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CHRIS-WINE SWEDEN

Chris-Wine Sweden ar en av de
ledande importérerna  av  vin och  sprit
i Sverige. Foretaget ar ett helagt dotterbolag till
Chris-Wine A/S i Képenhamn. | koncernen finns
ocksd dotterbolag i Finland och Norge
samt egen produktion i form av buteljering i
Kopenhamn och tva vingédrdar: Chateau de
Seguin i Bordeaux, Frankrike, och Villa Bona Terra i
Ruménien. Koncernen &gs och drivs av bréderna
Michael Carl och Gert Carl. VD foér Chris-Wine
Sweden &r Gert Carl. Mer information om
koncernen  finns pa  www.chris-wine.com.
| Sverige ligger vart huvudkontor i Goteborg,
med avdelningarna Kundservice, Inkop/Logistik,
Marknad, Ekonomi och Forséljning. | Stockholm
finns vart Forsaljningskontor, dar vi arbetar med
Produktstrategi och Forsaljning.

Vi representerar ett flertal stora varumar-
ken utover véara egna. Den storsta delen
av forséaliningen gar till Systembolaget. Resterande
del saljs via Sveriges ledande restauranggros-
sister. Vi har avtal med flera kedjor, till exempel
Harrys pubar och Svenska Moten samt med manga
enskilda hotell och restauranger.

Var malsattning ar att vara den bésta samarbets-
partnern inom vin och sprit i Sverige! Var kunskap,
erfarenhet och lyhdérdhet &r A och O for att lyckas.
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Gert Carl &r sedan tre ar tillbaka VD for Chris-Wine Sweden. Han har 30 ars
erfarenhet av vinimportering, men da pa den fria marknaden i Danmark.

Dansk "vingubbe” i Sverige?

Nir jag for snart tre ar sedan 6vertog ledningen i vart svenska dotterbolag,
Chris-Wine Sweden, kom jag till en helt annan virld. Efter att i snart 30
ar har varit van vid den fria marknaden i var familjeverksamhet, Chris-
Wine i Danmark, skulle jag helt plotsligt férsta det svenska monopolet
Systembolaget! En sak dr dock siker - det dr méjligt att det dr tungt och
besvirligt med ett monopol, men det dr fa linder som representerar si
mycket vin frin de bista distrikten i virlden.

Det var inte litt att komma till en ny kultur och vara den som stod for
forindringar, men det lyckades och jag har fitt ihop ett suverint team. Jag
héll pa att avsluta min MBA nir jag kom till Sverige och bestimde mig for
att skriva mitt examensarbete om kulturskillnaderna mellan Danmark och
Sverige. Teorierna jag férdjupade mig i kunde jag dirmed dra nytta av som
VD i Chris-Wine Sweden. Det var lirorikt att bli medveten om de stora
olikheterna mellan linderna!

Att vi har kontor i bidde G6teborg och Stockholm ir ocksa en styrka for
foretaget. Vi utbyter dessutom erfarenheter mellan bolagen i Finland och
Norge - som ocksd har vinmonopol - samt med Danmark dir det, som
sagt, dr en fri marknad. Vi kan uppnd en synergi vid samarbetet mellan
verksamheterna och kan pé s sitt skapa ett bittre resultat, som gagnar
béde vara kunder och oss sjilva.

Ar 2005 avslutades med framgangar och vi vet redan nu att sex nya viner
ska lanseras under varen! Det ena kommer frin producenten Montevina
i Sierra Foothills, Kalifornien, som liksom Sutter Home Winery ingér i
Trinchero Family Estates. Dessutom lanseras det mest sdlda alkoholfria
vinet Fré, Sutter Home Premium Red pa nytt pa Systembolaget.
I december forra dret besokte jag och ndgra andra frin Chris-Wine
Montevina’s och Sutter Home’s vingardar i Kalifornien. Du kan ldsa mer
om familjen Trinchero och resan pa sidan 10. Vi lanserar dven ett rétt och
ett vitt vin frin var egna vingard Villa Bona Terra i Ruminien. Pa sidan
4 kan du fordjupa dig i hur Villa Bona Terra dr en del av det ruminska
arvet.

Hur som helst ser vi med spinning fram emot ett bra ar som kan glidja
savil vdra kunder som konsumenter.

Gert Carl, VD
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nligt  Grekisk  mytologi  féddes

Dionysos — den grekiske vinguden

- i Trakien, som anses vara en del

av dagens Ruminien. Ett arv som,
tillsammans med historiska och kulturella
skeenden, borde ha priglat landets rika
vintradition. Arkeologer har patriffat 5 000
till 6 000 ar gamla vinkrus i norddstra
Ruminien, vilket antyder att Ruminien
dr Europas ildsta vinproducerande land.
Kunskapen att
producera vin kom att tjina generationer
och dven prigla framtida kulturer. Viner
frin Rumainien eller Dacien, som romarna
kallade omradet, var vilkdnda och viktiga
handelsvaror vid tiden fore Kristi fédelse. I
takt med att handel inom det romerska riket
blev allt mer betydelsefullt, 6kade trycket pa
Ruminiens grinser av invaderande folk som
forsokte 6verta omradet for att komma Gver
den lukrativa vinhandeln. Oroligheter kom
att prigla omradet si pass att kung Burebista
- pa inradan av sin hogste prist — skall ha latit
jaimna vingardar med marken under 200-talet
fére Kristus for att skapa lugn. Emellertid
6delades inte all vinproduktion och efter
hand dteruppbyggdes ett flertal vingardar i
omradet for att ar 106 efter Kristus invaderas
av romarna. Romersk myntprigling fran tiden

4

kultivera vindruvor och

en del av det
rumanska arvet

Som eft-av-Europas aldsta vinlander har Rumanien en
histqia praglad av politiska och kulturella skeenden

illustrerar den nya provinsen Dacien med en
kvinna som erbjuds vindruvor, en symbol f6r
ett av omradets rikedomar. Dacien ansags vara
en juvel i det romerska riket med blomstrande
jordbruk och beryktad vinproduktion.

DEN MODERNA RUMANSKA vinproduktionen
dr starkt priglad av fyra hindelser: nira
kontakt med Frankrike under 1800-talet,
nira kontakt med Tyskland och Osterrike
under  mellankrigstiden, etablering  av
kommunistiskt styre 1948 och slutligen
befriandet fran planekonomi i slutet av
1989. Fransk kultur, utbildning och kunskap
formade det ruminska samhillet vid tiden
fére forsta virldskriget. Da  philloxera
(vinlusen)  drabbade landets vingardar
s6kte man hjilp fran franska oenologer och
planterade sedan - for tiden - typiska franska
druvor som Cabernet Sauvignon, Merlot,
Pinot Noir, Chardonnay och Sauvignon
Blanc. I och med kontakten med Tyskland och
Osterrike under mellankrigstiden i Europa
introducerades “spritzer”, vin blandat med
kolsyrat mineralvatten. Dirmed skapades
en forkirlek bland ruminska vinmakare att
producera vita viner med nedtonad fruktighet,
eftersom den typen av viner gor sig bist for
“spritzer”. Under tiden for kommunistiskt

pd olika satt har péVerkat vmproduktlon en. |
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slinder 1990 talet Lﬂl_edﬂe Chris-Wir

1S ﬁ'ﬂ%st flf'i'amstaénde
Ip’p vingarden

styre tillfoll alla vingdrdar staten och drevs
som kooperativ. Efter president Ceausescus
fall 1989 har de statliga och kooperativa
vingardarna privatiserats och internationella
investerare har tillfért medel for att dterskapa
den ruminska vinmakartraditionen.

RUMANIEN LIGGER PA SAMMA breddgrad
som Frankrike men skiljer sig helt i klimat.
Landethar ettkontinentaltklimat och paverkas
av Svarta Havet, Donau och Karpaterna. Det
vixlande klimatet mellan sommar och vinter
i kombination med varierad jordman skapar
ypperliga  forutsittningar foér vinodling.
De frimsta vinregionerna med tillh6rande
vindistrikt 4r Banat i vist, Transylvanien i
norr, Moldavien i 6st, Muntenia séder om
Karpaterna, Dobrogea vid Svarta Havet
och Oltenia i séder. Mest framstdende av
distrikten 4r Dealul Mare i Muntenia dér
dven Villa Bona Terra dr beldget. I samtliga
regioner skiftar jordméan och klimat. Kring
Karpaterna dr marken i regel stenig och
valdrinerad, medan den ar mer alluvial och
sandig i regionerna kring Svarta Havet. 1
s6der skoérdas druvorna oftast 4 till 5 veckor
tidigare 4n i norr. Utéver dominerande druvor
av vist-europeisk ursprung sisom Merlot,
Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Chardonnay,



Sauvignon Blanc, italiensk Riesling och
Aligoté, har inhemska druvor en stor betydelse
for landets vinproduktion. Bland bldskaliga
druvor beriknas den frimsta vara Feteasca
Neagra som producerar fylliga och fruktiga
réda viner. Feteasca Regale hirstammar fran
Transylvanien och ger friska och fruktiga vita
viner med karaktir. Likt Ungern dr Ruminien
kint for sina séta vita viner som hir framstills
av druvan Tamaioasa, uppskattad for sin
naturliga s6tma och originella gyllengula
firg.

FORUTOM IMPORT OCH EGEN butcljering
har Chris-Wine sedan 1985 producerat vin
i Bordeaux under det egna varumirket,
Chateau de Seguin. Sedan Chris-Wine 1995
inledde import av viner frin Ruminien
till Danmark vicktes tanken att starta en
egen producerande verksamhet i landet. Ett
flertal aspekter lockade ut6ver det faktum att
ruminska viner silde mycket bra i Danmark.
Det tacksamma klimatet och det bordiga
jordbruketikombination med enling tradition
av vinproduktion, var férutsittningar som
stirkte tron pa en egen verksamhet i landet.
Prospektering i regionerna resulterade i
vingarden Villa Bona Terra, iettav de frimsta
vindistrikten Dealul Mare.

Vingirden ligger i en kuperad terring
med underbar utsikt Gver slitten och med en
tillh6érande underjordisk killare, 300 meter
under mark. Forsta drgangen skérdades 1999.
Det dr dock inte utan komplikationer och
diskussioner som Villa Bona Terra vixte fram.

Den ruminska kulturen var i inledningsfasen
fortfarande starkt priglad av en kommunistisk
livssyn. Korruption var en del av vardagen
och férsvirade kontakter med myndigheter.
Sedan andra virldskriget har vin producerats i
syfte att uppna kvantitet och inte kvalitet. Fér
miénga lokalt anstillda vid Villa Bona Terra
var det dirfér svart att “tinka om” och nu
prioritera kvalitet framfér massproduktion.
Utbudet begrinsades till f6rmédn f6r att bra
viner skulle bygga varumirket Villa Bona
Terra. Efter nagra drs samarbete med ett
lokalt kooperativ, inférskaffades ett vineri i
den nirliggande byn Zoresti. Hir tappas vinet
pé nya italienska staltankar och vinifieras i en
nyinképt anldggning. Under ndgra ar hjilptes
experter fran Chateau de Seguin at att starta
upp Villa Bona Terra, men med tiden stod det
klart att en befintlig organisation och framfér
allt en vinmakare var ett maste. Kraven pa
vinmakare var stora: Helst fran Frankrike och
med fransk utbildning, 100 procent forstielse
for visionen Villa Bona Terra, beredd att
bositta sig i Ruminien, kapabel att hantera
eventuella problem kring kultur, sprak och
produktion samt ha forstaelse for ett nytt
klimat och andra jordbruksférhéallanden.

Som en lyckotriff kom Chris-Wine i
kontakt med den franske vinmakaren Laurent
Dubreuil, som sedan sitt forsta besok i
Ruminien 1995 kommit att skapa starka
band med landet. Laurent Dubreuil dr gift
med en ruminska, behidrskar spraket och har
tidigare varit anstilld som vinmakare i landet.
Efter nagra ar utomlands dtervinde Laurent

Dubreuil till Ruminien under 2001 och
pabdrjade ny anstillninghos en konkurrerande
vinproducent, innan samarbetet med Chris-
Wine och VillaBonaTerrainleddes. Sedan dess
skapar en fransk vinmakare ruminska viner,
formade med stor kunskap och kinnedom om
klimat, jordman och kultur. Villa Bona Terra
ar dirmed férenat med viljan att representera
kvalitetsviner — priglade av det ruminska
arvet: historia, miljé och kultur. Il

1 ProJob’s kokskollektion hittar du dar du vanligtvis koper dina
arbetsklader. For ytterligaresdragor kontakta kundtjanst pa:

05624-17690 eller ga'¥h pag

En revolutionerande
kokskollektion

ProJob ar en av de absolut férsta som applicerar
Nano-Tex i koksklader. Genom nanoteknologin
forandras tygets grundstruktur dvs fibrer, vilket ger kok-
skladerna egenskaper som motverkar spill och flackar.
Varje fiber i tyget har férandrats och
resulterar i ett 100% bomullstyg som:

- Avvisar spill och flackar
- Ar I4tt att tvétta rent
- Har langvarigt skydd
- Haller sig frascht lange
- Bibehaller sin mjukhet

ww.projob.se

- Andas naturligt

PROJOB




Or andra aret i rad arrangerade
Moten Arets
sponsrat  av

Svenska

Moétesmaltid

Chris-Wine
Servera. Syftet med tdvlingen dr att lyfta
fram helhetsupplevelsen med en maltid, frin
det att gisten anlidnder till att man limnar

Sweden och

restaurangen. Alla moment bedéms sisom
dukning, mat och vin i kombination, timing
och bemdétande.

Under hésten holls fem semifinaler dir fem
av de sex finallagen korades, Rusthallargarden,
Hufvudsta Gard, Tammsvik Konferens
och Herrgird samt Gullmarsstrand Hotell
och Konferens. Sista finalplatsen tilldelades
Skebo Herrgird som erholl priset for Arets
Métesmaltid 2005.

Mindagen den 16 januari gick finalen
av stapeln dir samtliga tdvlande finallag
bedémdes dels av metoddomare, dels av en
speciellt inbjuden gistjury pa 30 personer.
Varje koék  tillagade en meny dir

ravarukostnaden inte fick Overstiga 90

Jéns Dolk, Svenska Dagbladets vinskribent,
och konferencier Steffo Térnquist.

y

e

Tammsyik presenterar

Gustavesl orentz

Riegling Reserve il

. fortatt. gﬁ(
i

kronor per kuvert, exklusive moms. Forritt
och huvudritt skulle bestd av Bjirekyckling
cller Sejrygg fran Lofoten. Desserten skulle
innehélla choklad och citrus. Samtliga tivlande
tillredde maten pa plats och serverade en
trerdtters meny vid vackert uppdukade bord
till den inbjudna juryn. Dagens konferencier
var Steffo Toérnquist, som fungerade som
guide fér publiken och héll intervjuer med
metoddomare samt gistade varje bord for
kommentarer hos den sittande juryn.

Dagen utmirktes av febril aktivitet i
samtliga sex kok och flitigt uppmirksam
serveringspersonal. Menyer med tillhérande
viner presenterades for en intresserad jury
och domarskara, som noga f6ljde alla moment
for att kunna utse de slutliga vinnarna. Bland
hovtraktér Werner
Végeli, matkreatér Robert Nilsson, Svenska
Dagbladets vinskribent Jens Dolk, Birgitta
Watz, professor i maltidskunskap konst/
design vid Orebro Universitet, och Mikael
Solfors, koncernchef/vice vd for Wallmans

metoddomarna fanns

Detyréderfull aktivifiet i'Ske
Harttillagas varmréfien.

™

EdrberedelSer i

samtliga deltagares| EE—_-—
kok. | BB

Nojen. En hogst kompetent grupp utsig - for
andra aretirad - Skebo Herrgard till vinnare
av Arets Motesmaltid 2006. Motiveringen
16d:  ”Utomordentligt
som imponerar. Mat pd hog niva, trevlig och

genomférd  maltid

genomtinkt servering — en total fullpottare. 10
poing, som avslutning pa bade mat och vin.”
De fyra tivlande fran Skebo Herrgird vann
en inspirationsresa till Champagne och Alsace
med avresa i april. Samtliga finalmenyer skall
under 2006 finnas tillgingliga pa de olika
anliggningarna. Viljer du Skebo Herrgard
kommer féljande meny att kunna avnjutas:
Littgravad = sejrygg
brynt hummersmér med tomat, mandel,
kronirtskocka, vakteligg och dill. Dryck: Vifia
Maipo Reserva Sauvignon Blanc. Huvudritt:
Bjite majskyckling och stekt anklever
med varm druvgelé, rédbeta, orter och
hasselnétter. Dryck: Sutter Home Zinfandel
Efterritt: chokladfondant ~ med
citroncurd, italiensk maridng, blodapelsin och

Forratt: confiterad i

Varm

yoghurt.

Domafen Robert

Nilssof arbetar febrilt

med betygsét!dge‘n.
u

Skebo far ta emot
en prischeck med
e, W, vinnarresan och
3 \g anson BL.



Véaga utmana dig sjalv - haller du samma klass i koket som vinnarlaget fran Skebo
Herrgard? Héar beskriver vi den avancerade tavlingsmenyn, antar du utmaningen kan du
hamta recepten till hela menyn p& www.chris-wine.se under Mat & Vin. Men receptet till

den utsokta desserten ger vi dig redan héar - smaklig maltid!

Bjare majskyckling med anklever,
varm druvgelé, rodbeta och
hasselnodtter

Lattgravad sejrygg confiterad i brynt
hummersmoér med tomat, mandel,
kronadrtskocka och dill

1  Skebo Herrgird satsade pi att tillaga en majskyckling
/ . med en spinnade smakkombination av anklever,

Forritten och huvudritten skulle bestd av antingen
Bjarekyckling  eller  Sejrygg frin  Lofoten.
Vinnarlaget frin Skebo Herrgard valde att tillreda
en littgravad sejrygg med gronsakstillbehor A
av bland annat kronirtskockor och skaldjurs-
blandning av blickfisk och spindelkrabba.

Fisken gravas i rumstemperatur och vilar
sedan i varmt hummersmor, pd lag temperatur.
Inf6r miltiden garneras fisken med ett ticke av
bland annat tomat, mandel och vitt vin.

For gronsakstillbehor kokas krondrtskockor i
buljong for att sedan grépas ur och fyllas med
tomat och dill.

Skaldjurstillbehéret  bestdr av  blickfisk,
rimmad sej och spindelkrabba som tillreds var
for sig.

rédbeta och hasselnétter samt en gelé av druvjuice
och citronjuice.
Kycklingfiléerna skall Angas for att sedan svalna
i en vakuumférpackad pése. For tillredning av
sasen steks parmaskinka hastigt for att darefter
SUTTER kokas i kycklingfond. Sasen reds till en simmig
HOME ~ konsistens och fir dra pa spisen i 30 minuter.
For lartillbeh6r mixas kyckling med gridde,
orter och senap. Blandningen skall fyllas i

larskinnet, dngas och direfter svalna i kylskép.
———  Anklever paneras i mjol och steks pa hég virme.

Kycklingen serveras med potatis doppad
i krossade  hasselnotter, anklever  och

]
Wi

hasselnGtsskum bestdende av dgg, vindger och

Avslutningsvis mixas dgg, champagneviniger, hénsbuljong. Maltiden garneras av pommes
mandelolja och hummerbuljong till ett dekorativt
skum.

Den gravade sejen toppas med ett friterat
vakteldgg.

Till sejryggen serveras Vifia Maipo Reserva

Sauvignon Blanc (art nr 87614, 69:-).

gaufrette som hyvlas till ett rutmoénstrat chips
med en speciell hyvel kallad mandolin.

Servera majskycklingen med Sutter Home
Zinfandel (finns endast pd restaurang). Pa

Systembolaget siljs dven boxen Sutter Home
Reserve Zinfandel (art nr 16572, 249:-).



4 personer

7 hroflacforidivret-
4 4gg ’

1 aggula

1,5 dl socker

1 dl vetemijol

250 gr mork choklad
250 gr osaltat smor

1 1/2 gelatinblad, blotlagt
2 dlI socker

50 gr glykos

2,5 dl vatten

1 blodapelsin

1,5 dI standardmjolk

1 dl grekisk yoghurt

g (Q;;hmww

1/2 gelatinblad, bl6tlagt
0,8 dl socker

1 4gg

0,4 dI citronjuice

rivet skal fran 1 citron
50 gr osaltat smor

0,25 dI vatten
0,5 dl socker
1 aggvita

1/2 tsk citronjuice
1 msk socker

5. %&/M flevrre

25 gr osaltat’smor, rumstempererat

1 &ggvita, rumstempererad
0,8 dl florsocker

0,5 dI vetemjol

rivet skal fran 1/2 apelsin

Dedaest-

Varm chokladfondant med sorbet pa blodapelsin
och yoghurt samt citroncurd och italiensk marang

Blanda dggen med dggulan och r6r ned socker. Vispa

ej. Hacka chokladen och smalt med smor i vattenbad.

Rér ned dggblandningen i chokladen. Sikta ned mjélet
och4ffanda till en jimn smet. Hill upp smeten i
pasfionsformar. Vid servering: Gridda i 200 grader i cirka
6 minuter. Chokladfondanterna skall ha en grop i mitten
och vara fasta i kanterna. Stjdlp upp pa tallrik.

Koka upp socker, glykos och vatten. I3 Ina till cirka
50 grader. Ror i gelatinet. Lat svalna. da juice med
mj6lk och yoghurt. Tillsitt sockerlag. T¥ys sorbetsmeten.

Vispa socker (0,4 dl) och dgg luftigt. Koka upp citronsaft
och det rivna citronskalet med resterande socker och
smor. Hill ned den varma citronlagen i de vispade dggen.
Blanda nqga. Hill tillbaka blandningen i en kastrull och
kokagf?tigt upp smeten pé lag virme under konstant
visphirfs. Ta bort kastrullen frin spisen och vispa krimen

riktigt sldt. Tillsdtt gelatinbladet. Sila genom en finmaskig
sil och kyl ned snabbt under plastfilm.

Blanda vatten och socker (0,5 dl). Koka pa hogsta virme.
Nir sockerlagen dr 110 grader vispa dggvitan med 1 msk
socker och den pressa

itronen. Nir sockerlagen dr 122
grader, tillsitt den 4 nn strale under stindig vispning
i dggviteskummet. Mar all sockerlag ar tillsatt, vispa tills
maridngen har kallnat - cirka 10 minuter.

Sikta ned sockret och vetemjdlet i sméret. Blanda med en
slickepott f6r att undvika att det kommeragf6r mycket
luft i smeten. Tillsdtt dggvitan, lite 1 tiﬁ‘inda till

en jaimn smet. Passera genom sikt. B t smeten i en

schablon som ser ut som ett apelsinblad och gridda i 3-4
minuter i 170 grader. Il



Druvskola

ZINFANDEL - Kaliforniens stolthet

Allasklassiska vindruvor (vitissnifera)shar
Sina fétter nagonstans i Europa‘eiier vastra
Asicn. Kaliforniens mest populdra‘eieva

) “Zififaridel anlande till USA (' B8kjan av
1800-talet, men dess ursprungVarokant

framtill for bara nagra ar sedam:
&

UNDER STORRE DELEN AV 1900-talet ansigs
ungraren Agoston Haraszthy ha varit den
som introducerade druvsorten frian = sitt
hemland, men det har senare konstaterats att
Zinfandel fanns i USA lingt innan Haraszthy
anlinde till Kalifornien ir 1849. Druvan har
troligen importerats frin Europa till Boston,
dir den odlades i New England, innan den
slutligen nadde Kalifornien i samband med
utvandring fran Ostkusten till vistkusten vid
tiden for guldruschen. 1859 odlades Zinfandel
i bdde Napa och Sonoma och har kommit att
representera kalifornisk vinproduktion. Av just
den anledningen har det varit viktigt att hitta
druvans ursprung,.

Eftersom det inte har hittats nagon fransk
anknytning till Zinfandel finns druvan inte
heller dokumenterad i den virldsomfattande
?vin-banken” i Montpellier. Istdllet har
druvans ursprung hingt pa spekulationer och
hypoteser. Under tidigt 1990-tal utvecklades
moijligheten att hirleda druvors ursprung med
hjilp av DNA. Det fastslogs att Zinfandel och
den syditalienska druvan Primitivo dr genetiskt
identiska, men d4 Primitivos historia i Italien
endast kan spiras till mitten av 1700-talet
fortsatte debatten kring de bdda druvornas
verkliga ursprung. Diskussioner hade under
flera ar pagatt om Primitivos arv med avstamp
i Kroatien. Traden togs upp igen och i bérjan
av 2000-talet kunde det konstateras att bide
Zinfandel och Primitivo hiarstammar frin den
kroatiska druvan Crljenak.

ZINFANDEL HAR EN RAD olika karaktirer. Allt
fran ett medelfylligt birigt vin med inslag av
bjornbir och korsbir, till ett fylligt, komplext
argangsvin med ton av vanilj efter en tids
fatlagring. For att lyckas med Zinfandel ar
odlingslige och konstbevattning avgorande.
Druvklasarna dr kompakta och fulla med bitr,
stjalkarna korta och druvorna mognar ojimnt
i samma klase. Detta forsvarar bade plockning
och produktion, men kan underlittas av
bevattning vid ritt tillfille. Vid skord giller
flexibilitet och samma vingard kan kriva flera
pass, med nagra dagars mellanrum, for att
kunna skorda alla druvor i samma mognadsfas.
Zinfandel mar bidst i varma omriden och
vildrinerade sluttningar.

Under 1980-talet introducerades en ny
version av  Zinfandel, nimligen White
Zinfandel. Upphovsmakare var producenten
Sutter Home som lat druvsaften vila kortare
tid med stjilkar, kirnor och druvskal for att
astadkomma en ljusrosa nyans. White Zinfandel
blev omattligt populir och visar upp ytterligare
en sida av en mangfacetterad druva. ll



Trinchero Family Estates
- rankat som USA:s
femte storsta vintoretag

Dalar och uppgangar ar tva gemensamma namnare nar det géller Kaliforniens framgangar
som vinregion. Och da géller det inte bara dess klimat bestdende av bordiga dalar och
hoga berg — historien har ocksa kantats av dverplantering och rusdrycksforbud.
| december 2005 begav sig nagra fran Chris-Wine Sweden pa utbildningsresa till
Trinchero Family Estates i Kaliforniens Napa Valley och Sierra Foothills.




APA VALLEY, i omridet North
Coast norr om San Francisco,
ir det mest kinda och besokta
vinomradet i USA. Distriktet
utforskades redan 4ar 1838 av
George Yount och har sedan dess fungerat
som en mittstock fér Kaliforniens &vriga
vinproducenter. Det dr hit du aker for att
uppleva Kaliforniens vinkultur pd bista sitt.
Efter Guldruschen 1848 6kade befolkningen
och vingardarna snabbt i omradet. Heli
Karvonen, inképare pa Chris-Wine, var en av
dem som akte till Kalifornien for att lira sig
mer om Trinchero Family Estates och deras
produkter. Hon berittar att hon blev mest
fascinerad av vindistriktet Sierra Foothills,
péa andra sidan bergen 6ster om Napa Valley.
Sierra Foothills dr mest kint for sina odlingar
av Zinfandel, som ses som Kaliforniens
nationaldruva, men dven italienska druvsorter
som bland annat Barbera 6kar i omfattning.
- Det var vackert i Napa Valley, men idn
vackrare i Sierra Foothills. Hir var det mer
natur, firre stora vigar och fler bdljande
berg. Vi fick dessutom lyssna till en fantastisk
och kunnig vinmakare, Jeff Meyers frin
producenten Monte Vina, siger Heli
Karvonen.

MONTE VINA  WINERY ir en liten
organisation med ett brinnande engagemang
fér  vinproduktion. Sedan 1988 ingar
féretaget i Trinchero Family Estates och
representerar ett flertal bra kvalitetsviner. I
april lanserar Chris-Wine Sweden Montevina
Amador County Zinfandel 2002 1 det
fasta  sortimentet pa  Systembolaget.

Familjen Trinchero har enintressanthistoria
som stricker sig sa langt som till 1800-talets
slut, dd schweiz-tyske John Thorman startade
en liten vinproducerande fabrik i hjirtat
av Kaliforniens Napa Valley. Nir han dog
salde hans familj vinodlingen till en annan
schweizisk familj som dopte den till
Sutter Home Winery. Det mest intressanta
bérjar dock édr 1926 da italienaren Mario
Trinchero emigrerade till New York. Redan
i Italien dgnade sig familjen at vin sedan sex
generationer tillbaka. Mario flyttade senare
till Napa Valley med sin fru och sina tre barn.
Det var han som lade grunden f6r Trinchero
Family Estates, men rusdrycksférbudet mellan
1920 och 1933 stillde till en del problem.
Napa Valley klarade visserligen bakslaget
relativt bra, fér en del vinomraden tog det
lang tid innan man lyckades dterfa sin status
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Har visar Viktoria Brandvold frdn Chriss
Wine Norway och Anders Andersson pa
Chris-Wing Sweden upp en kvarlamnad
vinklase pa Mente Vinafs vingard i
Sierra Foothills.

som vinregion. Den férsta motgangen for
Kaliforniens vinmakare intriffade dock lingt
tidigare, under 1890-talet. Overplantering och

vissa vinmakares forsok att Overta marknaden
resulterade i prisnedging pi bade druvor och
vin. Férsta tecknet pa philloxera (vinlusen)
var ocksd en bidragande faktor till missodet.

AR 1947 KOPTE Mario Trinchero Sutter Home
Winery, dir alla familjemedlemmar fick en
betydelsefull rolli utvecklingen. Mamma Mary
ansvarade for bokforingen, de yngre barnen
Vera och Roger hjilpte till vid buteljeringen
och den ildsta sonen Bob assisterade sin pappa
och farbror John med att stida tankarna och
faten. Bob blev med tiden allt mer intresserad
av  vinproduktion. Ar 1972 bérjade han
experimentera med druvjuicen, genom att ta
bort en del av juicen fick han fram ett mer
kraftfullt och koncentrerat zinfandelvin. Av
druvjuicen som blev 6ver skapades dessutom
ett nytt sorts vin som var sétt och svagt rosa
- White Zinfandel. Efter forbudstiden var
det storst efterfrigan pa just séta viner och
amerikanerna som mest druckit 6l tidigare
blev stormfértjustaiden nyablandningen. Bob
Trincheros uppfinning av White Zinfandel
sikrade Sutter Home’s framging. I dag ir
Sutter Home Winery det storsta och mest
framgangsrika varumirket i Trinchero Family
Hstates. White Zinfandel dr en storsiljare
i USA och halva Sutter Home’s forsilj-
ning idr just Sutter Home White Zinfandel.

SUTTER HOME PRODUCERAR

alkoholfria viner - Sutter Home Fré. Dessa
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finns bide som rott, vitt och mousserande och
ir de mest populdra alkoholfria vinerna i USA.
Det vita vinet Fre, Sutter Home Premium
White, dr det mest silda alkoholfria vinet pa
Systembolaget. Fré, Sutter Home Premium
Red lanseras pa nytt i april - vinet har silts pa
Systembolaget tidigare men sedan november
2004 enbart varit tillgdngligt f6r grossister och
restauranger. Sutter Home anvinder sig av en
unik tillverkningsmetod vid den alkoholfria
vinproduktionen, allt for att inte géra avkall
pa vinets karaktiristiska arom och smak.
Dirfor anvinds en speciell metod, The Spinning
Cone Colunm, vilket i stora drag innebir
att man forst centrifugerar druvmassan
och direfter hettar upp den resterande
druvsaften for att alkoholen ska avdunsta.
Resultatet blir “ett riktigt vin” utan alkohol.

KALIFORNIEN LIGGER PA EN bra breddgrad
for att producera vin eftersom det varken
far vara for varmt eller for kallt. Ar
temperaturen fér varm blir vinerna for
saftiga, ar den for kall blir det f6r mycket syra
i smaken. Kaliforniens North Coast har tva
arstider: milda vintrar och torra, varma somrar.
De kalla luftstrommarna och dimmorna frin
Stilla Havet har ocks3 en dramatisk inverkan
pa klimatet. Lingst upp i Napa Valley, som ir
cirka fem mil ling frin nordvist till sydost,
ir dagstemperaturerna varma nog for att
fa vilken druva som helst att mogna, men
tack vare strommarna blir det inte alltfor
varmt. Lingst ner i dalen dr det dock svalare
och det ar darfor som svalklimatsdruvorna
Pinot Noir och Chardonnay odlas hir.

Produkter fran Trinchero Family Estates

Sutter Home Reserve Zinfandel, 3 000 ml, 249:-
Sutter Home Zinfandel, 750 ml (restaurang)

Sutter Home Chardonnay, 75 ml (restaurang)
Montevina Amador County Zinfandel, 750 ml, 119:-*

Fré, Sutter Home Premium Red, 750 ml, 39:-
Fré, Sutter Home Premium White, 750 ml, 39:-
Fré, Sutter Home Chardonnay, 750 ml, 39:-

* Lanseras den 1 april 2006.
Eventuellt kan vissa produkter prisjusteringas i april 2006.

Det var forst frain och med 1960-talet
Kalifornien bdrjade
ta tillvara pd samspelet mellan jordman,
druva och klimat. Inte minst pa grund av

som vinmakarna i

amerikanernas vixande intresse for vin
som gjorde att de stillde allt hogre krav pa
kvaliteten. ~ Vinmakarna  var  tvungna
att bli medvetna om att det inte bara
handlar om druvsorten och vinmakaren

for att fa fram bra  kvalitetsviner.

KALIFORNIENS MEST ODLADE druvor ir
Chardonnay, Zinfandel, French Colombard,
Cabernet Sauvignon, Merlot och Chenin
Blanc. De som dominerar etiketterna ar
Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Merlot
och Zinfandel medan French Colombard och
Chenin Blanc dr vanligare i enklare viner.
Aven italienska influenser 6kar i Kaliforniens
vindistrikt, framfoér allt med druvor som
Sangiovese, Tempranillo och Nebbiolo.

Under Chris Wine’s besok i november hade
skoérdetiden redan varit, druvorna plockades i
september-oktober.

—1 Monte Vina skordas druvorna for hand,
poingterar Heli Karvonen. Det ar alldeles for
kulligt for att kunna anvinda sig av maskiner.
Det beror pa druvan och pd hur vingarden
ligger, ibland skérdar man bade fér hand
och med maskiner, men skordar man for
hand haller sig druvorna sjilvklart finare. M
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En sann familjesaga 1 Alsace

Vinproducenten Gustave Lorentz ar ett familjeféretag med anor. |
250 ar har vingarden varit beldgen i den medeltida staden Bergheim,
hjartat av vindistriktet Alsace. | dag drivs vingarden av Georges Lorentz,

som delar sin tid mellan vinkallorna i Bergheim och resor runt om i

varlden for att representera sin familjs viner.

GUSTAVE LORENTZ VINPRODUKTION ir ett arv
som i rakt nedstigande led har gatt frin far till son.
Varje ny generation har - med storsta respekt for
familje- och vinmakartraditionen - valt att bibehalla
vinernas ursprungliga karaktir och enbart tillfort
vad som kravs for att huset Gustave Lorentz skall
symbolisera samtid. Ar 1983 erhsll vingirden
sin forsta Grand Cru, di omridet Altenberg de
Bergheim klassificerades efter idogt arbete av
Georges Lorentz far, Charles Lorentz. Hir odlas
Riesling, Tokay Pinot Gris, Gewurztraminer
och varianter av Muscat frain Bergheim. Nagra ar
senare klassificerades dven det mindre odlingsliget
Kanzlerberg, kint fér sin Riesling och senare
Tokay Pinot Gris. Marken ir stenig, aningen lerig
och fuktig - idealisk fér druvor vilket skapar viner
med karaktir.

HOS GUSTAVE LORENTZ :ir man min om att
formedla karaktiren av Alsace och Bergheim
i sina viner och gor sitt yttersta for att arbeta
enligt traditionell vinmakarkonst. Passion och
engagemang ir ett mdste pa en vingard. Hir tar
arbetat aldrig slut, men beléningen av irets skord
ar helt klart en motivation. Ddrfér pagir stindigt
arbete f6r att driva druvstockar i den mest
limpade jorden och i det bista klimatet.
Miljoaspekten aterspeglas i sjilva produktionen
dir respekten for druvorna och det firdiga vinet
paverkar hela processen. Druvorna pressas hela
och jidsningsprocessen dger rum utan konstlad
paverkan. Allt sker genom noga Overvakning
av temperaturen. Filtrering sker naturligt utan
tillsatser och buteljer anpassas till vinet, for att pa
sa sitt skapa livslingd.

UTOVER SJALVA PRODUKTIONEN :r Georges
Lorentz starkt engagerad i kombinationen mat och
vin. Férmigan att vilja det vin som passar bist
till maltiden och stunden dr en utmaning. I april
lanserar Gustave Lorentz sin Gewurztraminer
Réserve pid Systembolaget. Ett vin med stor
aromatisk doft och smak av honung och lime. Passar
utmirkt till kryddiga fisk- och skaldjursritter. Eller
varfor inte till nigot orientaliskt eller asiatiskt?
For ytterligare tips om mat och vin i kombination
besék girna www.chris-wine.se. [l
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“Jag har ett inbyggt driv’

]

Hakan Thornstroms karriar borjade redan i tolvarsaldern -
hemma i koket med mamma. | dag driver han en av
Goteborgs mest framstaende restauranger och kan skryta
med att ha lagat mat till kungen och drottningen.

ALKOMMEN  TILL
Thoérnstroms — kok,
det hdr ar Hakan.
Tyvirr, hela helgen
iar fullbokad, for
att fA bord maiste
du boka minst en
vecka innan. Testa med 28 + eller Hos Pelle.

Telefonen

ringer i ett denna fredag
formiddag. Hakan Thornstrom 4dr ensam i
koket, praktikanten fran
Restaurangskolan i Falkenberg.  Han
pendlar kvickt mellan bakbordet, telefonen,
praktikanten och den rykande Caffe
Latten. Trots det dr han ldttpratad, glad

och tillmétesgdende — det mirks att Hikan

forutom

Thornstrom dr en rastlds sjidl med ett stort
driv.

- Jag har aldrig nigon ro i kroppen utan
maste gora saker hela tiden. Linga semestrar
ir ingenting fér mig, jag
vill vara hemma igen efter

“Det har aldrig

Sverige.

Hakan Thoérnstroms vig till kockyrket
har varit tydlig. Mellan arskurs atta och nio
sommarjobbade han i kéket pa Park Avenue
Hotel i G6teborg - gratis. Han ville bara vara
dir och hjilpa till, men nidr sommaren var slut
hade kockarna samlat ihop en tusenlapp dnda.
Efter nian bérjade han pa Ester Mosessons
Restaurangskola.

- For mig var kockyrket sjilvklart redan
fran tidig alder, det har aldrig funnits nagot
annat alternativ. Min mamma lagade mycket
mat och min morfar hade en fiskaffir. Jag
tyckte helt enkelt att kéket var en rolig och
spannande plats, siger han.

NAR HAKAN VAR KLAR med studierna fick
han jobb pi Panorama Hotel, dir han si
smaningom atbetade sig upp till kékschef.
Pa somrarna jobbade han pa Marstrand.
Som 18-dring kvalificerade
han sig till kocklandslaget

tre dagar. Storre stidder ) R - som yngste deltagare
med ett stort matutbud fu nnits n agOt annat ndgonsin - och deltog i
och bra rdvaror passar matlagningstivlingar &ver

mig bist. Men jag dker
inte utomlands for att
fi matinspiration, det fir jag via webben.

THORNSTROMS KOK SERVERAR modern
mat med svenska traditioner och europeiska
inslag. F6r Hdkan Thornstréom dr svenska
nirproducerade ravaror A och O. Han anser
att man bor stodja den svenska niringen och
utnyttja de varor som finns nira till hands.

— Men, siger han bestimt, allra viktigast dr
kvaliteten. Vi serverar inte rdavaror bara for
att det dr svenskt — det ska ju vara bra ocksa.
Allt gar heller inte att fa tag pa, anklever finns
exempelvis inte i Sverige och svensk kalv ir
det inte litt att hitta. Men vi dr alltid noga
med att berdtta var rivarorna kommer ifran.
For internationella gister kan det ocksd vara
roligt att fi veta vad som 4r producerat i just
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hela virlden. Sedan dess
har karridren gatt spikrakt
uppat. Pa Valborgsmaissoafton 1997 slog
han upp portarna till Thérnstroms kok pa
Teknologgatan i Johannebergs villaomrade i
Goteborg. Han tog Over efter en i stort sett
orord restaurang som gatt i konkurs, men det
var inget som skrimde honom. Liget var han
inte heller ridd f6r - han hade redan skapat sig
ett namn och trodde att folk skulle hitta dit i
alla fall. Hdakan sdg ocksa till att ha en siker
meny som journalisterna litt skulle ta till sig.
Det visade sig snabbt stimma.

- Tva recensioner i Dagens Industri och
Goteborgs-Posten gjorde att vi hamnade
pa topp. Det dr ldskigt vilken stor makt
tidningarna har, siger Hakan uppriktigt.
Som tur dr har vi nistan alltid fatt bra kritik.
Men en gang héll en recension i G6teborgs-

Posten pa att sitta oss i konkurs — allt pa
grund av att recensenten inte var ndjd med
bordsplaceringen. Vi var varken bittre eller
simre 4n tidigare, men en enda recension
holl pa att forstora allt. Ett ar senare fick vi
toppbetyg: 30 poing av 30 méjligal

Hikan Thornstrom betonar att det ar
den dagliga kontakten med de 10 kollegorna
som han drivs av i sitt arbete. De motiverar
varandra till att ldra sig nya saker hela tiden.
Hékans krav pa sina anstillda dr att de maste
vara glada och ha ett hjirta f6r vad de gor.

-Far jag eller restaurangen uppmarksamhet
kan alla som jobbar hir glidjas, siger han och
spricker upp i ett stort leende. Jag har ocksé
lojala medarbetare, vilket innebir att jag aldrig
behover leta efter ny personal om jag behéver.
Mina anstillda radar upp en hel lista med
ersattare.

Telefonen ringer igen. Denna ging édr det
engelska som giller: ”No, I am not going to
open a restaurant in Spain”.

— Jag fir samtal om allt mellan himmel och
jord, men man bérjar vinja sig och det dr ingen
idé att hetsa upp sig. I Spanien var jag for att
besoka en olivproducent — inte for att 6ppna
restaurang, sager han och skrattar.

Thoérnstroms kok har inte gjort nagra
stora forindringar sedan starten 1997, utan
arbetar for att stdrka vissa delar i menyn
och gora kompletteringar. Kuvertbrod dr
exempelvis ndgot som utvecklats under arens
lopp och som blivit nigot av en specialité for
restaurangen.

— Nir jag 6ppnade hade vi fyra olika sorters
brod — nu har vi atta. Det 4r darfor det blir en
hel del bakning, sdger han och sneglar in mot
koket dir plitar med sma bréd star uppradade.
I kvall ska det bland annat serveras briocher
med kakao och chili.

HAKAN THORNSTROM FORSOKER arbeta
vatje dag, men det kan bli mer eller mindre
sidan

beroende pd diverse projekt vid
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HAKAN THORNSTROM

Alder: 38 ar.

Bor: Nyinkopt hus i Kalltorp.

Fam livande frun Anne Janebrink samt dottrarna
Elin, 1 &r, och Klara,

Meriter: Medlem i svenska kocklandslaget under aren
1988-1996. Jury/domarbete i ett flertal stora nationella
och internationella matlagningstéavlingar fran 1996-
2004. Utsedd till kock pa Nobelmiddagen 2005 med
ansvar for menykompositionen.

Det hasta med kockyrket: “Att man far vara trott.
Eftersom du &r aktiv i koket och ror pa dig hela tiden
kénner du inte om du ar trott. Daremot orkar jag aldrig
var bakfull, det gér inte”.

Favoritrétt: “Jag ater gérna husmanskost och langkok
som till exempel oxbringa med rotmos”.
Favoritingredie Det gér i perioder, men citrusfrukter
och olivolja ar alltid tacksamma ingredienser”.
Favoritredskap: “Tva saker &r det viktigaste: en vass
kniv och en skérbrada. Annars &r diskmaskinen det
basta, jag hatar att diska”!

Favoritkrydda: Nymald svartpeppar

Finns alltid i kylskapet: Dijonsenap, den kan radda
manga ratter.

Basta matupplevelse: “Nér jag var 17 &r och besokte
en popular stjdrnrestaurang i Paris. Restaurangen
hade antagligen fatt nys om att jag var en ung och
hungrig kock och serverade mig oerhérda mangder
med mat och vin. Jag gick darifran med runda fétter
och en proppmatt mage. Egentligen var det val inte
sjélva matupplevelsen som var det basta utan snarare
sjélva restaurangbesoket”.

Fritid: “Jag laser inte bocker, det har jag inte ro till.
Daremot kan jag titta pa TV, som alla killar gor, och
da blir det gdrna nyheterna. Jag fo 3
mycket som majligt med familjen. Visst forsokemag
aven att motionera, men att saga att jag spelar golf da
jag bara gick en runda forra aret vore fel”!

"Har handlar det inte om att
skdlja ned maten med en
kruka rott”

} av restaurangen. Den senaste tiden har

Nobelmiddagen tagit upp en stor del av hans
tid. Tillsammans med kockarna Marcus Aujalay
och Torsten Kjorling fick han det prestigefyllda
uppdraget att ansvara f6r menykompositionen.

— Nobelmiddagen var ett omfattande men
roligt arbete. Det dr en ling process att sitta
ihop en meny som fungerar till 1 300 personer.
Detdr viktigt att sjalva uppliggningsmomenten
och logistiken fungerar - maten ska vara varm
fran det forsta till det sista bordet.

ARBETET MED NOBELMIDAGEN pibotjades
redan innan sommaren. Under sensommaren
och hosten var det tillagningar som gillde dé
Nobelstiftelsen och ett specifikt matrdd fick
smaka pa olika ritter.

- Forberedelsearbetet var spinnande, men
det roligaste var helt klart sjilva kvillen, att
fa delta aktivt pa plats, siger Hakan. Det var
skont att f4 gora det pa riktigt i stor skala och fa
uppmirksamhet f6r ndgot som man har arbetat
sd linge med.

Vi kommer att fa se mycket
av Hakan Thornstrom
aven under 2006. Han ska
bland annat hélla féredrag
pa en Restaurangskola i
Stockholm och i februari ska
han vara domare i en stor
matlagningstivling i Stuttgart.

- Vi dr ocksi bjudna
till White Guides*
prisutdelning den 13 mars,
det ska bli riktigt spinnande,
siger ~ Hakan med ett
nyfiket leende. TS

Pa Thornstroms kok till Ar\t\ D

ligger man stor vikt vid att
erbjuda gisterna viner som
passar till maten. Hakan ir
sjalv. utbildad sommelier
och betonar att vinerna till maten ar halva
restaurangupplevelsen.

—Hir handlar det inte om att skolja ned
maten med en kruka rétt. Vill vara gister
dricka samma vin till samtliga ritter brukar
vi rekommendera de som passar till i stillet.
Nir vi sitter samman menyer handlar det
lika mycket om vilka viner som passar. Ofta
utgir vi till och med frin ett specifikt vin nir
vi komponerar menyn. Vara sommelierer och
kockar jaimkar och pa sa sitt far vi fram en
bittre produkt.

Thornstroms kok har mellan 280 och 300
viner pa sin vinlista, men det sker kontinuerligt
en omsittning. Restaurangen erbjuder ocksi
sina gister vinprovningar innan maten dir man
beskriver vinerna i lugn och ro. Hakan dricker

Arets
Dessertkrog

sjalv helst kraftiga viner frin Bourgogne och
da girna Pinot Noir. Hikan podngterar att det
ar roligt att Gverraska i kombinationen mat och
vin och att det inte alls behover vara si att vitt
vin 4r det bista till fisk, eller tvirtom.

— Allting handlar om vad du serverar till. En
av mina bidsta vinupplevelser var pa Restaurang
Esperanto i Stockholm, dir jag blev serverad
en Pinot Gris frin Alsace till en blodig
ryggbiff med pocherat vakteligg. Det var en
hiftig kombination. Nar det giller fisk sisom
marulk, hilleflundra och piggvar kan det med
ritt tillbeh6r vara godast med ett rétt kraftfulle
vin, 4ven om det inte behover vara det mest
kraftfulla, siger han.

HAKAN TROTTNAR ALDRIG pé att laga mat,
men det har funnits perioder did han inte
har lagat si mycket mat hemma. Sedan han
renoverade koket i sitt nya hus i Kalltorp
har han dock hégre krav pd sig att laga mat.
Niagot som den blivande frun Anne Janebrink
och dottrarna Elin och Klara
uppskattar.

—Mina barn dter detjag lagar,
sager Hakan som svar pa frigan
”Vad iter helst dina barn”?
Min ena dotter iter precis allt,
hon vill ha ordentligt lagad mat
och da girna pappas.

Han gir tyvirr inte ut och
ater sa mycket som han skulle
vilja, det hinner han inte med.

Gor han det, ar det d4 de
finaste restaurangerna han
besoker?

- Nej, det ir det oftast inte.
stiftelsen Om jag gér till mina sé kallade
“kollegor” pa Hos Pelle, 28+
eller Basement blir det inte

vars syfte ar
1 av svens

um onomi.

sa avslappnat. Alla vet om

att jag dr ddr och dd blir det
stelt. Jag dr likadan sjilv. Hir i Goteborg gir
jag girna till Brasserie Lipp - dir dr jag mer
anonym och kan slappna av pa ett annat sitt.
Annars dr det mycket samarbete mellan de
restauranger Thornstréms liknar och man
hjélps 4t i den man det gar. Jag rekommenderar
mina gister till dessa restauranger om
jag  har fullbokat, férhoppningsvis gor
de likadant f6r mig, siger han och formar en
ny brioche. M

*White restanrangguide, som gavs ut for férsta gingen ar 2005,
innchiéller drygt 500 noggrant utvalda restauranger i olika
kategorier och prisklasser. De har ocksa en prisutdelning
for bland annat Bista Service, Arets Bista Restaurang i
mistarklass och Arets vinlista.



Engagerade och serviceinriktade medarbetare

4,09 pa en femgradig skala blev
betyget i var kundundersékning som
genomfordes i november 2005.

Syftet med undersékningen, som genomférdes
av TradeWell, var att fa svar pa vilka krav vara
kunder har i samarbetet med oss. Vad ér vira
svagheter respektive styrkor? Vilka omraden
ar viktigast fOr oss att forbattra och utveckla?
Undersokningen genomfoérdes 1 tva steg. I
det forsta steget gjordes en forstudie och en
fragemall arbetades fram. I det andra steget

genomfordes  telefonintervjuer med bade
kvalitativa och kvantitativa fragor.

Chris-Wine
Sweden har 25 procent mycket néjda kunder

Huvudresultatet visade att
och hela 59 procent n6jda. Vi kunde glidja oss
Over att ingen av vira kunder var missndjda i
samarbetet med oss. De hogsta medelbetygen
inom de olika kvalitetssegmenten fick vi
frimst pa frigor om véir service med svar
som till exempel: Chris-Wine svarar snabbt
Chris-Wine's
ar litta att nd och dterkommer, Siljarna
och Chris-

och  professionellt, siljare

har goda produktkunskaper

Chris-Wine’s medarbetare ar kompetenta och skickliga. (Total)

6% 31%

Varken eller Nojd

56%

Mycket ndjd

Hur ndjd ar du totalt sett med Chris-Wine som samarbetspartner?(Total)

16%

Varken eller

59%
Najd

Chris-Wine erbjuder prisvarda viner till ratt kvalitet. (Total)

16%

Varken eller

47%
Najd

Wine’s medarbetare ar

serviceminded.

engagerade och

Den gemensamma nimnaren fér mycket
n6jda kunder rér ocksa vart bemétande och
vir kompetens. Hir framkom dven asikter
som bland annat att vi dr duktiga pa att varda
och utveckla varumirken och att vi erbjuder
prisvirda viner till ritt kvalitet.

Trots det goda resultatet strivar vi efter
att presentera nya idéer och koncept och 6ka
kommunikationen med vira kunder. Vi ska
ocksd se over virt sortiment for att kunna
erbjuda in bittre produkter. Il

44%
Mycket ndjd

34%
Mycket ndjd

TRADEWELL

Karl Gustavsgatan 13
411 25 GOTEBORG

God konst avnjuts bist
tillsammans med ett gott vin!

Vilkomna pa var
nasta vernissage
- IAN RUSTH -

11 - 26 mars 2006

Vi har alltid ett brett urval av svensk och
internationell samtida konst

www.galleriferm.se
info@galleriferm.se

Telefon: 031-711 23 20
Telefax: 031-711 39 87
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Vifia Maipos nya argangar skordar framgang

| hostas fick det chilenska vinet Vifia Maipo ett nytt, modernare utseende pa
saval boxar som flaskor. Inte nog med det, samtliga produkter bytte ocksa
argang fran 2004 till 2005 och har fatt alldeles lysande recensioner.

VINA MAIPO LIMITADA grundades i mitten
av 1900-talet och ir beldget i Chiles Central
Valley - vilkint for sitt ideala klimat for
vinodling. Vifia Maipo-vinerna uttrycker det
karaktiristiska och traditionella Chile.

Vifia Maipo Cabernet Sauvignon har en ung
och birig doft med inslag av svarta vinbiir,
hallon och blibir. Smaken ir frisk och rund
med tilltalande ton av fruktsétma. Passar till

ritter av not- och fliskkott, fagel samt grytor.

art nr 16510

art nr 6671
179:-

Vifia Maipo Chardonnay ir ungdomlig,
frisk och frisch med stor fruktighet och
med smak av piron, citrus, vanilj och tropisk
frukt. Passar utmarkt till ritter med kokt eller
stekt vit fisk, ldttare ritter av fagel samt till
skaldjur.

Bida druvsorterna finns i 75 och 375
centiliters flaska samt 3 liters box. For vara
restaurangkunder siljs dven 25 centiliters
flaskor.

art nr 6671
59:-

art nr 16510

Vifia Maipo Chardonnay 2005, 3 000 ml
Expressen, 21 december 2005

FYND!

Vifia Maipo Chardonnay 2005
Stockholm City, 10 januari 2006

Vifia Maipo Cabernet Sauvignon 2005, 750 ml

Stockholm City, 10 januari 2006 (4 globar)
FYND!

Vifia Maipo Chardonnay 2005

Allt om Mat nr 18 2005 & nr 3 2006

Vifia Maipo Cabernet Sauvignon 2005, 750 ml
Allt om Mat nr 3, 2006 (MER AN PRISVART)

Vifia Maipo Cabernet Sauvignon 2005, 3 000 ml
Allt om Mat nr 3, 2006 (PRISVART)

BASTA KOP!

Vifia Maipo Chardonnay 2005, 3 000 ml
Allt om Vin & Mat nr 9, 2005

FYND!

Vifia Maipo Chardonnay 2005, 3 000 ml
Dagens Nyheter, 27 november 2005

189:- 50:-
Ftt klassiskt vin Gewurztraminer Réserve
. . N jo}
fran Kalifornien - nytt vin fran Gustave
- Montevina Amador County Zinfandel | orentz och Alsace
I april kan du képa ett nytt vin med Forsta april lanseras ett nytt vin frin Gustave
Kaliforniens nationaldruva Zinfandel pa Lorentz i Alsace. Vinet dr aromatiskt och
Systembolaget - Montevina Amador County fylligt med en rund smak av torkad frukt och
Zinfandel  argang  2002.  Producenten honung,
Montevina ingar i Trinchero Family Estates Denna  nyhet  kompletterar — Ovriga
. som dr Kaliforniens femte storsta vinforetag. produkter  frin Gustave Lorentz, som
Montevina . ) . . ; Gustave Lorentz he .
Vinet dr ett klassiskt zinfandelvin ) exempelvis Riesling Réserve (art nr 22257).
Ama.dor County med smak av bjornbir, lakrits och kanel Gewur,Ztrammer Besok  www.chris-wine.se  for  Ovrigt
Zinfandel - druvtypiska smaker fér just Zinfandel. Réserve sortiment. Gustave Lorentz dr kint for att
artnr 12154 Kraftfulla tanniner och bestimd torrhet art nr 5244 producera vilgjorda och prisvirda viner med
119:- ger vinet en djuphet och struktur. 88:- stor mognad, kraft och doft.
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N )//Lefer

och Neagra-Merlot

89:-) Vinet fick betygen
i Allt om Vin,

Vinet har fitt utlitanden som
Vin, i Allt om Mat,
i Goteborgs-Posten.

| FEBRUARI LANSERADES FYRA tillfilliga listningar p4 Systembolaget - som alla
har fatt fina omdémen. Fran vér egen vingird i Ruminien - Villa Bona Terra
- kommer Villa Bona Terra Feteasca Neagra-Merlot (art nr 98213, 72:-) och Villa
Bona Terra Feteasca Regale-Riesling (art nr 98212, 64:-). Det réda vinet fick
betyget i tidningen Allt om Vin i januari. Aven Sydsvenskan har
gett Villa Bona Terra goda omdémen: Regale-Riesling fick

. I Dagens Nyheter kunde du ldsa betyget

pé det réda och pé det vita séndagen den 5 februari.

OSTERRIKISKA MANTLERHOF, som har producerat vin sedan 1365,
lanserade  Mantlerhof Riesling Kremstal —Terrassen (art nr 98151,

i januarinumret av  Allt om Mat,
i Svenska Dagbladet, i

Sydsvenskan samt i Goteborgs-Posten. Den fjirde produkten kommer
frain den ungerska producenten Hilltop, som med Woodcutter’s White (art nr
98378, 50:-) ger dig mojlighet att prova den inhemska druvan Cserszegi Faszeres.

i Dagens Nyheter, i Allt om
iSydsvenskan och

Eldig likor och spannande lakritsshot

- Luna Nera & GaJol Original Gul

Italiens succélikdr Luna Nera Black Sambuca har kommit till Sverige. Den finns
tillganglig pa restauranger och i Systembolagets bestallningssortiment. Danska
United Drinks har dven lanserat shoten GaJol Original Gul pa grossist, men fran
och med forsta april finns den tillgénglig i bestallningssortimentet. Shoten ar redan
framgangsrik i Danmark.

Luna Nera Black Sambuca GalJol Original Gul Saltlakrits,
art nr 70368, 259:- (SB) art nr 81638, 229:- (SB)
Krydd- och 6rtlikér som har en eldig Doft och smak av saltlakrits.

och frisk smak med aniskarakar GalJol salufors av danska United
och balanserad sétma. Drinks och produceras i Holland.

Etikettbyte pa | Castei Amarone

Nu hittar du populdra I Castei Amarone della
Valpolicella (art nr 42349, 214:-) med ny etikett
i butikerna. Amarone della Valpolicella ir ett
vin som gérs av torkade mogna druvklasar. Nir

det mesta av vattnet i druvorna har dunstat bort
aterstir en koncentrerad sot fruktjuice med firg,
syra och extrakt. Mangden s6tma gor att vinerna
ofta blir alkoholstarka. I Castei” dr namnet pa

det odlingslige dir druvorna vixer.

I Castei Amarone della Valpolicella har en rik
smak med inslag av mérka bir, lider och tobak.
Den ir ocksé eldig med toner av choklad och fat
och passar utmirkt till ritter av nérkétt och vilt
samt till smakrika ostar.

LA CHAMIZA

Rott och vitt fran Argentina

Argentina dr det femte storsta vinproducerande
landet i virlden. Producenten Trivento frian
Mendoza har skérdat framgangar i Sverige. 1
november 2005 bytte Trivento Tribu Shiraz (art nr
6105, 189:-) rgang fran 2004 till 2005 samtidigt som
vinmakaren valde att inférliva Malbec f6r att skapa
ett 4n mer typiskt argentinskt vin. I december 2005
fick vinet betyget ”Mer 4n prisvird” i Stockholm
City och i nummer 20 av Allt om Mat kan du
lisa omdomet ”Prisvirt”. I oktober lanserade
producenten La Chamiza det vita vinet La Chamiza
Chardonnay-Chenin (art nr 2463, 179:-). Vinet fick
utlaitandet ”Prisvirt” i Allt om Mat nummer 16
samt i Arbetarbladet den 1 oktober.
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Dar manniskor moter manniskor™ moter manniskor moter manniskor moter manniskor moter manniskor

Vi soker franchisetagare
| foljande stader

Lulea, Skelleftea, Borlange, Gavle, Vasteras, Lidkdping, Alingsas, Vetlanda,
Oskarshamn, Kalmar, Angelholm, Landskrona, Trelleborg och Ystad.

HAR FINNS VI:
Avesta, Boras, Eskilstuna, Falkenberg, Falun, G6teborg, Halmstad, Helsinghorg,
Jonkoping, Karlstad, Kinna, Linkdping, Ljungby, Malmo, Motala, Norrkdping, Nassjo, Oslo, Saffle, Salen, Uddevalla, Umea,
Varberg, Vimmerby, Varnamo, Vistervik, Vixjo, Are, Orebro och Ornskoldsvik.

www.harrys.se

Tag kontakt med Niclas Maller for mer information: niclas@harrys.se eller pa tfn 031-771 37 54



