakrika ostar.

SMAK: Stilren och klassiskt elegant smak med in-

slag av mogna gula applen, citrus och mineral. Art nr 6658
PASSAR TILL: Forratter med Iojrom eller gaslever Pris 225:-
samt till lattare fisk och skaldjursratter eller serveras

som aperitif.

“BASTA KOP!” 3

Allt om Vin
S ’ oy L, x april 2010

b GANTA ANA

A

TOKOLOSH

TOKOLOSH MERLOT 75 CL & 37,5 CL
Vinet har en kraftfull och fruktig smak med
inslag av morka bér, orter, vanilj och choklad
med kryddig avslutning. Passar till smakrika
rétter av lamm- eller nétkott.

Art nr 2057
Pris 74:- 37,5cl 41:-

BOX I NY SKEPNAD

| januari bytte den vita Santa Ana-boxen
design. Samma goda innehall, snyggare
forpackning.

TOKOLOSH SEMILLION CHARDONNAY
EN BESTALLNINGSPRODUKT

Art nr 72549

Pris 74:-
CHARDONNAY /
VIOGNIER
Art nr 6604 LAS MER OM VARA
Pris 179:- Produkt ur det ordinarie PRODUKTER PA NYA
sortimentet pa systembolaget WWWC H RI SWI N E S E
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RECIOTO

Della Valpolicella

FRAN HYLLADE | CASTEl kommer nu
detta s6ta vin, odlat i Valpolicella, Italien.
Vinet bestar av 70% Corvina Veronese,
20% och resterande av bl'a Molinara.

Vindruvorna ligger i ett kuperat omrade
i dalar mot sydvast pd mellan 150-300
meter over havet. Jordmén bestar av
mycket lera och kalksten. Optimala
forutsattningar, alltsa.

Druvorna handplockas och mellan 10
- 30% av druvorna laggs sedan for att
torka i solen.

BESKRIVNING: Kryddig, fruktig doft med
inslag av fat, korsbar, plommonkom-
pott, dadlar, choklad och nétter. Sét,
kryddig smak med inslag av kérsbar,
plommonkompott , dadlar, choklad och
notter.

| bestallningssortimentet:

Art nr 77207
Pris 195:-

TILLFALLIG ROSENYHET FRAN MA)

CABERNET SAUV. / GAMZA

I MAJ FINNER NI en tillfallig nyhet
pa hyllorna pa Systembolaget. Detta
rosévin kommer ifrdn Bulgarien och
narmare bestdmt Danube Plain. Omra-

1sabelo

CABERNET SAUVIGNON /
MERLOT

- ett vittvisemdvkt vin

Vinet produceras av Brand New World.
Namnet Isabelo kommer ifran “Isabelo
the Zulu”, som betyder “att dela med sig”,
vilket &r producentens grundldggande
livsuppfattning. De gripande handerna pa
etiketten symboliserar sammanhalining.

Druvorna i detta vin kommer uteslutande
fran  Fairtradecertifierade  vingérdar.
Isabelo Cabernet Sauvignon - Merlot ar
en Fairtrade produkt, vilket ar detsamma
som Rattvisemarkt. Fairtrade &r en obe-
roende produktmarkning som utvecklar
kriterier och fungerar som stéd for odlare
och anstéllda i utvecklingsldnder. Genom
Réttvisemarkt far vinodlarna forbattrade
arbetsvillkor, en tryggare ekonomi samt
ratten att organisera sig fackligt. Vid
forsaliningen far de ocksa en premie som
anvands till att utveckla lokalsamhallet
socialt och ekonomiskt.

Las girna mer pa www.rattvisemarkt.se

Art nr 6377
Pris 69:-

NYHETER

NYHETER PA SYSTEMBOLAGET 24 MARS

isabelo

EN SAMMANSTALLNING AV NYHETER FOR VAREN.

24 MARS
ISABELO Cab. Sauv/Merlot

ord. sortiment

CHAMPAGNE MASSE (hel och halvflaska)  ord. sortiment

det anses vara ett av de absolut bésta i

landet. Floden Danube forser omradet
med vatten och de milda somrana ger
optimala forutsattningar.

Vinet har en tydlig doft av solmogna jord-
gubbar och violer. | smaken finner man
tydligt solmogna jordgubbar och hallon,
toner av ananas och vilda péaron.

Ett harligt avsvalkande sommarvin!

Art nr 94168
Pris 55:-

TOKOLOSH Merlot (hel och halvflaska)
SANTA ANA Two Vineyard Malbec Box

APRIL
| CASTEI Recioto della Valpolicella
TOKOLOSH Semillion Chardonnay

ord. sortiment
ord. sortiment

bestéllningssort.
bestéllningssort.
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Med en inbyggd kansla for vin.

Mieles vinlagringsskap har idealiska lagringsforhallanden

dar vinet kan mogna som i en vinkéllare eller ett vintempe-
reringsskap som ger optimal serveringstemperatur for olika
sorters vin - samtidigt. Oavsett vad du séker uppfyller Mieles
vinskap dessa krav. “Immer besser” har varit var ledstjarna
sedan starten 1899. Det betyder "Alltid battre” och nu for-
star du kanske att vi lever som vi lar. Upplev Mieles kvalitet
och design hos vara aterférsaljare och p4 www.miele.se

- |Miele

Konsumentkontakt 08-562 29 000. www.miele.se I M M E R B E s s E R



