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CHRIS-WINE SWEDEN

Chris-Wine Sweden ér en av de ledande importorerna
avvinoch spritiSverige. Foretaget ar ett helagt dotter-
bolagtill Chris-Wine A/S i Kdpenhamn och har i sin tur
dotterbolag i Finland och Norge. Inom koncernen
finns aven tva vingardar: Chateau de Seguin i Bor-
deaux, Frankrike, och Villa Bona Terra i Ruman-
ien. Koncernen ags och drivs av broderna Gert
och Michael Carl. Mer information om koncernen
finns pa www.chris-wine.com. VD for Chris-Wine
Sweden ar Gert Carl och huvudkontoret lig-
ger i Goteborg, med avdelningarna Kundservice,
Inkdp/Logistik, Marknad, Ekonomi och Forsaljn-
ing och i Stockholm finns Forsaljningskontoret, dér
vi arbetar med Produktstrategi och Foérséljning.

CWS representerar ett flertal stora varuméarken
utéver de egna. Den storsta delen av forsaljningen
gar till Systembolaget och resterande del saljs via
Sveriges ledande restauranggrossister. CWS har
avtal med flera kedjor, till exempel Harrys pubar
och med manga enskilda hotell och restauranger.

CWS malsattning ar att vara den basta samarbets-
partnern inom vin och sprit i Sverige! Var kunskap,
erfarenhet och lyhordhet ar A och O for att lyckas.
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Ledare

Gert Carl, VD Chris-Wine Sweden, ser fram emot en host
med héarliga middagar — gérna med boxvinet pa bordet.

Dags att fa ut boxvinet pa bordet

Hésten dr hir och vi har redan mirkt av den forsta frosten pa marken.

Skérden har paborjats pa den nordliga sidan av jordklotet och har varit
sirskilt svar i 4r. Virmen som anlinde i september méinad var den som
riddade skorden i exempelvis Bordeaux, dir vart eget slott Chateau de
Seguin ligger. P4 det sédra halvklotet har varen precis borjat. Skérdetiden
ar for linge sedan avslutad och under de kallare minaderna i juni och juli
har man arbetat med att beskira vinstockarna.

Hos vinproducenten Neil Ellis i Stellenbosch, Sydafrika, har det varit
full aktivitet. Vinmakaren med samma namn ér professor i vin och kind
for sina fina produkter. Han ir till och med sa kind och accepterad att han
ar en radgivande konsult f6r det allra storsta vinkooperativet i Sydafrika,
KVW — dven om de ir konkurrenter. I somras fick ett av hans vita viner
Neil Ellis Chardonnay (art nr 82022, 145 kr) 92 poidng i den kinda
vintidningen Wine Spectator. Det dr den hégsta poingen som ett vitt vin
ndgonsin har blivit tilldelat! Neil Ellis dger inte sina egna vingardar, utan
selekterar och viljer ut de bésta druvorna till sina viner — och det 4r han
duktig pa. Regionen Stellenbosch kan han utan och innan. Ett av hans
fantastiska pinotageviner kommer fran vinstockar han blev bekant med
redan som barn, pa vig till skolan. Vi gldder oss at att lansera ett av dessa
i bestillningssortimentet i december (art nr 89425, 145 kr). En ndrmare
beskrivning av Neil Ellis fir du pd sidan fyra och pa sidan fem kan du
férdjupa dina kunskaper i druvan pinotage.

Boxvinet dr ndgot vi alla 4r bekanta med nu f6r tiden. I mer 4n tio 4r har
boxen varit en del i var vardag — nistan 60 procent av vinerna som képs pa
Systembolaget dr just boxvin. Men enligt en undersékning fran i varas ir
det bara omkring 25 procent som uppriktigt sdger att de handlar boxvin.
Och varfér géms den sedan i skdpet, nir vinflaskorna med likadant innehall
far st pa middagsbordet? Detta har vi frigat oss de senaste aren och har
nu beslutat oss for att forséka 16sa. Tillsammans med Vifia Maipo frin
Chile, en av de storsta leverantrerna av boxvin sedan lanseringen 1995,
har vi genomfért designtivlingen Box Open by Vifia Maipo. Tivlingen
genomfordes pd designprogrammet vid Vixjé Universitet, dir nigra av
Sveriges framtida designers fick utmaningen att finna former som placerar
boxvinet pa bordet. Méinga riktigt bra designférslag har presenterats for
en namngiven jury som kan vin, mat och design. Vinnaren presenteras i
samband med Det Goda Kéket pa Alvsjomissan den 9 november. Nir ni
kira ldsare fitt tidningen i brevladan har vinnaren redan tagit emot folkets
jubel och den nya designprodukten visats upp. Lis mer om tivlingen pa
sidorna 12 till 13.

Genom att presentera boxvinet pé ett snyggt sitt hoppas vi kunna fi ut
den pé det dukade bordet. Det fértjanar den — vinet har samma innehall
som i flaskan, samma héga kvalitet!
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- vinproducenten utan egna vingardar

Neil Ellis & en av Sydafrikas
mest omtalade vinproducen-
ter och skiljer sig fran manga
andra sydafrikanska producen-
ter. | stallet for att aga sina
egna vingardar fokuserar de
pa att utvinna druvor fran de
allra basta odlingarna i omra-
det — allt for att kunna produ-
cera viner av finaste kvalitet.

NEIL ELLIS ETABLERADES 1986, nir vinma-
karen med samma namn tog ett férvintat steg
in i vinhandeln. Han bérjade producera vin
av druvor frin utvalda vingiardar och sedan
marknadsféra vinerna under sitt eget namn.
— Det faktum att det fanns for fa odlingar
med enastiende jordman och tit produktion
av druvor, gjorde att jag skapade lingvariga
samarbeten med de bista odlarna i de finaste
omridena, siger Neil Ellis. Att utvinna forst-
klassiga druvor med lag avkastning frin ut-
sedda vingardar dr fortfarande var filosofi.

NEIL ELLIS VINER AR uttrycksfulla och av-

speglar samspelet mellan druvsort, jordmin
och klimat. Druvorna utvinns frin i huvudsak
tre kvalitetsvingdrdar: Oude Nektar Farm i
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Jonkershoek (Stellenbosch), Contreberg Farm
i Groenekloof (Darling Hills) och Whitehall
farm i Elgin. Kunskapen om vilka druvor som
trivs bist i vilket klimat och vilken jordman,
péverkar vilka vingardar Neil Ellis viljer.

— Oude Nektars vinodlingar i Jonkershoek
ir exempelvis den huvudsakliga killan till
vara roda viner, forklarar Neil Ellis. En stor
del av omridet dr dessutom ett naturreservat
— villkint f6r sina vandringsomraden, vatten-
fall och smala bilte med buskvegetation (s.k.
fynbos). Den inre dalgidngen ir till och med
kint for att ha det hogsta vattenfallet i Sydaf-
rika, siger han stolt.

JORDMANEN | JONKERSHOEK :ir djup och le-
rig med en rédaktig nyans. 1989 startade Neil
Ellis ett program for att plantera om jorden
i omrédet, som vi i dag kan se ett resultat av
i form av tre hektar vinstockar med druvan
shiraz. Groenekloof i Darling Hills pa vist-
kusten 4r ursprunget till Neil Ellis fina sau-
vignon blanc-viner, med si mycket som 120
hektar odlingar.

— De ligger endast étta kilometer frin At-
lanten som ger omrédet sydvistliga kalla vin-
dar, sdger Neil Ellis. Bergen i Darling Hills
ligger 385 meter 6ver havet. Den réda jorden
bestar av sonderfallen granit som gor sauvig-
non blanc-vinerna livliga och komplexa.

DISTRIKTET STELLENBOSCH AR kint for sina
réda, Bordeauxinspirerade viner och dr ocksd
det omrade med flest vingdrdar. Elgin, det
tredje odlingsomradet som Neil Ellis utvin-

ner sina druvor fran, ir ett kallt omrdde med
ett unikt klimat och terring.

— Omrédet dr omgivet av bergskedjor och
regionen liknar i mangt och mycket den fran-
ska regionen Bourgogne, dven om Elgin ir
aningen kallare. Elgin dr vinomrddet som pa-
visar i sirklass storst drgangsskillnader bland
de sydafrikanska vinerna, betonar Neil Ellis.

FRAN OCH MED 1993 arbetar Neil Ellis titt
tillsammans med sin partner Hans Peter Sch-
roder, som dtervinde till sin hemstad Stellen-
bosch efter en forlingd vistelse i Gstra Asien.
Det var hans passion fér vin som drev honom
till att skaffa sig en egen vingard, berdttar Neil
Ellis.

— Med en karaktiristisk klokhet upptickte
Hans Peter egendomen i Jonkershoek Valley,
som med sitt klimat och jordmédn kunde ga-
rantera hégkvalitativa druvor. Hans nista steg
blev att hitta ett samarbete med en etablerad
vinmakare med ett gott anseende — nimligen
mig.

PA SYSTEMBOLAGET HITTAR du Neil Ellis
Cabernet Sauvignon i det ordinarie sortimen-
tet (art nr 23000, 155 kr) och ett vitt vin i be-
stillningssortimentet — Neil Ellis Sauvignon
Blanc (art nr 87482, 136 kr). I december lanse-
ras dessutom ytterligare tvéa réda prestigeviner
i form av Neil Ellis Pinotage (art nr 89425, 145
kr) och Neil Ellis Vineyard Selection Caber-
net Sauvignon (art nr 82019, 223 kr) samt ett
vitt vin — Neil Ellis Chardonnay (82022, 145
kt). Lat vil smaka i hést och vinter! ll



Druvskota

PINO TAGE

Historien om pinotage bdrjar med kemistudenten Abraham
Izak Perold. En sydafrikan, med rotter i Frankrike, som fick
mojlighet att studera vidare i Europa och sedermera uppgiften
att bygga upp druvbestandet i regionen kring Kapstaden.

I BORJAN AV 1900-talet tog Perold sin doktorsexamen i Tyskland
och passade dven pd att resa runt for att komplettera sin tyska och
franska med italienska, spanska och portugisiska. Kunskapernaibade
kemi och sprik kom att bli en férdel f6r Perold da han sedermera
av regeringen i Kapstaden utsdgs att bygga upp den sydafrikanska
vinkulturen. Efter sin férsta resa aterkom han med 177 arter och
utsdgs da till den foérsta professorn i Viticulture med placering i
Stellenbosch.

PEROLD VAR DEDIKERAD SITT arbete och experimenterade dven
i sin egen tridgird med korsningar av olika druvsorter. Ett av
férsoken skulle komma att bli Sydafrikas stolthet — pinotage. Det
finns dessvirre inga anteckningar kvarlimnade, men Perold skall ha
genomfort en lyckad korsning av druvsorterna pinot noir och cinsault
(ofta kallad hermitage i Sydafrika). Kort direfter begav sig Perold ivig
pa uppdrag och hans plantering limnades orérd i nigra dr. Under
tiden vixte trddgarden igen och universitetet beslutade sig for att
rensa upp bland vixterna. Som av en hindelse passerade en ung
lektor, vid namn Charlie Niehaus, den forfallna tridgirden. Nichaus,
som hade vetskap om Perolds experiment, tog till vara pa plantorna
och idterplanterade dem i skyddad terring. Perold hann dock gi i
pension innan han atersig sina planteringar och det var troligen da
som han tillsammans med sin eftertridare vid universitetet beslutade
att druvorna skulle komma att kallas pinotage. Det dr6jde sedan si
linge som till 1961 innan pinotage dék upp pa en vinetikett, nirmare
bestimt pa en 1959 Lanzerac. Eftersom druvan ansigs littodlad och
dven tilig gentemot sjukdomar, blev den snabbt populir bland manga
odlare som &verproducerade, vilket resulterade i simre kvalitet. Under
miénga ar hade pinotage ett ddligt rykte som volymvin, som enbart
producerade enklare viner i stor kvantitet. Manga odlare valde dven
att sluta producera pinotage for att inte sjilva férknippas med délig
kvalitet. Ndgra producenter kimpade dock vidare, starkt Gvertygade
om att druvan har en potential som kréiver ritt behandling. Nyckeln
till framging visade sig ligga i killaren. Att tillita pinotage vila,
skapar ett levande och karismatiskt vin. Under slutet av 1980-talet
kunde dessa vinmakare njuta av framgéingen och i dag stoltsera med
att ha byggt upp Sydafrikas réda nationaldruva.

ETT TYPISKT PINOTAGEVIN ir ofta fruktigt och strivt med lite
brinda, rokiga aromer och kryddigt inslag. Det finns dven de viner av
pinotage som dr mer friska och bariga och nagot littare réda i firgen.
Pa Systembolaget hittar du pinotageviner under smaktyperna mjuka
& biriga eller fruktiga & smakrika. [l




~ Svenska -més.tarer;_i vinku"_ns"l'{éb: f
“Det finns Iingen anledning
att sla sig sjalv for brostet”



Foto: Ake E: son Lindman

Proﬁlen

Fredsgatan 12 i Stockholm har Sveriges basta sommelier

— | ar ocksa.

Blott 26-arige Johan Lagergren har

bevisat att han kan slass med veteranerna. Och han
gor det med 6dmjukhet och ett mal om att paverka.

RANING, TRANING OCH TRANING
Om bara ett par dagar dr det Nordiska
Misterskapet i vinkunskap i Helsingfors. Ner-
vositeten — om den ens kommer att infinna sig
— gér inte att skymta. Den svenske mistaren
ar lugn och tillmotesgaende ndr han berittar
om sitt yrke pa Fredsgatan 12 och sitt tivlande
i vinkunskap. De forsta lunchgisterna dr pa
vig in den eleganta matsalen med limegrona
tapeter — en restaurang som i ar kan titulera
sig ”Sveriges bista krog”.

— Vi fick utmirkelsen ”Bista totalupplevel-
se” av krogguiden White Guide i mars, siger
Johan stolt. Detta innebir att vi fick mest po-
ing pa service, mat och atmosfir. Dessutom
fick vi betyget bista vinupplevelse, som for-
stas gjorde mig extra glad. Utmirkelser ir ett
bevis pd att det man gor ér bra.

DET AR HARD KONKURRENS om ptiset for
”Bista totalupplevelse” och nu var det for
forsta gingen dags for Fredsgatan 12 att kliva
fram i rampljuset. Johan betonar att de alltid
har haft ett bra anseende med en exceptionell
och innovativ matlagning, och de senaste aren
har de lyckats dnnu bittre. Agarna Melker An-
dersson och Danyel Couet dr dessutom oet-
hoért duktiga pa att driva restaurang, forklarar
Johan.

— Det faktum att vinerna har blivit viktigare
ivart erbjudande kan vara ytterligare en fram-
gingsfaktor. Var innovativa vinmeny — som
innebir att kunderna inte vet vad de dricker
— dr vi, vad jag vet, ensamma om att ha. Detta
for att ta bort forutfattade meningar om vin
och gora si att kunderna koncentrerar sig mer
péd kombinationen mat och vin.

DET VAR LASSE SOLUM, sommelier och lira-
re pa Stockholms hotell- och restaurangskola,
som vickte Johans intresse for vin. Hans lek-
tioner var roligast och gav storst intryck, be-
rittar han. Direfter var det olika restauranger
i Stockholm som gillde, dir han mest jobbade
som servitor. P4 den finare kvarterskrogen
Rolfs kok var det den stora vinlistan och det
aktiva arbetet med att silja vin som avgjorde
yrkesvalet.

— Jag beslutade mig for att gd Restaurang-
akademiens sommelierutbildning. Hir férdju-
pade jag mina teoretiska kunskaper och lirde
mig mer om vinlinderna — pd en nérdig niva

kan man sdga. Men dven kunskap om sprit,
kaffe och te ingick i utbildningen.

Efter utbildningen kan han titulera sig
sommelier — ett yrke som blir allt viktigare i
ett mat- och vinintresserat Sverige.

— Svenskar blir mer och mer kunniga i vin
och visar prov pa 6kad kunskap om bade dru-
vor och vinlinder. Detta stiller hégre krav pa
oss sommelierer och kockar. Det dr viktigt att
uppdatera sina kunskaper och inte fastna i ett
visst spr, sdger Johan.

HAN BETONAR ATT DET VAXANDE intres-
set ocksa har skapat ett mer internationellt
beteende ndr det giller mat och vin. Det ir
helt okej att ta ett glas vin till lunchen, som i
Frankrike, och absolut okej med vin en ons-
dag kvill.

— Det var stor skillnad nir jag var liten, si-
ger han utan att fastna i barndomens fantas-
tiska tillvaro.




Vad gor da egentligen en sommelier? Johan hiller upp ett glas vatten
och tinker efter nir han siger:

— Den typiska franska sommelieren arbetar med allt som har med
dryck att géra. Som sommelier i Sverige dr du ansvarig fér vinet som
kops in till restaurangen och guidar gisterna i deras vinval. Jag dr dess-
utom med frin férsta steget nir vi provar vinerna och sedan viljer ut
vilka vi ska rekommendera till menyerna. Till varje ritt provar vi mellan
80 till 100 viner.

PA FREDSGATAN 12 JOBBAR kockarna och sommeliererna i ett team
tillsammans for att skapa helhetsupplevelser att erbjuda gisterna. Jo-
hans uppgift ir dven att fa kockarna att lira sig mer om vin.

— Lika viktigt dr det forstds for mig att lira mig mer om matlagning,
férklarar han.

Hur dr det dd med din privata omgivning — férséker du lira din familj
och dina vinner mer om vin?

— Nir jag dr bjuden pa middag hos en bekant som jag inte kinner s
vl skapar jag ofta ndgon form av nervositet kring middagsbordet, siger
han uppriktigt och ler. Manga vill veta min asikt om vinet och kombina-
tionen till maten. Min mamma och mina kompisar har dock en lugnare
instillning till mitt yrke.

Johan poingterar flera ginger att ”vin bara dr ett vin”. Han dricker
vin pd samma sitt som alla andra nir han ir ledig. Skillnaden kan vara
att han vet vad han ska ligga pengar pa. Det finns ett liv utanfor vinets
och restaurangens virld.

— Infor helgen brukar det visserligen bli mdnga samtal och mejl nir
det dr dags for kompisarna att handla vin pa bolaget, siger han och
bjuder aterigen pa ett hirligt leende.

HAN UPPGER TILL OCH MED att han dricker mindre vin in minga an-
dra — om han bortser frin vinerna han provar pa jobbet.

— En flaska i veckan brukar det bli. Jag dr bara ledig tvd kvillar i
veckan sd mycket mer 4n sd it det svart att hinna med.

De klassiska franska vinerna och de moderna spanska tillhér Johans
favoriter. Han har ocksa fatt upp 6gonen f6r Kaliforniens viner, efter en
vinresa till regionen i somras.

— Jag har tidigare tyckt att vinerna dirifrin varit ”fér mycket” pd na-
got sett, det tycker jag definitivt inte lingre. Nu har Kaliforniens viner
tagit en stor plats i mitt hjirta.

Den iddla drycken champagne ir forvisso det Johan skulle ta med till
en 6de 6. Det kan man dricka till allt — bade fore och till maten, anser
han.

— Det dr synd att vi svenskar dr si daliga pa att ta tillvara pd champag-
nens anvindningsomriden. Champagne har en syra och fyllighet som
passar till mycket. Champagne ir helt enkelt en exceptionell produkt
fran ett perfekt omride.

JOHAN AVSLOJAR ATT HAN SJALV alitid har en flaska champagne i
kylen, som en slags basprodukt. Men ir inte det vinsnobberi om nigot?

— Det hir med vinsnobberi dr pd vig att suddas ut. Visst dr det sa att
vi ligger mer pengar pa vin i dag, men sjilva statussymbolen kring vin
ar pé vig att férsvinna. Képer man dyra viner dr det helt enkelt for att
man ir intresserad av det, siger han bestimt.

Han resonerar ocksa kring kopplingen mellan vin och pris och menar
att kvaliteten trots allt blir bittre ju mer pengar du betalar, pd samma
sitt som en kottbit som oftast blir finare om du ligger lite mer.

— Andamalen 4r dock det som avgér, siger Johan.

Foérutom den prestigefyllda titeln “svensk mistare i vinkunskap” fick
Johan en kurs i vinkemi som pris for att fa lira sig mer om bakterier,
jastsvampar och tillsittningar.

— Jag s6g 1 mig precis allt pa lektionerna och jag har lirt mig att se
pa vin pa ett annat sitt, siger han och sneglar pa nagra internationella



affirsmin som slar sig ned i matsalen. Det idr
bra att kinna till den moderna tekniken i vin-
produktion och vad man faktiskt gor for att
skapa en bittre kvalitet.

INFOR TAVLINGEN | HELSINGFORS :r det
hérdtrining varje dag som giller. Fokus ligger
till stor del pa blindprovningar fér att Gva upp
smakldkarna och fa ett storre register. Johan
liknar vinprovning med kondition — har du
grunden 6var du upp den fort. Trottnar han
di aldrig pa vin?

— Nej, men jag tycker att det kan vara tra-
kigt att plugga teori infor tivlingarna, dir det
mest handlar om studera kartor och vinlagar.

Riktigt férbered kan han dock aldrig vara,
i semifinalen utsitts de tre aterstiende delta-
garna for hemliga moment. Att rekommen-
dera dryck till en bestimd meny, dekantera,
servera vin och blindtesta ar diaremot delar
som de tivlande vet ska ingd. Allt sker pé scen
framfor en publik och domare — péd engelska.

— Presentationen dr dirfér ocksa en viktig
del i domarnas beslut, siger Johan och till-
ligger att det inte 4r ndgot han har problem
med.

VM 2010 ligger for langt fram i tiden for
Johan att sikta pa, dven om han sdklart ir su-

gen. Om han viljer att satsa och vinner skulle
han bli den andre skandinaven att vinna —i ar
utsdgs svenske Andreas Larsson till vinnare.
Det éterstar att se. Ddremot har Johan redan
siktet instillt pa nidsta ars SM-final, som ir
dnnu viktigare dn arets.

— Nista ars SM-vinnare blir direktkvalifi-
cerad till EM. Det lutar it att bide jag och min
kollega Séren Polonius, som vann férra aret,
kommer att stilla upp, siger han och ger sken
av vilken tivlingsminniska han dr. Annars ir
hans drém att kunna paverka minniskor mer
och fa ut ny kunskap pa ett drligt sitt.

— Jag menar inte att jag ska bli en ny Bengt
Frithiofsson, men att kunna férindra bran-
schen ér en lockande tanke.

HANS RAD TILL "VANLIGA” minniskor som
vill lira sig mer om vin ér att kdpa viner med
samma druvor fran olika linder. Genom att
jaimfora och stilla vinerna mot varandra dr det
littare att kdnna skillnad. Johan poingterar
att doften dr det han ligger mest energi vid
vinprovning.

— I doften frigdrs alla aromer. Genom att
smaka pa vinet kinner du siklart om det ir
gott, men i doften utvinner du mycket mer
information. Det allra svaraste med vinprov-

Fredsgatan 12 ar belagen i Kungliga Konstakademiens
lokaler, mittemot Rosenbad i Stockholm. Vi vill vara
Sveriges modernaste och tuffaste finkrog”, sager dgarna
Melker Andersson och Daniel Cyoen. Menyn pa Fredsgatan
12 hestar av tva delar — "Tradition” och ”Innovative”. Det
finns ocksa tva avsmakningsmenyer med sju ratter vardera.

ning dr annars att halla humoret uppe — att ha
samma koncentration vid det sista glaset som
vid det forsta.

Han tar ocksd upp betydelsen av att hitta
samma nyanser i mat och vin for att hitta den
perfekta kombinationen. Tar man fasta pa att
hitta samma nyanser i maten och vinet ir det
betydligt littare att lyckas, fortydligar han.

— Ar det exempelvis hog syra i vinet bor det
vara hog syra i maten. Ar desserten sot ska vi-
net vara lika sott. Ar kéttbiten rustik ska dven
vinet vara det.

Oj, var det sé litt? Det blir till att gi hem
och 6va. Fredsgatan 12 jobbar mer utifrin sina
egna idéer dn att folja rdidande mat- och vin-
trender. Johan dr dock snabb pi att ge sin syn
péa vad som idr pa tapeten i hdst och vinter.

—Detir helt klart lingkok som giller — biade
hemma och pa restauranger. I vinsvingen ir
det rieslingtrenden som haller i sig, 4ven om
fler kunder bétjar friga efter andra vita viner
an just riesling. Annars dr moderna Spanien
pé stark frammarsch, tillsammans med Oster-
rike och sédra Frankrike som producerar fina
viner till ett bra pris.

Séren vintar pa Johan i kdket. Det dr dags
att ta itu med dagens trining. Se upp alla vete-
raner — hir kommer Johan Lagergren!

Foto: Ake E: son Lindman




Dessert:

Vit chokladbavaroise
pa korsbar & vinbar

4 personer

2 dl gradde

100 g vit choklad, riven
2 msk vaniljsocker

2 blad gelatin, blétlagt
Y2 dI korsbarslikor

3 dI gradde till vispning
20 inlagda korsbar

40 g roda vinbar

Koka upp gradde och socker, hall 6ver den rivna chokladen.Smalt gelatinet
och blanda ut det i chokladen. Lat svalna i rumstemperatur och tillsétt darefter
likéren. Vispa gradden latt. Vand ner gradden, lite i taget, i chokladen. Hall
upp smeten i serveringsglas. Lat bavaroisen stelna i ca 4 timmar i kylen.

Toppa chokladbavaroisen med korsbar och vinbar och servera tillsammans med
Botrytis Noble (art nr 88816, 145 kr).

“Jens Dolks

hostfavorit”
y SVD, 5 okt

s

BeE | CARMENT I
- i g

BRUT
- . —_—
Lanson Black Label Brut Vifia Maipo Carmenere Botrytis Noble
Art nr 7500 Art nr 6685 Art nr 88816
299:- 56:- 145:-

10



Alg och kantareller — kan man f& mer hostkinsla? Andreas
Nylén, en av grundarna till den nya citykrogen Klara Mat & Prat
i Stockholm, har tagit fasta pa skogens lackerheter vid tillagning
av denna harliga héstmeny. “Jag ville géra en mustig och murrig
meny som anda var latt och frasch”, sager Andreas Nylén.

Hostmeny

med kaOﬂptma A la Andreas N/vle’%

Erviitt:

Varmyvatt:

Skummad kantarellsoppa

med vasterbottenost & graslok

4 personer

2 hg kantareller

3 schalottenlokar, hackade

2 vitloksklyftor, hackade

3 dl vitt vin

6 dl honsbuljong

3 dl gradde

50 gr vasterbottenost i tarningar
Y2 dl graslok, finskuren

Salt och nymalen vitpeppar
Smor till stekning

Stek 1 hg kantareller gyllene i smor i ca 5 minuter, tillsatt 16k och stek pa lagre
varme i ca 5 minuter till. Hall pa vitt vin och reducera till nastan torrt. Hall pa
gradde, hénsbuljong, timjan och lagerblad. Lat koka i 30 minuter. Lyft ur lagerblad
och timjan, mixa soppan. Smaka av med salt och peppar. Stek resterande kanta-
reller i smor, salta och peppra. Servera soppan med kantarellerna, ost och graslok
samt ett glas Champagne Lanson Black Label Brut (art nr 7500, 299 kr).

Helstekt algfilé

med persiljerotspuré & rostad gulbeta

4 personer

1 kvist rosmarin
1 kvist timjan

600 g algytterfilé
5 hg persiljerétter, skalade

2 dl gradde 10 enbar
1 msk citron 1 lagerblad
4 hg gulbeta Y2 dl balsamvinager

Maizena till redning

Smér till stekning

Olivolja till rostning

Salt och nymalen vitpeppar

4 schalottenlokar, hackade
3 vitléksklyftor, hackade

1 skiva bacon, skuren

3 dI kraftigt rott vin

6 dI viltfond

Bryn algytterfilén i smor, tillaga i 90° varmluftsugn till en innertemperatur pa
56°C, ta ut kéttet ur ugnen och 13t vila. Skar ner rétterna till mindre bitar och
koka dem i saltat vatten tills de &r riktigt mjuka. Hall av vattnet och Iat dem svalna
nagot, mixa slat och tillsatt gradde i slutet, smaka av med salt, peppar och citron.
Koka gulbetorna i saltat vatten, lyft och dra av skalet. Skar dem i klyftor och rosta
latt i lite olivolja, salt och peppar. Stek I6ken i lite smor tillsammans med bacon

i ca 5 minuter. Tillsatt vin och reducera till nastan torrt. Tillsatt fond, rosmarin,
timjan och lagerblad. Koka i 30 minuter. Smaksatt med vinager, salt och peppar.
Red av till 6nskad konsistens, sila. Servera algfilén tillsammans med ett glas Vifia
Maipo Carmenere (art nr 6685, 56 kr).

“Eﬁwm la//zﬁ daﬂ [ mﬂm ska det vara m@?t
octh gh mé’btaftﬂﬂaﬁa en trevitters meny”
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- Boxvinet pa hordet far far

pa designstudenters karriar

Varfor far vinboxen med det goda innehallet
alltid sta i skapet i stallet for pa det dukade
bordet? Att finna former som placerar boxen
pa middagsbordet har varit utmaningen for ett
14-tal studenter i designtavlingen Box Open by Vifia
Maipo. “Det finns flera guldkorn bland bidragen”,
sager Johan Linde, marknadschef pa Sagaform,
som kommer att producera det vinnande bidraget.

EFTER EN INTENSIV TAVLINSVECKA pa Vixjo Universitet har bidragen
nu bedémts av experter inom vin, mat och design. Vinnaren presente-
ras i samband med Det Goda Koket pa Alvsjdmissan den 9 november.
Det dr en unik méjlighet f6r studenterna, dir minst en av dem kommer
att f4 en pangstart pa sin karridr. Juryn ska ocksa garantera att vinnar-
konceptet blir en verklig framgang hos vinkonsumenten. Johan Linde,
marknadschef pa Sagaform, ir inte orolig.

— Designskolan i Vixj6é héller bittre klass 4n biade Konstfack och
HDK. Sagaform har genomfért liknande tivlingar pd bada dessa skolor
tidigare, men blivit besvikna pa resultatet. Jag dr positivt Gverraskad av
studenterna i Vixjo, savil deras idérikedom som presentationsférmaga.

DET VAR SJALVA PROBLEMFOMULERINGEN i Box Open by Vifia Maipo
som gjorde att Sagaform valde att ga med. Bdde Sagaform och andra de-
signforetag har linge f6rsokt hitta den optimala I6sningen till ett box-
tillbeh6r men inte lyckats. Alla I6sningar pd marknaden har i stort sett
resulterat i olika former av tristill, betonar Johan Linde.

— Box Open by Vifia Maipo har som mal att berittiga boxvinets ex-
istens pa det dukade bordet. Befintliga accessoarer till boxvin har varit
skapade utifrin ett praktiskt perspektiv — f6r att d6lja den. I Box Open
handlar det tvirtom om att producera nigot som férskénar den och
lyfter fram den.

JOHAN LINDE POANGTERAR ATT boxvinets betydelse blir stérre i takt
med att det sociala umginget hemma blir allt viktigare. Han menar att
folk 6ppnar upp sina hem och lagar mer mat tillsammans, framf6r allt
pé helgerna. Dirmed har kdket en central samlingsplats i hemmet som
péaverkar vad vi dter, vilka hjilpmedel vi anvinder och hur vi dukar.

—1I dag bjuder vi girna in gisterna redan vid sex-sju pa kvillen. Under
tiden man lagar mat dter man snacks och dricker vin. Vistelsen i kéket
g6r dessutom att vi ligger allt mer pengar pa inredningen i kéket och
vi visar girna upp vira dyra knivar. Detta gar igen i dukningen, dir
serveringformar pa bordet har férsvunnit — i stéllet 4r det de tjusiga
kastrullerna som ska fram.

Nir det giller maten 4r det den si kallade mingelmaten som star i
fokus — olika smakkombinationer med plockmat och sdser som du ser-
verar dig sjdlv.
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Boxvinet kommer in naturligt i mingelmaten och
blir en sjalvklarhet att servera, anser Johan Linde
pa Sagaform. Box Open by Vifia Maipo har som
mal att berattiga boxen pa det dukade bordet.

— Boxen kommer in naturligt i mingelmaten och blir en sjilvklarhet
att servera, siger Johan Linde. Tidigare piverkade de hégre kraven pa
maten och sjilva middagen dven vad vi serverade fér vin. Dessutom
finns det ett socialt beteende kring boxvin — man serverar varandra pa
samma sitt som en bit paj.

Om nu alla kastruller och plockskalar ska fram pé bordet, finns det
da plats f6r boxvinet?

— Absolut, om man ser till att den tar plats, siger Johan Linde be-
stimt. Men eftersom det fortfarande ér lite skimmigt att stilla den pa
middagsbordet médste man skapa nigot som fir fram den pa ett lustfyllt,
komiskt sitt och berittigar dess plats. Vi stillde inte flaskan pd bordet
tidigare heller utan hillde upp vinet i karaffer — det handlar om ett be-
teende som maste forandras.

JOHAN TAR OCKSA UPP det faktum att boxvin alltid 4r mer accepte-
rat pd landet och péd semestern. Aven om detta beteende ir pa vig att
suddas ut, finnas det alltid en vinelit som aldrig kommer att acceptera
boxar, menar han.

—Men det dr inte denna elit som vi frimst vill na — det r gemene man
som ir viktigast bland vara kunder.

Enligt Johan Linde har sjilva kommunikationen med studenterna va-
rit roligast med Box Open by Vifia Maipo. Till skillnad fran etablerade
formgivare med begrinsningar, har de ett friare skapande och tinker
inte alltf6r mycket pa vad de faktiskt gor, tror han.

— Det finns flera guldkorn bland bidragen frin Vixj6. En av mina
favoriter kommer att bli en perfekt present som du maste placera pa
middagsbordet, siger han férvintansfullt utan att avsléja f6r mycket. ll
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“Vina Maipo tjdnar pd

att vara ansvarstagande

Mette Tavell ar en av studenterna pa
designprogrammet vid Vaxjo Universitet,
som med gladje har lamnat in sitt
bidrag. Hon tror pa sin idé och ser med
spanning fram emot fortsattningen.

ATT JUST HENNES KLASS blev utvald

var fantasiskt kul, berdttar hon. Likasi
att fi jobba med ett skarpt och verk-
lighetsférankrat  projekt pa  kort  tid.

— Jag dr oerhért n6jd med mitt projekt,
dir jag bdde har fOrbittrat anvindnings-
omradet fér boxvin och maximerat utrym-
met pa middagsbordet. Dessutom har jag

skapat en ansvarstagande produkt som

g6r alkoholkonsumtionen mer kontrolle-
rad. Jag hoppas att projektet kommer att

generera i fler mojligheter inom produkt-
design och uppmirksamhet kring mig som
designer — oavsett om jag vinner eller inte.

I SOMRAS DREV METTE en

inredningsaffir, vilket gor att hon dr van vid

cgen

ett helhetstinkande nir det giller inredning,
Likasé att hon har littare fOr att sitta sig in i
kundens behov.

— En produkt méste vara tillrickligt enkel
for kunden att forsta direkt, kringligare ska
det inte vara. Det sviraste i tavlingen var
att g ifrdn att den forsta viljan att fordndra
boxen och i stillet acceptera den som den ir.
Att sedan vilja ett projekt bland alla mina
forslag var ytterligare en bedrift, siger hon
och skrattar.

»

WORKSHOP PA VAXJ0 UNIVERSITET

00000 0000OOGOOGOOGOONONONONONOIO
Juryn i Box Open by Vifia Maipo:
Hakan Larsson, Allt om Vin
Alexandra Zazzi, La Stazione
Felipe S. Neira, Vifia Maipo
samt designféretaget Sagaform
00 0000000OCGOCGOGOGIOGNOGNONOSONOIO

Mette Tavell ar ndéjd med sitt tavlings-
bidrag och ser fram emot fortsattningen.

METTE LYFTER FRAM betydelsen av Vina
Maipos och Sagaforms kirnvirden i sitt
med det Ovriga
underlaget i problemformuleringen, blev dessa

skapande. Tillsammans
viktiga som utgingspunkter i den kreativa
processen, anser hon.

— Min produkt bestar av tvéa delar som bida
lyfter fram boxvinet och som gér att du maste
placera den pa middagsbordet. Jag har redan
fatt erbjudanden fran andra féretag. Om
Sagaform inte dr intresserade kommer mitt
koncept garanterat att produceras ind4, siger
Mette glatt.




Dlre aclt cléukteed

— en vaxande tren

Svar och utmanande, hopplds blandning eller dubbel
njutning. Asikterna om kombinationen vin och choklad
gar isar, men en sak ar saker — den har
fullkomligt exploderat i Sverige. Och det

verkar bara vara borjan.

TT PROVA CHOKLAD har
mycket gemensamt med att
prova vin. Forst anvinder man 6gonen, sedan
nisan och slutligen smaklékarna. Centrala be-
grepp i provningen av bada ir firg, doft, ba-
lans, bitterhet och syra. Chokladexperten och
sommelieren Maja Berthas Havervall var en
av de forsta i Sverige som startade kombine-
rade vin- och chokladprovningar. Diskuterar
man amnet vin och choklad ar det oftast hen-
nes namn som férst kommer pi tal.

— Det ir fortfarande méinga som inte ac-
cepterar kombinationen, bdde bland kollegor
och konsumenter, siger hon. Men nu har dven
de mest skeptiska borjat dndra uppfattning en
aning.

MAJA HAR LAST SKRADDARSYDDA kurser i
amnet choklad vid Universitetet i Vistindien
(Cocoa Research Uni, UWI), som bedriver
kakaoforskning. Sedan 2002 driver hon kon-
sultféretaget Vin & Pralin och far alltsd arbeta
med bida sina stora intressen. Vin & Pralin
erbjuder provningar, utbildningar och semi-
narier pa temat mat och dryck, med tonvikt pa
choklad- och vinprovning,

— Det ir skillnad pa vin- och chokladprov-
ningar och vin- och matprovningar, betonar
hon. Vid vin och mat sd “koper” konsumen-
ten littare att “det hir var gott” eller ’sd hir
ska det nog vara”. Men vid vin och choklad
ar det méinga som tycker vildigt mycket och
vildigt olika. Detta beror till stor del pa att
amnet vin och choklad fortfarande ar relativt
nytt och att det darfor ir littare att skapa sin
egen uppfattning.

NAR MAJA HALLER EN provning viljer hon
att fokusera mest pd chokladen — det dr den
som dr mest spinnande. Hon brukar borja
med tva olika sorters mjolkchoklad, for att
kidnna skillnad.
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— Sedan gir jag pa den moérka chokladen,
dir deltagarna fir prova flera sorter.

Att sedan kombinera chokladen med vin ar
det svdra. Det vanligaste dr att forsoka hitta
en harmoni i karaktiaren hos vinet och chokla-
den. Men man kan ocksa prova att s6ka efter
en kontrast — exempelvis genom att kombinera
ett ungt portvin med mork choklad.

— Strivheten i starkvinet bjuder da pa ett
litet motstind och tillsammans med chokla-
dens bitterhet ger detta en spinnande kombi-
nation, férklarar Maja.

Sota viner ar annars lattare att kombinera
med choklad, till exempel Beerenauslese frin
Tyskland eller Osterrike samt vin av mus-

MAJA BERTHAS HAVERVALL
Alder: 30 ar.

Familj: Gift.

Driver: Vin & Pralin i Vallentuna.

catdruvan. Aven réda starkviner med ton av
kndck och nétter, exempelvis Madeira eller
Setubal, passar ofta till choklad, menar Maja.

— Sot sherry dr ofta ett klassiskt choklad-
vin, men man ska passa sig for att prova det
tillsammans med ren choklad eftersom det
latt blir f6r klibbigt i konsistensen. Det passar
battre med en chokladdessert i si fall.

TORRA VITA VINER och champagne ir det
svérare att hitta passande choklad till eftersom
dessa saknar sotma. Innehiller chokladen not-
ter kan det dock vara en perfekt kombination.
Huruvida réda viner passar tillsammans med
choklad ir mycket omtvistat.

— Ett fruktigt r6tt vin, till exempel en shi-
raz, kombinerat med mérk choklad tycker jag
kan vara en oerh6rt bra kombination, siger
Maja. Nir den férsta chockhéga syran har lagt
sig utvecklas en behaglig smak. Kombinatio-
nen brukar dock anses vara mer “matmissig”
in en dessert. Vid provningar brukar tre av
tjugo personer féredra denna smakkombina-
tion gentemot den mer séta versionen. Unge-
fir lika mdnga foredrar den séta versionen,
medan hilften av deltagarna inte riktigt vet
om de tycker om kombinationen eller inte.

DAREMOT BRUKAR RODA viner fungera
mycket bra tillsammans med mjélkchoklad,
da detta ofta ger en kolaliknande smak som
manga tycker om.

— Prova med en Shiraz eller en Rioja, upp-
manar Maja.

Lagrade Bordeauxviner ihop med mérk
choklad 4r 4ven det en intressant kombina-
tion.

— Men madnga vill inte slésa bort sina vir-
defulla viner frin Bordeaux pé choklad, utan
vill hellre avnjuta det tillsammans med mat,
betonar hon.

Maja tar dven upp det faktum att vi svenskar



FAKTA

Choklad och vin har flera gemensamma namnare. For det forsta ar de var for sig tva av varldens mest kanda
njutningsmedel. For det andra sa omges saval choklad som vin av ett antal regler for att fa kalla sig just "choklad”

och "vin”. F6r choklad maste produkten vara gjord pa kakaobonor och det naturliga fettet i kakaobdnan, kakaosmaor
(enligt EU far man dock tillsatta fem procent andra vegetabiliska fetter av specifik art). Inom EU definieras vin som den
produkt som “framstalls uteslutande genom alkoholjasning av krossade eller okrossade farska druvor eller druvmust av
tillatna druvsorter” och med krav pa tillaten alkoholhalt som &r beroende péa odlingszon och vintyp.

Dessutom har bade choklad- och vinproducenter en filosofi bakom tillverkningen, som avgor smaken pa chokladen
respektive vinet. Bonor blandas, pa samma satt som druvor, i olika kombinationer och det finns olika argangar pa
chokladbdnorna. Aven sjélva tillverkningsprocessen har en del gemensamma moment med vinproduktion. Kakaobdnorna
skordas for hand for att valja ut vilka frukter som ska plockas. Sedan ar det dags for jasningen i jasningslador eller
gropar, som gor att olika typer av kemiska processer startar i bénan. Jasningens primara uppgift ar att avbryta grodden |
bénan samt att skapa sjalva kakaosmaken.

Efter jasningen torkas bonorna i cirka 14 dagar for att avstanna jasningen och sanka fuktigheten till sju procent.
Darefter skeppas bonorna hela till fabriken, dar de rostas i cirka 110-150 grader beroende pa bona. Detta ger den
sista smaken, dven om det ar jasningen som ar primarkalla fér sjalva smakutvecklingen. Nar rostningen ar klar maler
man bdénorna till ett fint grus som kallas for Grué. Detta ar basen i all choklad. Vill man gora vit choklad pressar man
ut kakaosmdoret (som &r den enda kakaoprodukten i vit choklad). Mjolkchoklad och mérk choklad tillverkas av hela
bénan, med fett och allt. Conchningen &r den sista forfiningen dar chokladen “blandas” eller rérs om for att minska
partikelstorleken och for att lufta bort eventuella flyktiga syror som till exempel attiksyra.

kan ha en foérdel som ett icke vinproducerande
land — vi har inga gamla vintraditioner utan ér
mer 6ppna for nya trender.

— Viir langt gingna i Sverige nir det giller
vin- och chokladtrenden, nigot som kommer
att smitta av sig pa resten av virlden. Nir jag
dr ute och reser och berittar om mitt yrke far
jag ibland konstiga blickar. Samtidigt har jag
mirkt ett 6kat intresse, framfér allt i Spanien
dir man dr 6ppna for intressanta smakkom-
binationer men aven i Italien och Frankrike.
I Spanien har jag blivit serverad en dessert
bestiende av sma rostade brodbitar med oliv-
olja, salt och choklad pa. Tillsammans med en
torr sherry blev det en underbar smakkombi-

nation.

VAD SAGER DA PRODUCENTERNA sjdlva om
vin och choklad i kombination? Enligt Ge-
orges Lorentz frin Gustave Lorenz i Alsace
(Frankrike) dr det inte ndgot stort dmne. I
Frankrike har man forsokt anordna olika ut-

stillningar med bdde vin- och choklad utan
ndgon storre framgang.

— Diremot ir vi inte frimmande for att sjil-
va prova kombinationen om en kund frigar,
men smaken skiljer sig mycket fran person
till person. Min favoritkombination dr mork
choklad och en eklagrad pinot noir.

DEN ITALIENSKA PRODUCENTEN Castellani
Michele & Figli foéresprakar girna kombi-
nationen vin och choklad, som blir allt mer
populir i Valpolicella. For inte sa linge sedan
anordnades en provning fér vinexperter dir
man kom fram till att kombinationen till och
med var perfekt, menar Mara Castellani.

— Nigra organiserade provningar férekom-
mer dock inte, men vi brukar alltid servera ett
av vira viner till mork, bitter choklad vid slu-
tet av vara provningar, siger hon.

I Chile och Argentina rider det delade me-
ningar om vin och choklad i kombination. Vin
ar forknippat med mat och provningar med

kombinationen existerar inte. Enligt Felipe S.
Neira, exportchef pd Vifia Maipo i Chile, har
vin funnits si linge att det dr svért att fa man-
niskor att prova nya smaker.

— Diremot tror jag att Chile 4r pa vig mot
mer sofistikerade trender och d4 ir det inte
alls oméjligt att vin och choklad kan bli en ny
trend, betonar han.

Argentinas forklaring handlar i huvudsak
om klimatet — det varma vidret gér automa-
tiskt att konsumtionen av choklad ir vildigt
lag i landet. Vad de vinproducerande linderna
an anser om vin och choklad i kombination,
kommer den 6kade efterfrigan i Sverige pa vin
som kan kombineras till choklad fé6rmodligen
att leda till att de far anpassa sig. Ett tecken
pé detta dr en fransk firma som har lanserat
ett chokladvin i tvd smaker: Vino Cacoa Noir
— ett Bordeauxin smaksatt med mork choklad
— samt Vino Cacao Ivoire — ett vin framstaillt
av semillon och sauvignon blanc. Det aterstér
att se om det tilltalar svenskarna. Hl
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alapremiar

av Irene Huss “Tatuerad Torso”

Champagne Lanson var populdr savél hos géaster som hu-
vudrollsinnehavaren Angela Kovacs nar den forsta Irene
Huss-filmen hade premiar i augusti. Tva biosalonger med
speciellt inbjudna gaster var spadnda av forvantan for att
uppleva thrillern, baserad pd Helen Thurstens miljonsélj-
ande romanserie. Efterfesten holls p& SAS Radisson Hotell.

Huvudrollsinnehavaren Angela Kovacs njuter
av Lanson Black Label Brut efter premiaren.
Hon har spelat polis tidigare, bland annat i
Wallanderfilmerna, men vi har mest sett henne
pa Dramaten och Goteborgs stadsteater.

Vinn DVD-filmer med lrene Huss

Studenterna pa designprogrammet vid Vaxjo Universitet
antog utmaningen att finna former som placerar boxvinet
pa bordet i tavlingen Box Open by Vifia Maipo (las mer pa
sidorna 12-13). Nu utlyser vi en tavling for vara lasare ocksa! VINA MAIPO

Ciii

BASTA BILDEN PA BOXVINET Vifia Maipo Cabernet Sauvignon pi det dukade bordet vinner
DVD-filmer med Irene Huss. Forsta filmen ”Tatuerad Torso”, som hade biopremiir i augusti,
slipps pda DVD den 7 januari. Sedan kommer de resterande fem filmerna med en och en halv
manads mellanrum.

Skicka bilden som en jpeg-fil till jenny.fichtner@chris-wine.se, senast den 15 december.

LYCKA TILL! art nr 16510
189:-
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G
VARMA DRINKRECEPT - JAVA & COCOA’\;

sortimentet

art nr 758
Ordinarie
179:-

Mocha Cocoa

4 c| Tequila Rose Java Cream
Varm choklad

Truffle Cream Cafe

Tequila Rose Java. Cream
- Wyhet ( det ovdinarie

£
]

artnr 72118
Bestallningsvara

179:-

Truffle Cocoa

4 cl Tequila Rose Cocoa Cream
Varm choklad

Vispgradde
Kaffebonor till dekoration

4 cl Tequila Rose Java Cream
Varmt kaffe
Vispgradde

Chokladsirap

all Tequila Rose Java Cream

varmetaligt glas, tillsatt

ykande heta chokladen

ppa med vispgradde.

1ed nagra kaffebonor
ervera.

Hall Tequila Rose Java Cream
i ett varmetaligt glas, tillsatt
det varma kaffet och toppa

med vispgradde.Dekorera med

chokladsirap och servera.

Vispgradde
Chokladsirap

Hall Tequila Rose Cocoa Crea
i ett varmetaligt glas, till
den varma chokladen oc
med vispgradde.Deko
chokladsirap oc
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Nytt rédvin fran Viiia Maipo

Fran och med oktober finns det
ytterligare ett r6tt vin fran Vifa
Maipo i det ordinarie sortimentet,
med Chiles “egna” speciella rod-
vinsdruva carmenere. Vinet har
fatt manga fina omdémen i tidnin-

gar och magasin over hela landet.

VINA MAIPO CARMENERE har en mustig doft
med inslag av mérka bir, choklad och svar-
tpeppar. Smaken dr fyllig och mjuk med
tilltalande struktur och en ling behaglig
eftersmak. Vifla Maipo Carmenere pas-
sar utmirkt till smakrika pastaritter, ritter

DRUVAN CARMENERE KOMMER ursprungli-
gen frin Bordeaux, men dir utrotade vin-
lusen de flesta stockarna pa 1800-talet. Som
tur var hade plantan redan boérjat skeppas
till Chile, dir den lyckades 6verleva efter-
som vinodlingarna klarat sig fran vinlusens
hirjningar. Det skulle dock dréja till 1990-
talet innan de chilenska vinmakarna upp-
tickte druvan bland odlingarna av merlot.

VINA MAIPO CARMENERE kompletter-
ar Cabernet Sauvignon och Chardon-
nay (flaska och box) i det fasta sorti-
ment samt Cabernet Sauvignon Merlot,
Reserva Cabernet Sauvignon, Sauvignon
Blanc-Chardonnay och Reserva Sauvi-

e oL 1L

av lamm-, not- och fliskkott samt till ost. gnon Blanc i bestillningssortimentet.

g
4
e
B o ey
‘m$ Jens Dolks héstfavorit, g
Svenska Dagbladet, 5 oktober
4
Prisvart! Vl

Dagens Nyheter, 30 september

VINA -
MAIpO o e

I ! Tvinya zeelindare

-/ | | bestallningssortimentet | januari

Expressen, 6 oktober

L] LAGOM TILL NASTA AR vilkomnar vi vira forsta nya zeelindare i Systembolagets
bestillningssortiment — tvé vita prestigeviner i form av Overstone Pinot Gris och Overstone
Sauvignon Blanc. Nya Zeelands sauvignon blanc-viner dr hyllade 6ver hela virlden, dir detidealiska

omradet Marlborough med sina manga soltimmar och kalla nitter producerar manga av dem.

Overstone Overstone
Pinot Gris  Sauvignon Blanc  OVERSTONE SAUVIGNON BLANC har en intensiv smak av passionsfrukt och krusbdr med en
art nr 84917  art nr 89463 vilbalanserad avslutning. Overstone Pinot Gris hat en hitlig doft med inslag av persika och en
111:- 119:- balanserad syra med lang eftersmak.
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Neil Ellis Neil Ellis Neil Ellis VS
Chardonnay Pinotage Cab Sauv
art nr 82022  art nr 89425 art nr 82019
145:- 119:- 223:-

Fler prestigeviner fran Neil Ellis

| DECEMBER LANSERAS trc nya prestigeviner frin den sydafrikan-
ska producenten Neil Ellis i bestillningssortimentet — ett vitt och tvé
réda. Neil Ellis Chardonnay fick sd mycket som 92 poing i den kin-
da vintidningen Wine Spectator. Vinet har en elegant doft med ton
av limefrukter och en antydan av vanilj. Smaken dr fruktig och kon-
centrerad med inslag av citrusfrukter och en ling, elegant avslutning,

NEIL ELLIS PINOTAGE har en hitlig och intensiv doft av plom-
mon och kérsbir med en viss antydan av tobak. Smaken 4r balanse-
rad och elegant och passar utmirkt till stekta och grillade ritter av
lamm-, nét-, flisk- och viltk6tt samt till pasta. Neil Ellis Vineyard
Selection Cabernet Sauvignon har en nyanserad doft med ton av svar-
ta vinbir och ceder med antydan av mint. Det ér fylligt och smakrikt
med inslag av plommon och nya ekfat. Passar bra till ritter av vilt- och
lammkétt, girna med smakrika tillbehér. Lds mer om Neil Ellis pa sidan 4.

Groot Eiland — &nnu en sydafrikansk producent

DET OVANLIGA NAMNET GROOT EILAND (big island) kommer frin det faktum att vinkal-
laren och vingardarna dr omgivna av vattnet frin de stora floderna Breede och Molenaarsch
i Breedekloof Valley. Den alluviala jorden tillsammans med en genomsnittlig nederbord
pa 650 millimeter per ar, resulterar i en djup boérdig jordman samt vilméende vinodlingar.

BADE DET VITA OCH RODA vinet lanseras i bestallningssortimentet i januari. Groot
Eiland Chenin Blanc har en frisk och aromatisk doft med inslag av guava. Smak-
en dr fruktig och rik med balanserad syra och en ling, behaglig eftersmak. Passar ut-

mirkt till ritter av fisk, kyckling, sallad och pasta. Det réda vinet Groot Eiland Shiraz Groot Eiland  Groot Eiland

har en fruktig och birig doft. Smaken 4r mjuk och medelfyllig med inslag av bir Chenin Blanc Shiraz

och vanilj. Passar till smakrika ritter av lamm-, flisk- och n6tkétt samt till kyckling. art nr 81616  art nr 86608
65:- 70:-

The FISHERMAN }

has gone

FISHing

o8 BEChy

F15H SHOT

NU FINNS FREDRIC FISH Klassiska saltstinkta
vodka-recept pa hyllorna. Fér dig som metar
i kringliggande fiskevatten kinns flaskan nu-
mera igen pa den nya etiketten och det originellt
klingande namnet FISH.

Fish Shot finns i Systembolagets ordinarie sorti-
ment.

Fish Shot
art nr 709
225:-
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D
el know

Carmenere:

Elegant
iite Cabernet

Sauvignon

Smooth
iite Merlot

Spicy )
iite Shiraz

www.chris-wine.se

A
.

|
VINA'MAIPO

Carmenere was a noble vine planted in the
Bordeaux region until the phylloxera
devastated the French vines in 1860. Over
a hundred years later Carmenere was

rediscovered flourishing in the Chilean valleys.

Vifia Maipo Carmenere

art nr 6685 56 kr 13,5%

Att borja dricka i tidig alder okar

risken for alkoholproblem



