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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 varumaérken
utdver de egna. Den storsta delen av forsaljningen
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.
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Gert Carl, VD, Chris Wine & Spirits

Krisen ar over - vilken kris?

Provocerande? Ja, det dr det vil i hdgsta grad. Det har absolut varit
kris — ingen har undgatt det! Men, som jag berittade i férra Chris
Winews, sa har vi haft full fart framat hos Chris Wine & Spirits — och
tempot sjunker inte direkt.

Sommaren var vil den bista pa linge, solig och varm, perfekt efter
en lang och kylig vinter. Manga har nyttjat semestern till att dricka
ndgra bra viner, och antingen om vinet kommer ifrin en restaurang
eller ifrin en boxen ute i baten osv, sd hoppas jag att alla har fatt ladda
batterierna infoér hsten — da kvillarna aterigen bérjar bli kortare.

Som jag tidigare nimnt har vi full fart framdt — och vi har dven
goda framtidsutsikter. Vi har didrfér anstillt bade en ny siljare
som ska ha fokus pa Stockholm — Anders Dagerstam — samt en
marknadsassistent — Rebecca Lynne — dven hon placerad i Stockholm.
Saledes kan vi nu betjina alla de kunder som sa girna vill ha vira
viner, spritdrycker och alkoholfria drycker — det finns en hel del att
vilja bland!

Dirmed dr vara siljare konstant aktiva med att besdka vara
kunder och olika missor éver hela landet. Vara kunder dr viktiga,
for det dr de som presenterar vara drycker ute pa restaurangerna
pé bista sitta — tillsammans med mat. Aven missorna ir viktiga —
och sirskilt konsumentmissorna — ddr vi kommer i direkt kontakt
med slutkonsumenterna. Det dr ett mycket viktigt medel f6r oss att
kunna presentera vira produkter fér konsumenterna, lita dem dofta
och smaka, si att de férhoppningsvis viljer vara viner nista ging de
besoker Systembolaget. Det kostar resurser, bade tid och pengar, men
férhoppningsvis ska det 16na sig i lingden.

En av de producenter som vi presenterade forra dret var Vifia Santa
Carolina fran Chile. Deras viner har tagits emot vildigt bra av kunder
och konsumenter. Det dr vi glada f6r! Aven Systembolaget har fatt
upp 6gonen for deras kvalitet vilket har resulterat i en fast listning i
Systembolagets butiker, nimligen en frisk och hirlig Semillon som
finns att képa fran den 1:e oktober.

Jag 6nskar alla en trevlig host!
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SANTA CAROLINA

EFTER ATT HA SKAKATS AV DEN ENORMA JORDBé\VNING | FEBRUARI 2010 AR NU CHILE TILLBAKA
MED FULL PRODUKTIONSKRAFT OCH SER LJUST PA FRAMTIDEN.

Vi ringer till vinmakaren Alejandro Wedeles pa
Santa Carolina i Santiago, Chile.

Hur paverkades Ni av jordbdvningen?

- Vi fick en del skador pa infrastrukturen,
speciellt pa huvudkontoret med vackra
vinkillare som tidigare har utnimnts till na-
tionalmonument. Restaureringar pédgar for

fullt och tanken ir att byg
tisk mot tidigare. Vi anvinder samma material

gnaden ska bli iden-

och konstruktion for att behalla det autentiska.
ar killaren Sppen for guidade turer

taureringen tillfalligt stingd men vi har en mal-
sdttning att 6ppna igen i november i ar.

Vingirdarna blev ocksa drabbade en del men vi
sag forvanansvirt lite dverkan pa sjilva tankar-
na och vintunnorna. Vinstockarna har ocksa
klarat sig bra. Vi dr inte det minsta oroliga Gver
kvaliteten pa 2010 drs skord.

DEN FRANSKE ARKITEKTEN Emile Doy-
eré fick pa slutet av 1800-talet till uppgift att
planera och bygga en huvudlagerbyggnad som
skulle fungera som en lagringslokal f6r enorma
mangder vin. Kraven var stora. Lokalen skulle
skapa bista tinkbara férutsittningar for de
stora ekfaten. Verksamheten vilade pd att ek-
faten fyllde sin lagringsfunktion och att man till
slut fick fram viner av hég kvalitet.

Resultatet var sa enastdende att 1973 utsa
denna fantastiska lagringslokal med stora va
till nationalmonument pgav sin arkitektur och
utmirkta lagringsférutsérutsittningar.  Kon-
struktionen dr pad manga sitt unik bland annat
genom att tegelbruket som anvindes bestir av
kalk och dggvita. Lokalen anvinds 4n i dag i
full utstrickning.

VINGARDARNA ~ SOM

tral Valley dr optimala for

LIGGER | Cen-
ling av vin
Chile.
Medelhavsklimatet med milda vintrar och torra,

och utgd rdbrukets  hjirta
varma somrar ger fina férutsittningar fér vino-
dling, Produktionen genomgar stindig utveck-
ling f6r att optimera tekniken i vinodlingarna




och de vidare produktionsleden utan att dven-
tyra den teknik och kunnande som ligger till
grund foér de viner som skapas idag. Férutom
den hoga kvalitetsniva som stindigt efterstrivas
bidrar dven de tekniska framstegen till en mer
miljévinlig framstillning av vin.

AVEN DA MAN KAN LAGGER STOR TILLIT
till teknologi och vetenskap ér det i slutindan
gommens smak som ligger till grund for de
avgorande aspekterna i processerna. Det finns
ett steg 1 vinproduktionen dir detta dr mer
framtradande 4n i andra. Det bista sittet att
urskilja skillnader i jordman i en och samma
vinodling 4r att smaka pa druvorna. Smaker-
nas utveckling under druvornas mognad avgor
datum f6r skérd och vissa smaker i Sauvignon
Blancdruvan ger vigledning i val av temperatur
under jasningen.

DEN 1 OKTOBER LANSERAS en ny produkt i
det ordinarie sortimentet pa Systembolaget.
Frin Santa Carolina kommer Santa Carolina
Reserva Semillon. Vi pratar med Alejandro
Wedeles.

Den 1 oktober lanseras Er nya Semillon!

- Ja, vi dr mycket glada och férvintansfulla
kring denna lansering. Kvaliten dr utmadrkt,
mycket pa grund av att det dr en relativt liten
produktion som har skriddarsytts f6r den sven-
ska marknaden och den svenska konsumentens
forvintningar. Med detta vin ville vi ta fram
ett friskt vin med bra syra och med en trevlig
balans. Vi skordade druvorna nir de hade som
hégst syra och produktionen var reduktiv, dvs
man ser till att hélla syret borta under sjilva jds-
ningen.

Direfter lit vi vinet ligga 3-4 méanader med my-
cket lite kontakt med syre for att fa fram ett
rundare, mjukare vin med fin fruktighet. fort-
satter han.

Vem ir den typiska konsumenten av detta
vin?

- Jag tror att den typiska konsumenten dr lite
nyfiken av sig. Han eller hon letar efter unika
viner med littillgAnglighet och som passar till
fisk och skaldjur eller helt enkelt som en ape-
ritif.

Hur avnjuter vi vinet?

- Det smakar utmirkt vid 12 grader och kan
ackompanjera skaldjur eller vit fisk.

Pa etiketten pa baksidan av Er nyhet star
det ”Certified Carbon Neutral Delivery”.
Vad innebir det?

- For oss dr det viktigt att forsdka skapa
férsutsittningar fr en produktion som skadar
miljén si lite som det absolut ir mdjligt.
Ett av manga sitt att arbeta for detta ar att
vi medverkar till plantering av trid i Indien.
Syftet édr att koldioxid-kompensera de utslipp
som vara lastbilar star for i transporten mellan
vinkallaren till hamnen. I och med detta
erhaller vi ett certifikat.

Exempel pa andra liknande projekt vi arbetar
med dr FSC (Friendly Enviromental Labels)
som innebér att etiketterna nu produceras
med stor hidnsyn till begrinsade utslipp och
annan miljépaverkan.

Dessutom har vi under en tid anvint oss av
tunnare glas till vara flaskor. Detta minskar
tyngd och déd ocksa transporternas miljéskada.
De viner som har skruvkork gbr ocksi
sitt for att bidra. Skruvkorken har bittre
forslutningsegenskaper  vilket dd  ocksa
minskar antalet flaskor som blivit ddliga pgav
luftinslapp eller korkskador. Vi kommer snart

ocksa kunna erbjuda ekologiska viner.
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NAGRA ROSTER OM SANTA
CAROLINA RESERVA SEMILLON

BASTA KOP!

Bengt-Goran Kronstam

“Fin ﬁwkhlj d/aﬁ‘, lite Litt Z}a/rﬁ/mz«mw(.
Erischt! Mycket bra syra. Ren och
%M eftersmak. Skulle passa utwirkt
HUl en  Llite k/mﬁiju/re ﬁ/:/k sdsom
halstvad Wm&’l eller tovsk, Llite
tomat, Lik och persilja”

Ulf Wagner

83 poang ++

Dina Viner

Rekommenderas!
Allt om Vin

Mer an Prisvart!
Allt om Mat



EN GANG VAR SEMILLON ETT
STORT OCH AKTAT NAMN |
SNART SAGT HELA DEN KANDA
VARLDEN. SA STORT ATT DET |
SYDAFRIKA PA 1820-TALET EN-
SAMT TACKTE OVER 90 PROCENT
AV DATIDENS VINODLINGAR.
HAR KALLADS SEMILLON KORT
OCH GOTT FOR WYNDRUIF — VIN-
DRUVAN.

TILL AUSTRALIEN OCH ”"NYA VARLDEN” kom
de forsta Semillon-plantorna i jorden redan
i begynnelsen av 1800-talet. Aven hir blev

6rdarna stora och det vita vinet det vanligast
forekommande. Den mest betydande, odlade
druvsorten i virlden péstods det langt in i ndsta
sekel.

PA 1950-TALET BESTOD hela 75 procent av
Chiles vinodlingar av Semillon. Orsaken var
rar relativt littodlad,
talig med en anmirkningsvird god motstind-

enkel att forstad. Semillon
skraft mot sjukdomar. Men med sitt tunna skal
ar den kinslig for alltfér hég virme och “sol-
brinna”.

» anvam_igt vanlig druva

‘m‘

| VAL TEMPERERADE OMRADEN med soliga
dagar och s nitter trivs Semillon bast. Da
ger den med god omvérdnad och ritt jordmén
ocksa god skord. Sex till atta ton per areal.
Druvan idr ganska tung med ldg syrahalt och
en relativt oljig karaktir. Vin av Semillon kan
dessutom lagras under ling tid.

TITTAR MAN NARMARE PA Semillondruvans
historia inser man litt varfér den med sina egen-
skaper blev en favorit bland nyodlare virlden
6ver. Trots all framgéing var det dn

med hyllni

ngarna. Semillon fick ofértjdnt liten

ng och jubel. Trots att denna druva

alltid funnits med, men allt oftare som stomme
i vin med andra druvor. Ofértjant anonym,
anser manga idag, I Bordeaux hamnade Semil-
lon i skuggan av Sauvignon blanc. Férmodligen
g8 g 2
for att den senare har en egen karaktir som dr
litt identifierbar och inbjudande oavsett var i

virlden den producerats.

ATT SEMILLON UNDER LANG TID inte hyllades
efter fortjinst berodde till stor del pa den egen-
skap som en ging gjorde namnet stort — att
den var littodlad och gav rika skordar. All

hégt uttag dr en dalig strategi. Odlare som satte
kvantitet fére kvalitet bidrog till att Semillon
snarast kom att betraktas som en alldaglighet —

Druvskola

en ren transportstricka i vinrallyt, om liknelsen
tilldts. Visserligen alltid en av de stora och vikti-
ga druvorna i Bordeaux och grundstommen i
de beromda s6ta vinerna fran Sauternes, men
inda utan egen stjirnglans. Sa har det varit,
men nu har det sakta men sikert borjat skimra
kring Semillon-druva igen. Och nu pd dess
egna villkor. Inte med draghjilp av Sauvignon
blanc eller nigon annan druva. Det mirks savil
i Europa som i Australien, men kanske frimst i
Chile. T Central Valle i Chile odlas nu Semillon
i optimal milj6, med odlingar perfekt placerade
mellan bergen och oceanen. Lagom varmt
dagtid, perfekt svalka pa nitterna.

BRA VINER GJORDA PA SEMILLON kinns
igen pa sin fyllighet och rika sammansittning i
karaktir. Aromer med inslag av honung, fikon
och citrus dr vanliga. Det kommer att ta sin tid
f6r Semillon att nd samma sjilvklara position i
rampljuset som Sauvignon blanc, Chardonnay
och Riesling, spir experterna. Men med de vin-
er av “virldens vanligaste druva” som nu finns
tillgédngliga pa marknaden har Semillon bérjat
sin valfértjanta dterkomst till vinvirldens topp-
skikt - under eget namn.

Foto: Claes Lofgren
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16 oktober 2010, Stockholm

Franska Vin- & Gastronomidagen
Franska Vindagarna ar ett maste for alla mat- och
vindlskare. P& Iérdagen den 16e oktober fylls
spegelsalen pd Grand Hobétel i Stockholm med
dofter, smaker och intryck fran Frankrike. Pa plats
finns en rad vinimportoérer for att guida dig till
fantastiska mat- och dryckesupplevelser. Det kom-
mer dven finnas mojligheter att kdpa med sig delika-
tesser sa som ostar, ostron, olivoljor och choklad med
hem.Tank pa att endast kontanter emottages.
Biljetter finns att kopa pa ticnet.

12-14 november 2010, Stockholm
Det Goda Koket

Det ar som vanligt lage att boka in sig pa det kom-
mande Goda Koket pé& Alsvsjoméassan utanfér Stock-
holm. | den enorma lokalen finns nagot for alla med
mat- och dryckesintresse. Har skapar vinimportorer
med producenter av delikatesser och koksredskap
ett crescendo av sinnesintryck. | Chris Wine & Spir-
its monter kommer vi ha rekordmdnga producenter
pa plats. Ta tillfallet i akt och fa méjlighetet att prata
med personerna bakom vara fina viner.

Foljande producenter kommer:

Chateau de Seguin - Frankrike

Castellani - Italien

Charles de Fére - Frankrike

Bodega Santa Ana - Argentina

United Drinks - Danmark

Tooverberg Boerdery - Sydafrika

Vina Santa Carolina - Chile

25-27 februari 2011, Goteborg
Passion for Mat

Missa inte Passion for Mat pa Eriksberg i Goteborg.
Maéssan som bara vaxer och dr en kanonméjlighet for
Goteborgare och tillresta att fa uppleva denna fan-
tastiska varld av mat och dryck.




DET AR INTE MYCKET SOM skvallrar om att

det hir innan stod en gammal risig silo for f61-
varing av porslinsmassa. Mitt i den gamla pors-
linsstaden triffar vi Ulf Wagner.
- De ska géra om hela omridet runt om-
kring, berittar Ulf dir vi stir uppe pi Gversta
vaningen i den nya R-skrapan i Lidkoping. Vi
ge plats it nybyggnation. Porslinsstaden ér ett
EN STARKT MERITERAD KROGARE SOM HAR SATT Mecka f6r porslins och inredningsintresserade.
MAN GA FINKROGAR PA DEN SVENSKA KARTAN. Hir har Rorstrand stora Ilttala outlet-butiker

som drar runt 300.000 besokare varje ar.

befinner oss pd Rymd, en skybar med fantas-
tisk panoramautsikt éver Vinern och full ljus-
genomstréomning. Allt 4r nytt och frischt. De
ska dven bygga hotell dir och ligenheter hela

vigen ner till vattnet, fortsitter Ulf och pekar
forbi en parkeringsplats som ocksa kommer att

DET HELA BORJADE fsr nigra 4r sedan di Ulf
blev kontaktad av en vin som tog med honom
upp i den gamla rivningsfirdiga silon och tyckte
att det hade varit frickt med en bar med fin
utsikt Gver vinern. ”Du ir tokig”, hade Ulf da
sagt. Idag dr allt en verklighet.

ULF AR UPPVUXEN i Torshilla av 6sterrikiska
foraldrar. Som 15-dring flyttade familjen till
Grinna. Efter internat i Grinna begav sig Ulf
till Stockholm dér han ldste juridik. Vid sidan
om studierna arbetade han en hel del pa krogar
vilket till slut blev en heltidssysselsittning, 1983
bérjade Ulf arbeta hos Carl-Jan Granqvist pa
Grythyttan och blev snabbt killarméstare dar.
Flera drs arbete pa toppkrogar i Frankrike gav
honom massor av idéer for vad som skulle
introduceras fér den svenska matgisten.
1985 blev han headhuntad till Géteborg som
koksmaistare pa Park Aveny.

“/—feﬂwﬁémfv)/ckef kan  velatevas
U att kbra en ﬁn b, Def;pelm’

ingen voll om detiv en Roiéfko}/ce
du kiv, sm bilen har munsta miss-

ULF VAR DEN FORSTA | GOTEBORG som senare
erholl en Guide Michelin-stjiarna pa The Place.
Direfter blev han killarmastare pa Sjomagasinet
tillsammans med Leif Mannerstrom, aven han
en gigant i restaurangbranschen. Fiskekrogen
var nista anhalt och direfter Basement, bida
toppkrogar i Goéteborg, Ni mirker, det ir
en enda ling uppradning av prestigefyllda
uppdrag. Som om detta inte var nog r Ulf dven
deldgare i en vinimportfirma och undervisar pa
Goteborgs Universitet.

Du undervisar ocksa!

- Ja, det ir jittekul. Jag hiller i vinkurserna 1
och 2 pi Restaurang Management pa GU.
Vilket bra liv jag har fitt genom vin, utbrister
UIf och let.



Hur borjade ditt vinintresse?

- Min far hade en jittefin vinkillare som han
hade med sig fran Paris, sa det har jag haft med
mig hela tiden. Intresset vixte ytterligare nir jag
jobbade som vinhandlare i Paris.

- Jag tycker det dr sd roligt med Sverige
pa det sittet, fortsitter han. Vi har ingen
tradition med vin. Ol och sprit kan vi, och
dndd har vi ett otroligt kunnande i Sverige
med flera framstdende vinexperter som vinner
internationella priser. Intresset f6r vin har vuxit
fort och har blivit enormt.

- Jag fér ofta fragan om vad man ska dricka f6r
vin till olika ritter. D4 brukar jag forsoka ta reda
pa vad personen i friga gillar. Vad jag tycker
passar kanske inte alls stimmer Gverens med
vederbérandes smak. Det dr hogst individuellt.

Du pratar ofta om helhetsintrycket for
matgisten.

- Det ir jitteviktigt att allting frin
smakupplevelsen till miljén och servicen ir
pé topp. Helhetsintrycket kan relateras till att
kéra en fin bil. Det spelar ingen roll om det ér
en Rolls Royce om bilen har minsta missljud.
Det forstor hela upplevelsen. Vi jobbar med
den totala matupplevelsen. Allt frin maten och
omgivningen till kéket och toalett.

Hur ser du pa din roll och vad den har
inneburit f6r den svenska restaurang-
branschen?

- Jag fick massor av inspiration frin det franska
kéket och tog med mig en hel del idéer hem.
Jag borjade till exempel med att servera sma
Amuse busche fére maten. 1 vintan pa en
forritt som kan ta tid att tillaga far man en liten
smakupplevelse innan. Det var nytt i Sverige.
Jag tror att dessa typer av grepp gjorde att jag
stod ut lite grann.

Gustav Tridgard pa Basement blev arets
kock i ar, grattis!

Det idr helt fantastiskt! Gustav och jag har
arbetat ithop i 13 4r och han dr jitteduktig,
Hans succé mitks rejilt pa Basement. Vi dr helt
fullbokade.

Mot dstens

W
T e

Har din egen smak férindrats genom
aren?

- Jag tror att den har blivit enklare och jag
uppskattar rena smaker dir rdvaran med hég
kvalitet 4r avgérande. Vi anvinder oss mer och
mer av nirproducerade révaror bade hir och i
Goteborg, Nir jag ska laga ndgot gott utgar jag
alltid fran vinet. Det 4r konstant. Direfter kan
man finjustera for att fA maten att passa perfekt
till just det vinet.

Du har manga bollar i luften och kan inte
nirvara pa samtliga stillen samtidigt.
Det gor ju att du har far férlita dig till din
personal mycket. Vad soker du fér typ av
personer till dina stillen?

- Jag bryr mig mer om den kontakt jag far
med personen som soker jobbet dn vad
vederbérande har gjort tidigare. Det dr oerhort
viktigt att han eller hon foérstir min filosofi
och idéer for restaurangen. De miste ocksa
ha en nira relation till mat,. Jag férséker vara
en prestigelds chef mot mina anstillda. Det dr
viktigt att folk forstar hur jag vill ha det men
det dr skillnad pa att sdtta hirda regler och att
sitta regler hart. Dessutom jobbar jag mycket
med att delegera ansvar. Vill man skapa en
férindring médste man bérja med sig sjilv.

Z’Voﬁém

Frun Ingalill, barnen Julia 18 och
Molly 15 fran tidigare aktenskap
samt Joel 21 och Leonard 13 frén
Ingalills tidigare éktenskap.

Intressen
Mat & vin! Opera, golf och skidor.

Favoritratt
Kalvbréass

Du medverkar just nu i inspelningarna av
»Stjarnorna pa Slottet”.

Ja, imorgon bir det av igen. Det dr kul
Middagarna har en ganska stort fokus i
programmet. Jag fir veta tre veckor fére vad
de vill ha att éta.

Om du fick 6ppna en ny restaurang var du
ville, var skulle det bli?

Jag skulle girna vilja Sppna ett stille i New
York. Det ir lite av en drom. Da kommer jag att
férséka fa med mig Gustav, sdger Ulf och ler.

Jag har egendesignade glas fran Skrufs
glasbruk, berattar Ulf och visar upp ett
vackert vinglas. De finns att kopa via
Nordiska glasmagasinet i Goteborg och
Stockholm. Designern heter Sofia Bergman.
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ARELLVICHYSO!
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med jordirtskocka & krispigt ingefarsflask :

IRRTAR KA

SOCKERKOKTA SVENSKA APPLEN

G med cottagecréme
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HOSTENS\PRIMORER

med stekt duva & pﬁt’dﬁscréme smaksatt med getost




REKOMMENDATIONER

Santa Carolina

Josef Andert

. Santa Ana
Reserva Semillon Malbec Shiraz Beerenauslese
art nr 94168
pris 55 kr art nr 2057 artl nr 6658
pris 74 kr pris 225 kr

Klar kantarellvichysoisse
med jordartskocka & ingefarsflask

4 pers

5dl klar kycklingbuljong

1dl vitt vin

1%hg kantareller, rensade

1%hg skalad fast potatis i sma bitar
1hg skalad jordartskocka i sméa bitar
lhg smal skalad och skivad morot
1st lagerblad

1 msk hackad persilja

1st hackad rod chili

1dm smal purjolok i tunna skivor
8 st sma steklokar, halverade

Smor till stekning
Salt och vitpeppar efter smak

Frés kantarellerna i lite smor i en kastrull. Hall pa vitt vin och
koka upp. Tillsétt buljong, potatis, jordartskocka, morot och
lagerblad, 14t koka i ca 10 minuter, dra at sidan. Smaksatt
buljongen med salt och peppar och lagg i purjolék samt stek-
l6ken. Koka upp innan servering och blanda i persilja och chili.

200 g finmalen flaskfars

1 msk riven ingefara

2 tsk salt

Yo tsk nymalen svartpeppar

Vetemjol, agg och strébrad till panering
Friteringsolja

Krydda férsen rejélt och rulla smé bollar. Rulla dem sedan i
mjol sedan i agg och till slut i strébrdd. Fritera i 180°C i ca 3-4
min och salta ytan efter fritering. Servera pa spett till soppan.

Hostens primorer med stekt

duva & potatiscréme smaksatt med getost

4 pers

4 sma rodbetor

50g farska gréna bonor
50g réa majskorn

2 sma endive sallad

5dl mjolk

50 g smor

2 msk socker

1 msk salt

Vitpeppar efter smak
Smoér till stekning

Koka rodbetorna i saltat vatten tills de &r mjuka eller i ca 20 min.
Koka de farska bonorna i ca 5 minuter i saltat vatten. Rastek
majsen med smor i ca 5-7 minuter. Ansa roten och de yttersta
bladen pa endivesalladen. Koka dem i mjélk, smor, socker, salt
och vitpeppar efter smak. L&t koka i ca 15 minuter eller tills de &r
mjuka rakt igenom. Lyft dem och It dem svalna. Skar dem i mit-
ten pa langden och stek gyllene i smér innan servering.

5hg skalad potatis

2%dl créme fraiche smaksatt med getost,
honung & rosmarin

50g smor

1dl mjolk

4 brost skogsduva (alt. annan fagel)

1 msk hackad rosmarin

Koka potatisen riktigt mjuk i saltat vatten. Passera den och smak-
satt den sedan med créme fraiche, smor och mjolk samt salt
efter smak. Stek duvbrésten pa skinnet i smor, krydda med salt
och nymalen vitpeppar. Servera duvbrosten medium rare tillsam-
mans med potatispurén, grénsakerna och rosmarinen.

ALKOHOLFRITT

fre fre
CHARDONNAY PREMIUM RED
art nr 1969 artnr 1930
pris 42 kr pris 40 kr

Sockerkokta svenska
éipplen med cottagecréme

4 pers

4 roda Applen Ingrid Marie urkérnade
8dl vatten

4 hg socker

2 Y%dl vanilj kesella

2% dl kesella kvarg

1dl kall mjolk

Citronmeliss till servering

Koka upp socker och vatten.

Lagg i applen och lat sjuda under lock i ca 10 minuter, dra
at sidan och Iat svalna. Sjud upp kvargen pé l&g varme utan
att réra. Nar den borjar spricka sa tillsatter ni kall mjolk och
ror forsiktigt.

Hall massan i en finmaskig sil och 14t den rinna av ordentligt.

Blanda den sedan med kesella och fyll @pplena innan server-
ing. Toppa med citronmeliss.

11
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"Soder

Chris Wine & Spirits har sedan ménga ar arbetat nara
sina kunder och forser idag resturanger,
hotell 6ver hela Sverige med vin och sprit ur en upp-
skattad produktportfélj. | detta nummer fokuserar vi pa

Peppar Peppar i Uppsala.

PEPPAR PEPPAR

FOR TRE AR SEDAN OPPNADE PEPPAR PEPPAR | UPPSALA, ett mycket ambiticst
projekt som har fatt flera utmirkelser pa kort tid. Peppar Peppar har en fransk-
svensk inriktning med riktigt humana priser. Det 4r tydligt att Krogaren Saffet
Caglar och Kéksmistaren Mattias Andersson med personal har gisten i fokus.

Under sommaren, som precis passerat, har Peppar Peppar genomgitt uppfrischn-
ing och utbyggnad som har bidragit till mer plats, ljus och rymd. Andra nyheter ér
att restaurangen bade dragit iging lunchservering samt sondagsoppet.

Bade 2008 och 2009 utsigs Peppar Peppar till Lisarnas favoritkrog i Citys krogtiv-
ling och erhéll Guldkajan. Detta 4r nigot som Saffet Calgar med personal siklart
ar mycket stolta Gver.

- Det visar att vért hirda jobb att ha fin service och kanonmat till humana priser
har gatt hem hos véra gister, berittar Saffet.

Sirskilt lockande ir den generdsa avsmakningsmenyn med fem ritter f6r under en
femhundring, Hir finns Laxterrine, Pilgrimsmussla , Smérstekt roding, Confiterad
Spidgrisrygg samt en avslutande Havstornschoklad.

- Till avsmakningsmenyn rekommenderar vi att starta med ett glas Lanson Black
Label som gifter sig perfekt tillsammans med Pilgrimsmussla som ackompanjeras
av en bit stekt anklever och tryffelsky. En annorlunda och spinnande kombina-
tion. Den passar dven utmirkt med den mer klassiska Laxterrinen pd gravad lax
och peppatrot.

pubar och

Som forsta varmritt serveras en hirlig bit r6ding som kommer med potatis-
brandade och en syrlig Schatlottensmérsas samt en krift- och finkélssallad. Till
den ritten passar det bra med ett aromatiskt och friskt vin. Da blir det bra med
Santa Carolina Reserva Sauvignn Blanc som ir ett skolboksexempel pa nimnda
druva.

Confiterad Spidgrisrygg med surkal, patanegrakarré, karamelliserat dpple och vis-
terbottenpuré ir en riktig utmaning att matcha vin till. Hér krivs det ett vin med
lite s6tma i och inte allt f6r mycket strivhet, dessutom rejilt med frukt och god
syra. Vi provade oss fram till Tokolosh Merlot som passar alldeles utmirkt till det
mjilla kottet och de syrliga tillbehéren som rundas av med den lena visterbot-
tenpurén.

Till dessert serveras Havtornschoklad: Chokladctréme, kolasis, havtornsmousse
och apelsinsorbet. En trevlig dessert som upplevs litt, frisch och syrlig. Till det
passar det med ett dessertvin med en tydlig s6tma samt en rejal syra.

Som avslutning pa denna fantastiska maltid kan den som vill avsluta med en god
kopp kaffe med tillhérande avec varfor inte en liten grappa fran Strega eller en
cognac frain Meukow.

Samarbetet med Chris Wine & Spirits startade under sommarens ombyggnation.
- Chris Wine & Spirits sortiment passar oss utmarkt da de har méanga mycket
prisvirda viner i alla priskategorier vilket speglar var filosofi att Gvertriffa gistens
forvintningar nir det giller pris och kvalité. Vi dr mycket néjda med det engage-
mang och den kunskap som Chris Wine & Spitits har kunnat erbjuda oss. De
har bidragit med att f fram de viner som passar vir meny och vira gister, siger
Saffet Calgar.

Peppar Peppar ligger pa Suttungsgrand 3 bara ett kvarter frin Centralstationen i
Uppsala. Hela omradet dr under utveckling med manga nya projekt som hotell,
kontor och bostider. Och mitt i detta finns Peppar Peppar som ligger inhyst i en
tegelbyggnad fran forra sekelskiftet.




Sag Bolaget — det racker. Eller
mojligen Systemet. Med stor B
eller stort S. Alla vet vad du menar.

NAMNEN HAR SKIFTAT genom 4ren, men
monopolet har varit detsamma, precis som
grundidén. I mitten av 1800-talet startade
Sveriges och virldens férsta alkoholmonopol.
Till en bérjan som lokala enheter, men 1955
slog alla smdmonopolen ihop till Systembolaget.
Och pa den vigen ir det.

"SYSTEMBOLAGET FINNS TILL av en enda
anledning: De alkoholrelaterade problemen blir
mindre om alkohol siljs utan vinstintresse”,
ldser vi i Systembolagets egen policyférklaring,
Om detta rader det politisk enighet i riksdagen.
Enligt senare ars opinionsundersékningar har
Systembolaget ett brett stéd i folkhemmet. Fa
réster hérs numera med krav pd att monopolet
bor avskaffas. Detta vicker inte sillan
uppmirksamhet utanfér Sveriges grinser. Men
besdkare frin andra linder imponeras ofta
over Systembolagets sortiment, bide bredd
och kvalitet. Tillginglicheten och servicen
for kunderna skall ske genom de drygt 400
butikerna och de mer dn 500 ombunden pa
mindre orter och i glesbygden.

FOR ATT BLI IMPORTOR OCH LEVERANTOR av
vin, sprit och starkdl till Systembolaget krivs
ett godkdnnande hos Skatteverket i Ludvika.
Dir anséker man om att bli upplagshavare eller
registrerad varumottagare. Skatteverket prévar
den sékandes handel och vandel fér att kolla
limpligheten. Ar allt ok skall detta godkinnande
skickas in till Systembolaget. Férst direfter kan
man komma ifraga som dryckesleverantor.

SYSTEMBOLAGETS URVAL i, enligt bolagets
egen uppgift, ett av virldens stdrsta. Arbetet
med uppdateringen av sortimentet pagar
stindigt. Varje ménad far alla registrerade
leverantorer tillgang till den offertférfragan

~:
D

—

som liggs ut bolagets hemsida. For att komma
in pd sidan som heter Leveransen krivs en
Offertforfriagningarna
pd den lanseringsstrategi som publiceras en

inloggning, baseras
ging per dr. Systembolagets egna inképare
granskar offerterna och for ett forsta urval
Produkter som bedoms vara intressanta och
konkurrenskraftiga begirs in som varuprov.

ALLA PROVER PROVAS | BLINDTEST utav tre
av bolagets provare och den produkt som for
hégst medelpoing kops in. For leverantSren dr
detta forstas ett ndlsdga, men anses samtidigt
vara en garant for en hég kvalitet och bra
prissittning till glidje f6r kunderna. Det fasta
sortimentet férnyas tva ginger per dr, i april
och oktober.

DE NYA DRYCKER SOM TAS IN i bolagets
fastasortiment finns tillgingliga i tolv manader.
En utvirdering efter nio manader avgér om
produkten skall inférlivas i det ordinarie
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sortimentet. En konsumentpanel bidrar ocksa
med nyheter till det fasta sortimentet. I det
tillfalliga sortimentet hamnar produkter med
begrinsad tillging i tid och volym. Hir sker en
lansering fem ganger om aret knutet till sisong
och sirskilda helger (jul, nyr till exempel)

UTOVER DET FASTA OCH TILLFALLIGA
sortimentet finns ett omfattande
bestillningssortiment. Hir har leverantérerna
sjdlva lagt in sina produkter, som i allmdnhet
inte dr testade av bolagets provare. Varorna
finns hos leverantSrerna med cirka 8 dagars
leveranstid till Systembolaget. En bestillning
g6rs 1 butiken eller som e-bestillning,

VILL DU KOPA ctt vin eller annan dryck
som inte finns med i ndgot av de ovan
sortimenten, kan man géra
en privatimportorsforfrigan. Systemet
gbr da en efterfrigan hos de registrerade
dryckesimportdrerna. Blir det inget napp dir
gir en forfragan direkt till producenten.

beskrivna
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Event

Chateau Grand Cru

MAT- OCH DRYCKESMASSAN | OREBRO

Inte helt férvanande blev &ven arets upplaga av Chateau
Grand Cru en succé. Denna méssa bara okar och okar i
popularitet for varje ar. Vinimportorer och representanter
fran foretag med hérliga delikatesser sdsom ostar, marme-
lader och choklad fran hela varlden stod sida vid sida i pa de
vackra slottslokalerna.

Orebro slott ligger p& en holme i Svartén i centrala Orebro.
Utan att vara helt saker, tror man att slottet uppférdes av
Magnus Eriksson p& mitten av 1300-talet. Sedan 1764 fun-
gerar slottet som landshévdingsrecidens for Orebro lan.

Till Chris Wine & Spirits monter kom i ar Eric Remlinger
fran producenten Boisset, Frankrike. Med stor entusiasm
och kunskap presenterade han deras nya Jean Louis Rosé
Brut. Forovrigt ett mycket spannande bubbel med toner av
solmogna jordgubbar. Ett utmérkt mousserande till mat.
Vi hade ocksa gladjen att presentera nyheter fran Bodega
Santa Ana, Santa Carolina, Tooverberg och fran Lanson
Champagne.

BECKER GOLF LOCKADE CELEBERT BESOK

8-9 juni

DEN ARLIGA BECKER GOLF OCH BANQUETT har i Becker Network lange setts som arets Grand finaly, nagot av en
avslutning, sommarlov, for de drygt sextio natverkande medlemsféretagen. Chris Wine & Spirits medverkade
givetvis i golfturneringen dels med ett eget lag och med den uppskattade Lansonbilen. Fér som Churchill som
Champagne.

- Vi behdver det i nederlag, i seger ar det obligatoriskt!

Golftavlingen spelades pé anrika Osterdker Golfklubb norr om Stockholm i stundtals solsken.

Philip Bayot som &r delagare i bland annat Lanson Champagne tog sig till Stockholm for att ndrvara vid banquet-
ten som holls ute pa Kungliga Djurgarden, Hasselbacken. Ett hundratal géster kunde under kvéllen njuta av en
hel del kénda artister och upptradande medan de skélade i Lanson Extra Age.

Foto: Kristin Johansson



ARETS SEGELTAVLINGAR PA MARSTRAND BJOD PA FART OCH FLAKT.
Matchrace &r en av de mest uppskattade former av tavling att folja. Tva
batar tavlar om att passera méalsnoret snabbast. For skepparna ar det inte
fullt sa enkelt. Innan startsignalen ljuder géller det att ndrma sig start med
ordentlig fart. Det ar latt att hamna 6ver pa fel sidan startlinjen.

Som flera ar tidigare fanns Chris Wine & Spirits pa plats och besokarna
hade majlighet att njuta av ett glas friskt Lanson Champagne och ta del
av festligheterna. Ben Ainslie och hans mannar fran Storbrittanien tog
hem segern denna gang. Magnus Holmberg med besattning hamnade pa
tredje plats som baste svensk seglare.

Foton: Dan Ljungsvik

Chris Wine & Spirits hos Champagne Lanson

8-12 oktobher

RESAN TILL FRANKRIKE OCH REIMS BORJADE tidigt en onsdagsmorgon Efter det var det dags att g8 in och se hur hela processen gér till, fran

med traff 05.30 p& Arlanda.
Det var ett glatt men sémn-
drucket séllskap som fulla av
forvantan mottes upp vid in-
checkningsdisken.

Val framme, efter en fantastisk
lunch, var det dags att dka ut
i omgivningarna for att ta sig
en titt pa vinmuseet med det
valkanda "fyrtornet”. | fyrtornet sa fick vi oss en rundvandring genom
arhundraden av vinodlingshistoria, som avslutades med att vi kunde
blicka ut 6ver vinodlingarna fran fyrtornets topp.

Nar kvallen val infunnit sig var det dags att bege sig till restaurangen
Millionaire dér det skulle avnjutas en femratters middag med genom-
gaende champagne att dricka till, naturligtvis Lanson. P& menyn stod
allt fran svampsoppa till krabbfylld I1&ttrokt lax med fankal till stekt
marulk med skogssvamp.

Dagen efter vantade ett besok med rundvandring i Katedralen i
Reims och dérefter ett besok ut till Lanson’s produktionsanlaggning -
antligen! Turen tog sin borjan pa baksidan av anlaggningen dar vi blev
visade en hektar med Chardonnay-druvor som odlas mitt i Reims.
Detta dr vad som kommer att bli Lanson’s prestigevin inom nagra
ar — Clos de Lanson!

det att druvmusten tappas fran tankbilarna till det att det slutligen
buteljeras och sands ivag.

Vi passerade jaskar, laboratorier, Clos de Lanson som lag pa fat, flaskor
som bara lag och vilade i morka, kalla kallare till buteljeringsmaskin-
erna. Allt detta avslutades med en provning av de olika Lanson cham-
pagnerna, Black Label, Rosé Label, Extra Age, Gold Label, Noble Cu-
vée, Ivory och sist, men inte minst, drogs korken ur en Vintage 1990 pa
magnum. Ett vin som utan problem skulle kunna ligga minst ytterligare
20 ar till, utan att det skulle ma déligt av det, tvart om!

Jag tror att vi alla var 6verens om
att Lanson gor utomordentliga
viner och att personerna i Lanson’s
organisation ar professionella ut i
fingerspetsarna. Allt fran gastvan-
ligheten till den avslappnade och
gemytliga stdmningen till kunska-
perna kring hur man gor en enas-
taende produkt.

Summa sumarum — For er som
inte bestkt Lanson, ta forsta basta
tillfalle, ni lar inte angra er.

15
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BUBBELPROVNING MED JOSEPHINE EDELSKOG

VI DRICKER CA TVA MILJARDER FLASKOR BUBBEL PER AR VARLDEN OVER, ATT INTRESSET AR STORT RADER INGET TVIVEL OM, MEN VAD VET
VI EGENTLIGEN OM DESSA BUBBLOR MER AN ATT BUBBLOR GOR LIVET LITE LATTARE, GLADARE OCH BLIR OFTA DEN PERFEKTA STAMNINGSHO-
JAREN. SE DENNA ARTIKEL SOM EN OPPNING TILL DEN BUBBLANDE VARLDEN, ETT VERKTYG ATT SJALV FORTSATTA UPPTACKA DEN.

Forst maste vi reda ut nagra viktiga begrepp.
Champagne fir endast kallas champagne
om det kommer frin en liten provins not-
dost om Paris. La Champagne ir provinsen,
Champagne Viticole syftar pia vinodling-
somridet och le champagne ir sjilva vinet.
Odlingsomradet, Champagne Viticole, dr 32
mil lingt och 15 mil brett, vilket motsvarar
en yta som Belgien. All mark 4r uppodlad
och produktionen dr upp i 6ver 300 miljoner
flaskor per ar. Med tanke pa att vi dricker
6ver tvd miljarder mousserande vin varje dr i
hela virlden, dr alltsa endast ca 15% av kon-
sumtionen riktig champagne.

KLIMAT OCH LAGE AVGOR

Det som g6r champagne sa unikt 4r den
mineralbaserade kritstensjorden som bildats
genom att belemnitmusslan limnade rikligt
med fossil efter sig. Fossil som bestod av kalk
som omvandlats till krita. Vinrankans rotter
tringer sig igenom jordlager ner till den krit-
stensjorden och tar smak av bergarten. RSt-
terna kan leta sig ner upp till 25 meter ner
under marken och tackvare kritan kan jorden
hélla en konstant temperatur under de karga
kalla manaderna dd omréidet drabbas av frost
och kyla.

DRUVORNA

I champagne finns de dyraste druvorna i
virlden. En champagneproducent fir betala
15 gianger mer f6r druvorna jimfért med
cavaproducenterna i Spanien.

Endast tre olika druvor ar tillitna; chardon-
nay, pinot noir och pinot menuiére. Tva av
druvorna dr bla, trots det dr drycken i det
nirmaste farglés! Det beror pa att firgim-
net, Shninet, sitter precis under druvans skal.
Dirfor avligsnar man skalet innan pressnin-
gen.

Chardonnaydruvan vixer i hela Champagne
men dr som biést i byarna Avize, Cramant och
Le Mesnil. Som ung har den en ljusgul firg
med drag 4t det gréna. Doften ér litt blom-
mig med inslag av mineral och citrus. Cit-
rus dterkommer dven i smaken men dven en
hint av gréna dpplen. Med tiden blir firgen
mer gyllene. Doften utvecklas till ett brett
spektrum av rostad, smorig brioche, sesam
och nougat samt toner av tropisk, mogen
frukt som senare med tiden kommer bli mer

kanderad. Smaken kan bli till en hel maltid
fylld av mogna frukter nétter och rostat
kaffe.

Pinot noir-druvan ir svirodlad och har ex-
tremt ldtt att dra till sig r6ta. Men nir den
hamnar i sin optimala miljé anses den av
ménga som druvan nummer ett. Den ger silk-
eslena druvor frin grannkommunen Bout-
gogne. I Champagne ger den dven stadga
och struktur. Druvan vinner liksom chardon-
nay pé lagring for att de ritta aromerna ska
utvecklas. Som ung ir det de réda birtonerna
som dominerar smaken i vintan pid de mer
vegetabiliska och mustiga fruktaromerna.

Pinot menuiére-druvan ir ny f6r ménga.
Den kidnnetecknas av de ludna bladen som
liknar mjol, ddrav namnet menuiére som
betyder mj6lnare. Druvan idr en arbetshist,
stryktdlic som klarar det mesta sisom frost
och hég avkastning. Den dr ddremot inte lika
elegant eller linglivad som de 6vriga tvd. Nu
bérjar det dock dyka upp champagner pa en-
bart denna druva pa marknaden, vilket i mitt
tycke dr mer kul 4n bra.

Vid produktion av mousserande vin, icke
champagne, har alla linder/distrikt sina olika
restriktioner om vilka druvor som far anvin-
das. I vissa fall far vilka druvor som helst
anvindas och de kan dven vara inképta ifrin
andra omriden/linder.

METODER ATT FA BUBBLORNA IN | FLASKAN
Att det var bubblor i flaskan var frin bor-
jan ett misstag. Munkarna, som ses som up-
phovsminnen till den 4dla drycken, hade lite
brittom att korka igen flaskorna pd hosten.
Nir sedan varen och virmen kom bdrjade
den icke fardigjista drycken jdsa igen och ett
antal flaskor exploderade da i killarna dir de
férvarades. Men de som klarade trycket upp-
skattades och ett par begavade munkar, bl a
den inte helt okdnda Dom Perignon, bérjade
dé vidareutveckla sjidlva metoden att lata dry-
cken jdsa en andra ging pa flaska tillsluten
med kork och grimma (champagnemetoden).
Han sag till att skapa ett vitt vin av bld druvor
men blev mest kind f6r att uppfinna cuvéen,
dvs. att gbra en blandning av olika druv-
sorter som odlats pd olika jordar och olika
ligen. Idag anvinder sig hela virlden av den

s k champagnemetoden vilket de dven brukar
skriva ut pa flaskan, Metode de Champagne,
dven kallad klassiska metoden. Andra sitt att
fd bubblor i vinet dr exempelvis att kolsyr-
esitta det i en tank och sedan tappa pd flaska,
kolsyremetoden. Men ingenting kan fa bub-
blorna mer jimna och sma 4n den klassiska
metoden dir bubblorna langsamt fir utveck-
las i flaskan samtidigts som jdsten bryts ner.
Men detta dr ofta férknippats med en kost-
nadsfriga.

PROVNING AV BUBBLANDE DRYCKER

Vad ska man dé tinka pa infér en provn-
ing? Viktigt dr att inte prova fér ménga pa
en ging. I och med att drycken innehiller
bubblor har man en till faktor att tinka pa.
Om man vill prova méinga olika sorter bor
man prova dem i olika omgingar med hogst
fem sorter i varje. Dela dd upp dem sa rittvist
som mojligt. Kanske starta med en provn-
ing av ”icke champagne”, en billigare flight,
for att sedan ha en flight med champagner.
Avsluta sedan kanske med en flight av de fa-
voriter ni valt. Tyvirr har de icke champagn-
erna svirt att std sig. Kul kan vara att smyga
in en hermelin bland katterna dvs sitta in
en icke champagne i champagneflighten och
vice versa.

Nista steg r glasen, nidr man har med bub-
blor att gbra dr valet av glas dnnu viktigare.
Vi vill ju att bubblorna ska stanna si linge
som moijligt. Glaset bor dirfér vara kupat
och rundas init ddr nidsa ska stickas ned.
Aven botten av glaset bér ha en mittpunkt
likt en upp o nedvind kon dit bubblorna kan
sOka sig for att sedan striva uppit. Glasen
mdste givetvis vara rena och helt fria fran dis-
kmedel damm o dyl. Varfér sia noga? Jo OM
olyckan skulle vara framme slas bubblorna ut
helt och drycken blir platt. En £6r stor 6ppn-
ing av glaset gbér ocksa att bubblorna litt och
fort férsvinner.

FORBEREDELSER

Alla flaskor maste kylas ordentligt, helsti god
tid sd in i kylen kvillen/dagen innan i 6-8
grader. Observera att detta inte 4r den opti-
mala dricktemperaturen men bittre att dry-
cken virms upp i behagliga 10 grader kanske
till och med 12, nir gisterna sitter sig.

Ta fram och 6ppna flaskorna nigot innan de



hills sa drycken hinner andas. Ndr man 6pp-
nar flaskan tar man f6rst och avldgsnar folien
hoégst upp. Grimman, stalhittan, lossas med
6 vridningar och tas av. Héll flaskan i vin-
ster hand, om du 4r hégerhint, i 45 graders
vinkling och sakta rucka lite pa korken. Vrid
sedan korken medan flaskan hills still - fort-
farande i 45 graders vinkling. Ndr du kdnner
att korken hiller pd att ge med sig, gbr in-
genting annat dn forsiktigt hall emot och lat
korken ha sin gilla ging, en perfekt 6ppning
som gynnar drycken. Dofta litt pa korken
men framfér allt i flaskmynningen - om du
kinner ndgot annat 4n en vinds doft, hill upp
ett litet glas och dofta igen. Om doften kinns
konstig, oren eller hat toner av salubrin - ta
bort den och gi nista dag till Systembolaget
och limna tillbaka den. Du fir en ny flaska
direkt! Det sigs att upp till 5 % av alla viner
med naturkork dr defekta.

PROVNING

Jag tycker alltid att det 4r roligt att provarna
sjilv fir gbra sina upptickter. Jag brukar déir-
fér ge dem ett protokoll vilka viner vi ska
prova men inte i vilken ordning. Pi si sitt
kan alla ta fram sin favorit oavsett pris. Ofta
blir bdde de och jag férvanad 6ver resultatet
och tink vilken lycka om nagon tycker det
billigaste dr det basta. Det dr dd viktigt att alla
drycker dr hillda innan gisterna kommer in i
rummet. Forsta flighten hills medan gisterna
instrueras och gor sig redo.

Utseende; Se i glaset hur bubblorna ser ut i
glaset. Ar de regelbundna? Om du knappt ser
ndgra bubblor, var lugn. Glaset har kapslat in
drycken sa de finns dir for sure! Ju mindre,
regelbundna bubblor desto bittre dryck!
Firg; kan gi frin ljus ndstan genomskinlig till
ljus gul till gul £6r att sedan bli gyllene.

Ju mérkare firg kan tyda pa dlder men dven
pd druvsammansittningen, dvs mer andel av
de r6da druvorna samt om drycken legat pa
ckfat.

Doft; redan vid doften kan bubblorna spela
ett spratt nir de f6r med sig doftaromer al-
lena. Men man hittar allt ifrin mineral, Orter,
citrus och frukter ex. dpple, grona el réda. En
fd. kollega till mig beskrev skillnaden mellan
Lanson Black Label och Gold Label att den
forsta hade inslag av grona granny smith ép-
plen och den senare mera réda, red deliciuos.
Det viktigaste hir dr att hitta sina egna asso-
ciationer och inte vara ridd att anvinda egna
ord. Men inte for saken skull utan for att det
ir det som just du kidnner. F6r om du gér
det kommer samma tanke komma nista ging
du provar nigot liknande och di vet du! Det
har hjilpt mig i méinga blindprovningar. Man
bygger upp sitt eget kunskapstrid av associa-
tioner i huvudet som automatiskt kopplas pa
vid samma doftférnimmelse.

Smak; Hir kommer verkligen bubblorna in
pé scenen pi riktigt. Ta en klunk, hur kinns

bubblorna? Ar de jimna och kinns i harmoni
i munnen med resten av smakerna eller stick-
er det till och oregelbundna bubblor full-
komligt stutsar runt. Hir s6ker vi sdklart har-
moni. Bubblorna ska lyfta smakerna och f6ra
dem till en ytterligare dimension. Observera
iven eftersmaken — Ar den ling? Kort? Syr-
ligr S6t? Angendm? Ja f6r nir allt kommer till
kritan dr det viktigaste vad du tyckte.

ACKOMPANJEMANG

Sa kommer vi till det kanske allra viktigaste,
ackompanjemanget! Champagne ska inte in-
tas allena utan med partner eller tilltugg! Den
naturliga syran sitter igdng smakl6karna och
drycken blir 4n béttre nir vi efter att bedémt
tittat och smakat fa avnjuta favoriten i stora
klunkar med nédgot gott tillbehor.

En ung 6rtig mineralbaserad dryck med en
aning beska bra lingd med tydligt lime avslut
ar perfekt som aperitif! Tilltugg som firska

skaldjur, littmarinerad lax eller nigon ldt-
tare ostritt. Ndr man kdnner mer mognad
av en litt brodighet med drag 4t mandel kan
man med férdel servera den till en anrittad
fiskrdtt girna med vitvinsds. Om man hit-
tar en mycket mustig, fyllig réddruvsbaserad
bubbeldryck med ndgra 4r pda nacken kan
dven en kottritt avnjutas som ett perfekt
iktenskap. Men rent generellt litta fisk och
skaldjursritter, figel och ost fungerar ofta
bubblor. Litt lagrad gronmogelost tillsam-
mans med roséchampagne rekommenderas 4
det varmaste! Appenzeller blir god med en
chardonnaybaserad drgangschampagne. Och
den fruktbaserade desserten far ett lyft med
en halv torr bubblande dryck. Med andra ord
en bubblande dryck kan med f6trdel serveras
genom hela menyn.

Sé det finns egentligen inget trist att siga om
bubblor, utan att det finns for lite i vardagen!
Lycka till i bubbelvitlden!




Produkt ur det ordinarie
sortimentet pd systembolaget

| SYSTEMBOLAGETS FASTA SORTIMENTET
lanseras i oktober Santa Carolina Reserva Semillon
2009. Vinmakaren heter Alejandro Wedeles. Druvorna
ar odlade i Central Valley, Chile.

Vinet har friska och tydligt fruktiga toner med inslag av
paron och ananas. Tillsammans med en balanserad syra
och lang eftersmak passar den utmarkt till sallader, skal-
djur och fisk med kramiga saser.

85% Semillon, 15% Sauvignon Blanc
13,5% alk

Art nr 6666
Pris 69:-

55,20 ex. moms

NYHETER

CONSIGNA

| host har vi mojligheten att erbjuda tva viner
fran den spanska producenten Felix Solis.

TEMPRANILLO
Art nr 72945
Pris 59:-

47,20 ex. moms

CHARDONNAY
Artnr 72744
Pris 59:-

47,20 ex. moms

NN T
ST

18

TAMARON

RESERVE 2005 SPANIEN

| host har vi via bestallningssortimentet majligheten att
erbjuda Tamaron Reserva 2005. Vinet kommer fran
spanska Pagos del Rey. Druvorna véljs noga fran 40 ar
gamla vinstockar inom granserna for Olmedillo de Roa-
regionen. Efter den malolaktiska jasningen lagras vinet
24 manader pa amerikanska och franska ekfat.

Vinet ar kraftfullt med toner av orter, tobak och ceder
och passar utmérkt till mustiga kottratter eller hardostar.
Serveras med en temperatur pa mellan 17 till 18° C.

Artnr 72195
Pris 145:-

116:- ex. moms

Dolcetto d’ Alba
San Rocco DOC

Vinet har toner av korsbérskarna och tanniner med en
l&ng behaglig eftersmak som gor den ypperlig till an-
tipasta.

Artnr 72150
Pris 99:-

79,20:- ex. moms

NY BITTER PA
MARKNADEN

MAYBE BITTER

| bestallningssortimentet finns
nu en ny Bitter pd marknaden!

Art nr 87020

Pris 236:-
188,80:- ex. moms

BOUCHARD AINE & FILS

E]

| bestallningssortimentet finns nu dessa tva
fransoser.

Cotes du Rhdne 2009

Pepprighet i smak som tonar ut i en lang
kryddig eftersmak. Ett klassiskt Rhonevin
som passar bra till lite mera rustik mat.

Art nr 72529 Pris 75:-

60:- ex. moms

Crozes Hermitage 2007
Kryddigt pepprig smak dar de harmoniskt
sammanfors med roda fylliga bér.

Art nr 72475 Pris 159:-

127,20:- ex. moms

Barbera d’Alba
Maria Gioana 2006 DOC

En mycket spannande produkt i bestallningssortimentet!

Fyllig smak med korsbér, choklad och fat med en lang
varmande eftersmak.

Art nr 72377
Pris 135:-

108:- ex. moms

HET NYHET FRAN GA-JOL!

Fran United Drinks kommer nu ett tillskott till Ga-Jol
familjen. Denna gangen ar det Spicy Pepper som gor
entré. Riktigt het pepprig smak i tydlig lakritsstil.

GA-JOL
Art nr 87030

Pris 229:-
183,20:- ex. moms



PRODUKTSORTIMENT

bs - bestallningssortiment
Is - restaurangssortiment
Nyheter ar rodmarkerade
utan anmérkning - finns i Systembolagets butiker

Mousserande Land AtNe Pris
Champagne Massé Brut Frankrike 7865 199:-
Champagne Lanson Black Label Frankrike 7500 329:-
Champagne Lanson Rosé Label Frankrike 7495 369:-
Champagne Lanson Gold Label Frankrike 74155 429:-
Champagne Lanson Extra Age Frankrike 77138 599:-
Champagne Lanson Nobel Cuvée Brut 1998 Frankrike 81492 869:-
Champagne Lanson Nobel Cuvée Bl d Bl 1998 Frankrike 81479 969:-
Jean Louis Blanc de Blancs Frankrike 7425 59:-
Jean Louis Rosé Brut Frankrike 77119 65:-
Santa Ana Brut Argentina 77094 74:-
Santa Carolina Brut Chile 77187 75:-
Rétt vin

Santa Ana Rincon del Sol Shiraz Malbec Argentina 75713 53:-
Santa Ana Reserve Malbec Shiraz Argentina 2033 69:-
Santa Ana ECO Cab. Sauv. Argentina 75594 70:-
Santa Ana Reserve Ancellota Argentina 95309 80:-
Santa Ana Moebius Tempranillo Argentina 6511 85:-
Santa Ana La Mascota Shiraz Argentina 6545 89:-
Santa Ana Two Vineyards Malbec BOX Argentina 6658 225:-
Third Generation Shiraz Australien 89646 77:-
Cookothama Pinot Noir 2009 Australien 88884 114:-
Nugan Estate Manuka Grove Durif Australien 87346 182:-
Nugan Estate Mclaren Parish Shiraz Australien 82775 182:-
Santa Carolina Cellar Selection Cab. Sauv. Chile 73610 52:-
Santa Carolina Reserva Pinot Noir Chile 73630 74:-
Santa Carolina Reserva Cab. Sauv. Chile 73629 74:-
Santa Carolina Barrica Gran Reserva Chile 6242 89:-
Bouchard Aine & Fils Pinot Noir Frankrike 82531 72:-
Bouchard Afne & Fils Cotes du Rhone Frankrike 72529 75:-
Bouchard Aine & Fils Croze Hermitage Frankrike 72475 159:-
Chateau de Seguin Bordeaux Supériur Frankrike 3958 89:-
Chateau de Seguin Cuvée Prestige Frankrike 3570 127:-
Chateau de Seguin Cuvée Carl Frankrike 88839 229:-
Chateau de Cayx Cahors Frankrike 85808 149:-
Les Petites Jamelles Grenache Rouge Frankrike 75213 54.-
Les Jamelles Mourvédre Frankrike 74876 74:-
Seral Corvina Veronese Italien 82223 84:-

| Castei Ripasso della Valpolicella Italien 22409 119:-
| Castei Amarone della Valpolicella Italien 80403 252:-
Dolcetto d’ Alba San Rocco DOC Italien 72150 99:-
Barbera d’ Alba Maria Gioana 2006 DOC Italien 72377 135:-
Azabache Organic Crianza Spanien 2708 79:-
Azabache Reserva Spanien 85245 105:-
Consigna Tempranillo Spanien 72975 59:-
Altos de Tamaron Reserva Spanien 72195 145:-
Isabelo Fairtrade Cab. Sauv. Merlot Sydafrika 6377 69:-
Isabelo Fairtrade Pinotage Cab Sauv. Sydafrika 75917 74:-
Neil Ellis Pinotage Sydafrika 89425 159:-
Neil Ellis Cab. Sauv. Sydafrika 23000 159:-
Neil Ellis V.S Cab Sauv. Sydafrika 82019 239:-
Tokolosh Merlot Sydafrika 2057 74:-
Montevina Barbera USA SHO401 81:-
Newman’s Own Cab Sauv. USA SHO601 137:-
Rosé

Santa Ana Rosé Argentina 73017 62:-
Santa Carolina Cellar Selection Rosé Chile 73627 52:-
Les Petites Jamelles Rosé Frankrike 75215 54:-
Tasty Wine Fruity Rosé Frankrike 2247 70:-

Azabache Rosé Spanien 83203 64:-
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OKT 2010

Vitt vin

Santa Ana Rincon del Sol Chardonnay Chenin
Santa Ana ECO Torrontés

Santa Ana Reserve Viognier

Santa Ana Chardonnay Viognier BOX
Cookothama Riesling

Third Generation Chardonnay

Santa Carolina Cellar Selection Sauv. BI.
Santa Carolina Reserva Sauv. Bl.

Santa Carolina Reserva Semillon
Bouchard Aine & Fils Chardonnay VDP
Bouchard Aine & Fils Chablis

Jules Muller Riesling Réserve

Jules Muller Gewurztraminer Réserve
Jules Muller Pinot Gris Réserve

Jules Muller Grand Cru Altenberg de Bergheim
Les Jamelles Viognier

Les Petites Jamelles Grenache Blanc
Overstone Pinot Gris

Overstone Sauvignon Blanc

Consigna Chardonnay

Isabelo Fairtrade Chenin Blanc

Neil Ellis Sauvignon Blanc

Tokolosh Semillion Chardonnay

Hilltop Hungaro Gewurztraminer Sauv. BI.
Montevina Chardonnay

Newman'’s Chardonnay

Thiery Weber Grtiner Veltliner

Alkoholfritt

Peach Pearl Alkoholfri cider
Fré Premium White

Fré Premium Red

Fré White Chardonnay

Fré Sparkling Brut

Sprit

Fishshot Original

Fishshot Lemon

Ga-Jol Original Gul

Ga-Jol Original Bla

Ga-Jol Original Gra

Cognac Meukow VS Black Panther
Cognac Meukow VSOP Superior
Cognac Meukow XO Gold Panther
Sambuca

Strega Liquore

Grappa de Aglianico

Zubrowka Bison Grass Vodka
Maybe Bitter

Tequile Rose Strawberry

Dessertvin

Nugan Estate Botrytis Semillion
| Castei Recioto della Valpolicella
Josef Andert Beerenauslese Cuvée

Land

Argentina
Argentina
Argentina
Argentina
Australien
Australien
Chile
Chile
Chile
Frankrike
Frankrike
Frankrike
Frankrike
Frankrike
Frankrike
Frankrike
Frankrike
Nya Zeeland
Nya Zeeland
Spanien
Sydafrika
Sydafrika
Sydafrika
Ungern
USA

USA
Osterrike

Polen
USA
USA
USA
USA

Holland
Holland
Holland
Holland
Holland
Frankrike
Frankrike
Frankrike
Italien
Italien
Italien
Polen
Tyskland
USA

Australien
Italien
Osterrike

Art. Nr

75717
75599
73874
6604
73379
89645
73626
73628
6666
82534
81857
6622
6702
473186
473187
74877
75214
84917
89463
72744
75916
87482
72549
5332
SHO501
SHO701
73148

1949
1941
1930
1969
89465

709

86621
81638
87308
87030
70365
70366
70367
70603
706

88256
80235
87020
697

83140
77207
4589

Pris

53:- bs
70:- bs
77:- bs
179:-
71:- bs
77:- bs
52:- bs
74:- bs
69:-
72:- bs
119:- bs
79:-
102:-
95:- bs
239:- bs
74:- bs
54:- bs
99:- bs
99:- bs
59:- bs
74:- bs
159:- bs
74:- bs
59:-
81:- rs
137:-rs
87:- bs

22,70:-
40:- s
40:- s
42:-

45:- bs

229:-

229:- bs
229:- bs
229:- bs
229:- bs
383:- bs
459:- bs
943:- bs
199:- bs
205:-

239:- bs
243:- bs
236:-rs
139:-

159:- bs
195:- bs
81:-




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



