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CHRIS-WINE SWEDEN

Chris-Wine Sweden &r en av de ledande importorer-
na av vin och sprit i Sverige. Foretaget ar ett helagt
dotterbolag till Chris-Wine A/S i Kopenhamn. | kon-
cernen finns ocksa dotterbolag i Finland och Norge
samt tva vingardar: Chateau de Seguin i Bordeausx,
Frankrike, och Villa Bona Terra i Rumanien. Koncer-
nen ags och drivs av bréderna Gert och Michael Carl.
VD for Chris-Wine Sweden ar Gert Carl. Mer informa-
tion om koncernen finns pa www.chris-wine.com.
| Sverige ligger vart huvudkontor i Goteborg,
med avdelningarna Kundservice, Inkop/Logis-
tik, Marknad, Ekonomi och Férséljning. | Stock-
holm finns vart Forsaljningskontor, dar vi ar-
betar med Produkistrategi och Foérsaljning.

Vi representerar ett flertal stora varumarken utéver
vara egna. Den storsta delen av forsaljningen gar till
Systembolaget. Resterande del séljs via Sveriges le-
dande restauranggrossister. Vi har avtal med flera
kedjor, till exempel Harrys pubar och Svenska Moten
samt med manga enskilda hotell och restauranger.

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

ia
;“_ Bréderna Gert och
=% Michael Carl.

Chris-Wine Sweden

Sofierogatan 3A, 412 51 Goteborg
Tel: 031-778 89 00

Fax: 031-778 89 19
www.chris-wine.se
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Gert Carl, VD Chris-Wine Sweden, hoppas
pa finare vader till den radande grillsasongen.

“Sommaren + grilla = sant”

Vi flyttade till hus i slutet av f6rra sommaren och hann egentligen aldrig
med det som f6r oss definierar villadgare i sommartid: Namligen att grilla.
Flera ménader senare och bara halvvigs in i sommaren var vi pd vig
rakt in den beryktade grillviggen. Sjilvklart inledde maken och jag édrets
grillsdsong pa tok for tidigt med att omgdende grilla allt som erbj6ds i den
lokala livsmedelsbutiken. Det finns inte en gronsak, ett kéttstycke eller ful
fisk som undgatt grillgallret. Allt har varsamts skoljts ned med limpliga
viner. Mattidningar, bilagor och kokb&cker har luslists for att inte missa
ett tips eller en nyhet, som kan tinkas forgylla grilltillfillet. Jag dr siker
p4 att grannarna smalett och skakat pd huvudet varje gang vi rullar fram
grillen. Det stindiga oset frin allskéns experiment har garanterat retat
bide gom och emellanit sinne. Fortvivlat har jag dven skt expertis bland
kollegor for att hitta nya infallsvinklar till kommande helgs grilltester.
Aubergine marinerad i sauvignon blanc? Marulk inlindad i portvinsfrist
serrano? Av kommentarerna att déma forstir jag att min besatthet inte dr
sund, men skyller pa att grillen och jag har inlett var relation nyligen. Det
rader fortfarande inskolning. Men grillviggen nirmade sig med stormsteg,
och har undvikits genom ett fatal avstickare till kéket f6r att damma av
spis och ugn. En och annan himtpizza har dven fungerat som substitut till
hemmagrillat. Inga alternativ har varit nagon succé.

Sa, trots risk for utbrindhet har vi dtervint till den klotformade
platburken, som skidnker si mycket mer 4n bara en maltid. Fér en maltid
ar ju inte enbart ett tillfdlle att bli mitt, utan dven en mojlighet att umgas
och utvecklas. Det blir i regel samling runt grillen och livliga diskussioner.
Erfarenheter kring mat och vin utbyts, nuliget virderas och analyseras.
Lésningarna dr odndliga, problemen minimala. Det dr en frihet att tillaga
mat utomhus och framfér allt att dta utomhus. Maten smakar dnnu bittre
och jag har didrfér bestimt att jag i sommar dven skall ha vinprovning
utomhus. Ett sitt att utmana doft- och smaksinnen. Om ni inte har prévat,
f6lj vinjournalisten Hakan Larssons rad: Samla dina vinner och passa pd
att for gemensam kassa képa ett antal viner fran ett distrikt eller en druva.
Variera prisliget. Prova tillsammans och klura ut skillnader och likheter i
firg, smak och doft. Garanterat upplevelserikt. Varfér inte starta medan
ni vintar pd den ritta gléden i grillen? Lat inte provningen sluta dir. Ett
tips dr att inférskaffa viner, som ni dven tycker passar till maten och som
bevisar att vinet och maten gér si mycket mer 4n att enbart fylla matsacken.
Slutsatsen f6r sommaren ir: Grillvigg till trots, sa inhandlar bade jag och
maken grillkol vid varje tur till affiren. Sommaren innebir tillagad mat
utomhus, tillsammans med vinner och goda viner. Resten av aret dr vi
nordbor 4ndé tvingade inomhus. Da kan kdket édterfa sin funktion som
husets hjirta.
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- vinproducenten utan egna vingardar

Producenten Neil Ellis &r en av Syd-
afrikas mest omtalade vinprodu-
center, som skiljer sig fran manga
andra sydafrikanska producenter.
| stallet for att aga sina egna vin-
gardar fokuserar de pa att utvinna
druvor fran de allra bésta odling-
arna i omradet - allt for att kunna
producera viner av finaste kvalitet.

NEIL ELLIS ETABLERADES

vinmakaren med

1986, nar
samma namn tog ett
férvintat steg in i vinhandeln. Han borjade
producera vin av druvor fran utvalda vingardar
och sedan marknadsféra vinerna under sitt
eget namn.

— Det faktum att det fanns for fa odlingar
med enastidende jordmén och tit produktion
av druvor, gjorde att jag skapade lingvariga
samarbeten med de bésta odlarna i de finaste
omridena, siger Neil Ellis. Att utvinna de
finaste druvorna med liag avkastning frin
utsedda vingardar dr fortfarande vér filosofi.

NEIL ELLIS VINER AR uttrycksfulla och
avspeglar samspelet mellan druvsort, jordmén
och klimat. Druvorna utvinns frin i huvudsak
tre kvalitetsvingardar: Oude Nektar Farm
i Jonkershoek  (distriktet  Stellenbosch,
Contreberg Farm i Groenekloof (Darling)
och Whitehall farm i Elgin. Kunskapen om
vilka druvor som trivs bist i vilket klimat och
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vilken jordmén, paverkar vilka vingirdar Neil
Ellis viljer.

— Oude Nektars vinodlingar i Jonkershoek
ir exempelvis den huvudsakliga killan till
vara roda viner, forklarar Neil Ellis. En stor
del av omradet 4r dessutom ett naturreservat -
vilkint for sina vandringsomraden, vattenfall
och smala bilte med buskvegetation (s.k.
fynbos). Den inre dalgingen dr till och
med kint for att ha det hogsta vattenfallet i
Sydafrika, sdger han stolt.

JORDMANEN | JONKERSHEK i djup och lerig
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
vistkusten dr ursprunget till Neil Ellis fina
sauvignon blanc-viner, med si mycket som
120 hektar odlingar.

— De ligger endast 8 kilometer frin
Atlanten som ger omrddet sydvistliga kalla
vindar, siger Neil Ellis. Bergen i Darling
Hills ligger 385 meter ovanfér havets yta.
Den réda jorden bestdr av sénderfallen granit
som gor sauvignon blanc-vinerna livliga och
komplexa.

DISTRIKTET STELLENBOSCH AR ocksa kint
for sina réda, Bordeauxinspirerande viner
och ir ocksd det omriade med flest vingardar.
Elgin, det tredje odlingsomrddet som Neil
Ellis utvinner sina druvor frin, ir ett kallt
omride med ett unikt klimat och terring.

— Det idr omgivet av bergskedjor frin
alla sidor runt omridet, betonar Neil Ellis.
Regionen liknar i mangt och mycket den
franska regionen Bourgogne, dven om Elgin
ar aningen kallare. Elgin dr vinomrddet som
pavisar i sirklass storst argangsskillnader
bland de sydafrikanska vinerna.

FRAN OCH MED 1993 arbetar Neil Ellis
titt tillsammans med sin partner Hans Peter
Schroder, som dtervinde till sin hemstad
Stellenbosch efter en férlingd vistelse i 6stra
Asien. Det var hans passion fér vin som drev
honom till att skaffa sig en egen vingard,
berattar Neil Ellis.

— Med en karaktiristisk klokhet upptickte
Hans egendomen i Jonkershoek Valley, som
med sitt klimat och jordmén kunde garantera
hogkvalitativa druvor. Hans nidsta 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
sortimentet (art nr 23000, 155 kr) och ett
vitt vin i bestillningssortimentet — Neil
Ellis Sauvignon Blanc (art nr 87482, 136 k).
I december lanseras dessutom ytterligare
tvd réda prestigeviner i form av Neil Ellis
Pinotage (art nr 89425, 145 kr) och Neil Ellis
Vineyard Selection Cabernet Sauvignon (art
nr 82019, 223 kr) samt ett vitt vin — Neil Ellis
Chardonnay (82022, 145 kr). Lat vil smaka i
hést och vinter!



Druvskola

PINOTAGEL

- En drava wed wysdtk

Fran smorig kola till krispig citrus eller tropiskt
fruktig med tydlig fatkaraktar? Vilka smaker du an
foredrar ar Chardonnay en druva som kan passa
alla. Den ar inte bara latt att tycka om — den ar

1945 VAR ARET DA CASTELLANI Michele & Figli etablerades i Ma-
rano di Valpolicella — en av dalgingarna i hjirtat av den beryktade
regionen Valpolicella, som manga anser producera de bista vinerna
ivirlden. I det hir omradet finner vi ett optimalt klimat f6r vinpro-
duktion, mycket tack vare berget Lessinia som likt en barriir skyd-
dar vinodlingarna. Men det dr de varma vindarna frin Gardasjon
som ir avgorande under torkningsprocessen vid tillverkningen av
de tre vintyperna. Castellani dr minst sagt ett familjeféretag dir alla
ar involverade i foretaget, forklarar Mara.

— Det var min farfar Michele Castellani som grundade foretaget,
som vi i familjen nu arbetar hart f6r att bevara och utveckla, siger
hon. Jag, mina foérildrar, min bror och syster jobbar titt ihop under
hela tillverkningsprocessen. Min bror Michele arbetar i vinkillaren
tillsammans med min pappa Sergio, medan jag och min syster Mar-
tina héller stillningarna pa kontoret och skéter allt som har med ad-
ministrationen och marknaden att géra. Mamma Maria dr dven hon
delaktig i kontorsarbetet och inspirerar pappa vid produktionen.

CASTELLANI PRODUCERAR CIRKA 350 000 flaskor vin varje ar, dir
90 procent av vinerna gar pd export — den storsta volymen gir till
Skandinavien, USA och Canada.

— Da konkurrensen bland vinproducenterna hdrdnar fér varje ar
blir kvaliteten pa vinerna allt viktigare, betonar Mara. Det dr det
vi maste beakta mer dn vad vi redan gor for att kunna tivla mot de
andra producenterna.

Att vilja ut de finaste druvorna under skérden i september ér ett
exempel pi kvalitetstinkandet — det viktigaste steget i hela proces-
sen, enligt Mara. Mogna och oskadade druvor plockas, for att sedan
ligga och torka i sina kirl inda fram till januari. Fliktar och luftfuk-
tare anvinds enbart under de fOrsta veckorna, forklarar hon.

— Druvorna ir fortfarande fulla med vatten och kan dirfér bli
angripna av mogel, sedan dr det bara den friska naturliga luften som
giller. Rummet dir druvorna torkar ligger hogst upp under taket i
produktionsbyggnaden, men det finns flera fonster som kan 6ppnas
och stingas beroende pi det ridande vidret.

Mara poingterar ocksé att fabriken ligger oerhért nira vingar-
darna, som gor att de kan garantera en total kvalitetskontroll. Dru-
vorna transporteras raka vigen frin vinodlingarna, utan att ha be-
rorts av flera minniskor. Nir det mesta av vattnet har dunstat bort
aterstdr en koncentrerad st fruktjuice med firg, syra och extrakt.
Mingden s6tma gor att vinerna ofta blir alkoholstarka.

— Alla steg i vir produktion — fiin att druvorna torkar till sjilva




Svenska méstarén | vinku"ﬁs'_kap:
“Det finns ingen anledning
att sla sig sjalv for brostet”
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Han slog sin kollega och tidigare mastare Séren Polonius i SM
— som yngste sommelier nadgonsin. | Nordiska Méasterskapen
XXXXXX 26-arige Johan Lagergren, sommelier pa Fredsgatan 12
i Stockholm, 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 1 vinkunskap i Helsingfors.
Nervositeten —om den ens kommer att infinna
sig — girinte att skymta. Den svenske mistaren
ar lugn och tillmdtesgiende nir han berittar
om sitt yrke pa Fredsgatan 12 och sitt tivlande
i vinkunskap. De forsta lunchgisterna dr pa
vig in den eleganta matsalen med limegréna
tapeter — en restaurang som i dr kan titulera
sig ”Sveriges bista krog”.
—Vifickutmirkelsen”Bista totalupplevelse”
av krogguiden White Guide i mars, siger Johan
stolt. Detta innebir att vi fick mest poidng pa
service, mat och atmosfir. Dessutom fick
vi betyget bidsta vinupplevelse, som fOrstis
gjorde mig extra glad. Priser dr ett bevis pa att
det man gor dr bra.

OAXEN SKARGARDSKROG HAR vunnit
totalupplevelsen tidigare 4r, men nu var
det 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 dren
har de lyckats dnnu bittre. Agarna Melker
Andersson och Danyel Couet dr dessutom
oerh6rt duktiga pa att driva restaurang, enligt
Johan.

— Det faktum att vinerna har blivit viktigare
i virt erbjudande kan vara ytterligare en
framgangsfaktor. Vir innovativa vinmeny —
som innebir att kunderna inte vet vad dricker
— dr vi vad jag vet ensamma om att ha. Detta
for att ta bort férutfattade meningarna om vin
och gbra sé att kunderna koncentrerar sig mer
pé vinet.

DET VAR LASSE SOLUM, sommelier och lirare
pa Stockholms hotell- och restaurangskola,
som vickte Johans intresse fér vin. Hans
lektioner var roligast och gav ett stort
intryck, férklarar han. Direfter var det olika
restauranger i Stockholm som gillde, dir
han mest jobbade som servitér. P4 den finare
kvarterskrogen Rolfs kék var det den stora
vinlistan och det aktiva arbetet med att silja
vin som avgjorde yrkesvalet.

— Jag Dbeslutade mig for att gd
Restaurangakademiens sommelierutbildning.
Hir férdjupade jag mina teoretiska kunskaper
och lirde mig mer om vinldnder — pa en nérdig

nivd kan man siga. Men dven kunskaper 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 kunniga om vin och
visar prov pi 6kad kunskap om druvor och
vinlinder. Detta stiller hégre krav pa oss som
sommelierer och kockar. Det idr viktigt att
uppdatera sina kunskaper och inte fastna i ett
visst spar, siger Johan.

HAN BETONAR ATT DET VAXANDE intresset
har skapat ett mer internationellt beteende nir
det giller mat och vin. Det dr helt okej att ta
ett glas vin till lunchen, som i Frankrike, och
absolut okej med vin en onsdag kvill.

—Det var stor skillnad nir jag var liten, siger
han utan att fastna i barndomens fantastiska

tillvaro.




Vad g6r da egentligen en sommelier? Johan hiller upp ett glas vatten
och tinker efter ndr 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 sina vinval. Jag ér
dessutom med fran fOrsta steget ndr du provar vinerna och viljer ut
vinerna till menyerna. Till varje ritt provar vi mellan 80-100 viner.

PA FREDSGATAN 12 JOBBAR kockarna och sommeliererna tillsammans
for att skapa helhetsupplevelser att erbjuda gisterna. Johans uppgift ir
dven att fa kockarna att ldra sig mer om vin.

— Lika viktigt dr det forstas f6r mig att lira mig mer om matlagning,
forklarar han.

Hur dr det d4 med din privata omgivning — férséker du ldra din familj
och dina vinner mer om vin?

— Nir jag dr bjuden pd middag hos en bekant som jag inte kdnner
sd vil skapar jag ofta nagon form av nervositet kring middagsbordet,
sdger han uppriktigt och ler. Manga vill veta min 4sikt om vinet och
kombinationen till maten. Min mamma och mina kompisar har 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 dr ledig. Skillnaden kan vara
att han vet vad han ska ligga pengar pd. Det finns ett liv utanfor vinets
och restaurangens virld.

— Inf6r helgen brukar det dock bli méinga samtal och mejl ndr det
dr dags for kompisar 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 andra
— och da riknar han inte med vinerna han provar pa jobbet.

— En flaska i veckan brukar det bli. Jag dr bara ledig tvd kvillar i
veckan sd mycket mer dn sa dr det svart att hinna med, sidger han.

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

— Jag har tidigare tyckt att vinerna varit “f6r mycket” pa ndgot sett,
det tycker jag definitivt inte nu lingre. Nu har Kaliforniens viner tagit
en stor plats i mitt hjirta.

Den idla drycken champagne dr férvisso det Johan skulle ta med till
en 6de 6. Det kan man dricka till allt — bide innan och till maten, anser
han.

— Detirsyndattvisvenskarirsadaligapaatttatillvarapachampagnens
anvindningsomride. Champagne har en syra och fyllighet som passar
till mycket. Champagne ér helt enkelt en exceptionell produkt fran ett
perfekt omrade.

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

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

Han resonerar ocksa kring vin och pris och menar att det trots allt
blir en bittre kvalitet ju mer pengar du ligger, pad samma sitt som en
finare kottbit.

— Andamalen ir dock det som avgor, siger Johan.

Férutom den prestigefyllda titeln “svensk mastare i vinkunskap” fick
Johan en kurs i vinkemi for att fa lira sig mer om bakterier, jdstsvampar
och tillsittningar.

— Jag s6g i mig precis allt pd lektionerna och jag har lirt mig att se



pa vin pa ett annat sitt, siger han och sneglar
pé ndgra internationella affirsmin som slér sig
ned i matsalen. Det 4r bra att kdnna till den
moderna tekniken i vinproduktion och vad
man gor for att skapa en bittre kvalitet.

INFOR TAVLINGEN | HELSINGFORS ir det
hirdtrining varje dag som giller. Da dr
det mycket blinprovningar for att Gva upp
smaklokarna och fi ett storre register. Johan
liknar vinprovning med kondition — har du
grunden 6var du upp den fort. Tréttnar han
di aldrig pa vin?

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

Riktigt foérbered kan han dock aldriga
vara — i semifinalen dr det hemliga moment
som de tre dterstdende deltagarna utsitts for.
Moment som de tre deltagarna utsitts for.
Att rekommendera dryck till en bestimd
meny, dekantera, servera vin och blindtesta 4r
diremot delar som de tivlande vet ingar. Allt
sker pé scen framfér en publik och domare -
pa engelska.

— Presentationen dr dirfér ocksa en viktig
deli domarnas beslut, siger Johan och tilligger
att det inte dr ndgot han har problem med.

VM 2010 ligger for langt fram i tiden for

Johan att sikta pa. Om han viljer att satsa och
vinner skulle han bli den andre skandinaven
attvinna —idr utsigs svenske Andreas Larsson
till vinnare. Det aterstir att se. Diremot har
Johan redan siktet instdllt pa nista drs SM-
final oerhort viktig.

—NaistadrsSM-vinnareblirdirektkvalificerad
till EM. Det lutar dr att bade jag och Séren
kommer att stilla upp, siger han och ger sken
av vilken tivlingsminniska han ir.

ANNARS AR HANS DROM att kunna péverka
minniskor mer och fa ut ny kunskap pa ett
arligt sdtt.

— Jag menar inte att jag ska bli en ny
Bengt Frithiofsson, men att kunna férindra
branschen 4r en lockande tanke.

Hans rad till ”vanliga” minniskor som vill
lira sig mer om vin dr att kopa viner med
samma druvor frin olika linder. Genom att
jaimfora och stilla vinerna mot varandra dr det
littare att kinna skillnad. Johan poingterar
att doften dr det han ligger mest energi vid
vinprovning.

— I doften frigors alla aromer. Genom
att smaka pd det kinner du siklart om det
ar gott, men i doften utvinner du mycket
mer information Det allra sviraste med
vinprovning dr annars att hilla huméret uppe

Fredsgatan 12 beldgen i Kungliga Konstakademiens loka-
ler, mittemot Rosenbad i Stockholm. "Vi vill vara Sveriges
modernaste och tuffaste finkrog”, sager agarna Melker
Andersson och Daniel Cyoen. Menyn pa Fredsgatan 12
bestar av tva delar — "Tradition” och "Innovative”. Det finns
ocksa tva avsmakningsmenyer med sju réatter vardera.

— att ha samma koncentration vid det sista
glaset som det forsta.

HAN TAR OCKSA 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
ar det betydligt littare att lyckas, fortydligar
han.

— Ar det exempelvis hog syra i maten bor
det vara hég syra i maten. Ar desserten sét ska
vinet vara lika sétt. Ar kottbiten rustik ska
dven vinet vara det.

Oj, var det sa litt? Det blir till att gd hem och
6va. Fredsgatan 12 jobbar mer pd sina egna
idéer dn att f6lja raidande mat- och vintrender.
Johan dr dock snabb pa att ge sin syn pa vad
som ir pa tapeten 1 hést och vinter.

—Detir helt klart lingkok som giller — bade
hemma och pa restauranger. I vinsvingen ir
det rieslingtrenden som haéller i sig, dven om
fler kunder borjar fraga efter andra vita viner
an just riesling. Annars ir moderna Spanien pa
stark frammarsch, tillsammans med Osterrike
och sédra Frankrike som producerar bra viner
till ett bra pris.

Soren vintar pd Johan i kéket. Det dr dags
att ta itu med dagens trining. Se upp alla
veteraner — hir kommer Johan Landgren!
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Forvatt:

Varm skaldjursplateau
pa blamusslor, squids & pilgrimsmusslor

10 personer

2 kg blamusslor 20 miniblackfiskar alt. tigerrékor

4 schalottenlokar, curry och cayenne till stekning
skivade 1/2 dI graslok, skuren

3 vitloksklyftor, skivade 20 pilgrimsmusslor

1 lagerblad olivolja till stekning

1 knippe timjan 10 st gron sparris, skalad

3 dl vitt vin 2 hg sugarsnaps

3 dl vatten 2 hg cocktailtomater

3 dl gradde smor, salt och svartpeppar till avsiut

Tvatta musslorna i kallt vatten, slang de som ar trasiga och som inte stanger
sig nar man knackar pa skalet. Stek I6ken utan att ge den férg i olivolja i ca 3
minuter, anvand en kastrull med vid botten och med lock. Tillsatt musslor, vin,
timjan, lagerblad och vatten, koka pa hégsta varme under lock i 2 minuter. Lyft
locket och vand runt musslorna, koka ytterligare i 2-3 minuter — tills de har
Oppnat sig. Lyft ur musslorna och sila buljongen, spara den. Reducera bul-
jongen till 2/3 och tillsatt gradde, smaka av med salt och peppar.

Stek blackfiskarna i olivolja, krydda med curry, cayenne, salt och peppar.
Garnera blackfisken med graslok.

Ta bort muskeln fran pilgrimsmusslorna och grilla dem, krydda med salt och
peppar. Koka sparrisen och sugarsnapsen i saltat vatten i ca 2 minuter. Skar
tomaterna pa halften och varm upp med sparris, sugarsnaps, salt och peppar.
Varm upp sasen fran musslorna och mixa det skummigt. Servera allt som pa
bilden och njut av havets lackerheter tillsammans med ett glas Jean-Louis
Blanc de Blancs Brut (art nr 7425, 52:-).

\ * “Bista kip”
'l Allt om Vin
(april, 2007) -

VIRA MAIPO

w f e
Jean-Louis i Viiia Maipo . o Nugan Estate
nc de Blancs Blﬁ FWM X H en

Chardonnay Botrytis Semillon
“Art nr 7425 Art nr 6671 Art nr 83140

[
452 59:- Pﬂ box! ‘ - £ 140.



Andreas Nylén fran Solbacka Sport & Konferens bjuder pa

en harlig sommarmeny |

havets tecken.

“Vid tillagning av

denna meny ar det fokus pa enkelhet och stora séllskap
— precis som det ska vara pa sommaren”, sager Andreas Nylén.

Sommarmeny
med havstema 4 la Andreas N)/le’%

—

Varmvatt:

-

Dessert:

Grillad halleflundra

med vattenmelon & avokado i limonette

10 personer

1,6 kg hélleflundra i 20 bitar

1 kg farskpotatis, kokt

4 hg vattenmelon i bitar

2 hg sugarsnaps

3 hg avokado

2 dl olivolja

1 dlI limejuice

salt och nymalen svartpeppar
koriander och 5 st lime till garnering

Grilla halleflundran, salta och peppra. Tillaga den i ugnen till en innertemperatur
pa 40°C. Blanda nykokt potatis med melon, sugarsnaps & avokado. Blanda olja
med limejuice, smaksatt med salt och peppar. Vand upp grénsakerna med dres-
singen och servera med halleflundran. Garnera med koriander och lime och servera
tillsammans med ett glas Vifila Maipo Chardonnay (art nr 6671, 59:-).

Vaniljkesella/yoghurt
med sommarbéar & Maryland cookies

10 personer

3 dl vaniljkesella

3 dI grekisk yoghurt

3 dI bjérnbar

3 dl hallon

2 dl roda vinbar

Y2 dl socker

10 Maryland cookies, hasselnét/choklad, krossade

Vispa kesella med yoghurt. Blanda béren. Sockra vinbaren i strésocker. Servera
kesellan i glas med bar och kaksmulor ovanpa, garna med ett glas Nugan Estate
Botrytis Semillon (art nr 83140, 149 kr).

“Blandningen mellan melon, avokado och lime
tllsammans medj)vﬁu‘z}f_qermﬁfd}fch och
W{W' varmwwitt”
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- Boxvinet pa hordet far far

pa designstudenters karriar

Varfor far vinboxen med det goda innehallet all-
tid std i skapet i stallet for pa det dukade bordet?
Att finna former som placerar den pa middagsbor-
det har varit utmaningen for ett 14-tal studenter
I designtavlingen Box Open by Vina Maipo. “ Det
finns flera guldkorn bland bidragen”, sager Jo-
han Linde, marknadschef pa Sagaform som
kommer att producera det vinnande bidraget.

EFTER EN INTENSIV TAVLINSVECKA p4 Vixjo Universitet har bidragen
nu bedémts av experter inom vin, mat och design. Vinnaren presenteras
i samband med Det Goda Kéket pa Alvsj(’jmiissan den 9 november.
Det dr en unik mdjlighet fér studenterna, dir minst en av dem
kommer att fd en pangstart pa sin karridr. Juryn ska ocksa garantera att
vinnarkonceptet blir en verklig framgang hos vinkonsumenten. Johan
Linde, marknadschef pa Sagaform, dr inte orolig.

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

DET VAR SJALVA PROBLEMFOMULERINGEN i Box Open by Vina Maipo
som gjorde att Sagaform valde att gd med. Bade Sagaform och andra
designforetag har linge férsékt hitta den optimala 16sningen till ett
boxtillbehér men inte lyckats. Alla 16sningar pa marknaden har i stort
sett resulterat i olika former av tristill, betonar Johan Linde.

— Box Open by Vina Maipo har som mal att berittiga boxvinets
existens pa det dukade bordet. Befintliga asseccoarer till boxvin har
varit skapade utifran ett praktiskt perspektiv — f6r att délja den. I Box
Open handlar det tvirtom om att producera nagot som foérskénar 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, framfor allt
pa helgerna. Dirmed har kdket en central samlingsplats i hemmet som
paverkar vad vi éter, vilka hjilpmedel vi anvinder och hur vi dukar..

— I 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
¢6r dessutom att vi ligger allt mer pengar pa inredningen i kéket och
vi visar girna upp vara 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 dr det den sa kallade mingelmaten som star i
fokus — olika smakkombinationer med plockmat och saser som du
serverar dig sjilv.
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Studenterna i Vaxjé kanner pa Vifia Maipo box-
ens former. Vad kan man skapa for att lyfta fram
boxen och ta den fran skapet till bordet?

— Boxen kommer in naturligt i mingelmaten och blir en sjilvklarhet
att servera, siger Johan Linde. Tidigare paverkade de hogre kraven pa
maten och sjilva middagarna dven vad vi serverade f&r 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
bestimt. Men eftersom det fortfarande 4r lite skimmigt att stilla den pa
middagsbordet méste man skapa ndgot som far 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
beteende som maste férindras.

JOHAN TAR OCKSA UPP det faktum att boxvin alltid ir mer accepterat
pa landet och p4 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 4r inte denna elit som vi frimst vill nd — det d4r gemene man
som dr viktigast bland véira kunder.

Enligt Johan Linde har sjilva kommunikationen med studenterna
varit roligast med Box Open by Vina Maipo. Till skillnad fran etablerade
formgivare med begrinsningar, har de ett friare skapande och tinker
inte alltfér mycket pa vad de gér, tror han.

— Det finns flera guldkorn bland bidragen fran Vixjé. En av mina
favoriter kommer att bli en perfekt present som du madste placera pi
middagsbordet, sdger han férvintansfullt utan att avsldja f6r mycket.



DRKSHOP PA VAXJO UNIVERSITET

“Vina Maipo tjdnar pd

att vara ansvarstagande

Mette Tavell & en av studenterna pa
designprogrammet vid Vaxj6 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-
lighetsforankrat  projekt pa  kort  tid.

— Jag dr oerh6rt n6éjd med mitt projekt,
dir jag bade har forbittrat anvindnings-
omridet fér boxvin och maximerat utrym-
met pa middagsbordet. Dessutom hat jag
skapat en ansvarstagande produkt
alkoholkonsumtionen mer kontrolle-

som

201
rad. Jag hoppas att projektet kommer att

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

I SOMRAS DREV METTE egen
inredningsaffir, vilket goér att hon ar van vid
ett helhetstinkande ndr det giller inredning.
Likasa att hon har ldttare for att sidtta sig in i
kundens behov.

— En produkt maste vara tillrickligt enkel
for kunden att forsta direkt, krangligare ska
det inte vara. Det sviraste i tdvlingen var
att ga ifrdn att den forsta viljan att férindra
boxen och i stillet acceptera den som den ir.
Att sedan vilja ett projekt bland alla mina
forslag var ytterligare en bedrift, siger hon

en

och skrattar.

»

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

Mette Tavell berattar om sina tankar
om boxvin under workshopen

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

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

— Min produkt bestar av tva delar som bida
lyfter fram boxvinet och som gér att du maste
placera den pid middagsbordet. Jag har redan
fatt etbjudanden frin andra féretag. Om
Sagaform inte dr intresserade kommer mitt
koncept garanterat att produceras dnd4, sager
Mette glatt.
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"Lattsam,

kryddig

smak med hygglig

frukt”.

Vinjournalisters

bedébmning hamnar pa tredje plats da vi valjer vin pa System-

bolaget, efter

tips fran

vanner

och Systembolagets

personal.

Hakan Larsson, redaktér pa Allt om Vin, ar medveten om att hans

ord vager tungt.

Men han vill

vara folkbildare

— inte vinsnobb.

Fn man med makt
- bland vinerna

AKAN LARSSON PABORJADE sin kar-

ridr pa Gotlands Allehanda, blott 20 ar

gammal och utan utbildning. Ddremot

var han lugn och extremt trygg i sig
sjlv.

—Detir framfor allt det jag har lirt mig fran
min uppvixt pa en bondgard pa Far6, Got-
land, sdger Hikan mitt i folkvimlet pa Stock-
holms Central. Tryggheten pa garden har nis-
tan gjort att jag litar pa folk till dumhet.

DET VAR KARLEKEN SOM f5rde honom till
Stockholm, dir han bérjade skriva fér Virn-
pliktsnytt — sa lingt frdn vin man kan tinka
sig. Det var nir han borjade pa Bonniers 1979,
och framfér allt pa tidningen Allt om Mat,
som intresset for mat och vin vicktes. Till-
sammans med tre andra nu verksamma vin-
journalister — Magnus Waern, Mats Han-

zon och Jan Holmstrém — provade han vin
och lagade mat.

— Innan dess var det nog mer friga om
kvantitet 4n kvalitet, men vi jagade ocksa hir-
tappade bordeauxviner pa Systembolaget och
smakade pa riktigt bra viner. Efter hand blev
det allt viktigare att kopa de bista vinerna och
dirfor vixte en 6nskan om att ta reda pa vad
som faktiskt var bist.

HAKAN POANGTERAR ATT VINTRION visade
honom vigen in i vinbranschen — med sin
kunskap och inspiration gav de honom nyck-
larna till vinerna. TV4:s vinjournalist Bengt
Frithiofsson 4r dock den som bir det stérsta
ansvaret till yrkesvalet, betonar Hikan.

— Han skrev om vin i Svenska Dagbladet pa
den tiden och blev en stor férebild f6r mig.
Dirfor dr det hans fel eller fortjanst kan man
sdga, sdger han och skrattar hogt.

HAKAN LARSSON
Alder: 54 ar.
Familj: Fru och tva dottrar i tjugoarsaldern.

Karridr: Gotlands Allehanda, Varnpliktsnytt, diverse tidningar inom
Bonnier, chefredaktor for Aret Runt och Allt om Mat samt redaktor och
ansvarig utgivare pa Allt om Vin.

Hikan drar sig ocksd till minnes det férsta
TV-programmet som behandlade dmnet vin i
bérjan pa 80-talet. Ett program som kan ha
lagt grunden till uppfattningen om att vin
bara ir f6r snobbar.

— Med TV-profilen Catl-Jan Granqvist i
spetsen satt mén i frack och diskuterade vin
och anvinde konstiga ord som de flesta pa
den tiden var frimmande for. Programledare
var de mer udda personligheterna i branschen
— Efva Attling och Maria-Pia Boéthius.

HAN TAR AVEN UPP det faktum att vin linge
setts som en statussymbol, som signalerar
vem du dr pd samma sitt som en Prada-viska
kan géra. Men férdomarna om vin har ocksa
handlat om okunskap.

— I dag har minniskor en stérre medveten-
het om vin — bland annat till f5ljd av resan-
det, invandringskulturen som fért med sig nya

Bocker: “Vin & Mat”, “Rétt vitt rosé” och “Konsten att &ta och dricka”.
Basta vinresa: Till Sydafrika samt forsta besoket i Champagne.
Favoritpersoner i branschen: Christian Pol Roger for hans spirituella,
roliga och snélla egenskaper. Willy Briindlmayer som ar édmjuk och

duktig.

Det roligaste med yrket: Ma@nniskorna som gor det lika spannande varje
ar. Du moter aldrig nagra trakmansar utan i stallet eldsjalar som ar

stolta 6ver vad de gor.

Udda erfarenhet: Dansbandsséngare i "Ogruppen” pa Gotland.




matinfluenser samt en hogre bildningsniva
som gor att man dter bittre mat.

HAKAN HAVDAR FRANKT att man blir en
battre manniska av ett bra vin. Och han stick-
er inte under stol med att han tycker att alko-
holen ir en bidragande faktor.

— Ett riktigt bra vin skapar glidje och min-
niskan blir gladare och snillare med lite al-
kohol i kroppen, siger han och ler med hela
ansiktet. Jag dr helt siker pa att virlden hade
varit bittre en plats om alla hade haft 0,1 pro-
mille i blodet — den mer positiva méinniskan
hade utrattat battre saker helt enkelt.

Fragan dr vad som hinder med miénniskan
av ett ddligt vin?

—Ja du, jag spottar antagligen ut mer in vad
de flesta dricker sa jag har druckit en hel del
diligt vin genom aren. Men det blir helt klart
mindre daligt vin pa Systembolaget. Det ir
ocksa littare att gora ett bra vin i dag eftersom
tekniken liksom hygienen i samband med pro-
duktionen blir bittre och battre.

HAN BETONAR OCKSA att man for att kinna
igen ett bra vin mdste dricka ett diligt. Att
prova vin hor till det dagliga arbetet som vin-
journalist. Han tréttnar aldrig, men efter stora
provningar kan han faktiskt féredra 6l fram-
for vin.

— Man blir aldrig fullird, varje vin i glaset dr
spannande, siger Hakan lyriskt. Det roligaste
dr nir man provar ett vin som man inte har
ndgra foérvintningar pa — da kan man fi en
positiv éverraskning.

Annars handlar hans jobb till stor del om
att lisa mycket, halla sig uppdaterad och resa.
Det dr dven pé det sittet vem som helst blir
bittre pa vin. Vinkunskap ir till 80 procent
teori, forklarar Hakan.

— Detta for att lira kidnna skillnader och
likheter mellan viner samt vad som karaktari-
serar en druva och ett land. Det racker om du
lir dig tio till tolv druvor da 90 procent av allt
vin innehaller nidgon av dessa. Ta ocksd reda
pé var de vixer. Nir det giller provningen dr
det bist att sl ihop sig med néagra och prova
storre kvantiteter och dyrare produkter.

HAKAN AR VAN VID act lira ut grunderna i
foredraget ”Bli en vinkdnnare pa 40 minuter”,
som han under flera ar arrangerat pi mat-
och dryckesmissor. Han uppskattar att cirka
25000 personer har deltagit genom éren.
Likasd har han skrivit flera framgangsrika
bocker som behandlar bide vin- och matkun-
skap, med utmirkelser som ”Utomordentliga
insatser for svensk matkultur” och ”Virldens
bista nyborjarbok om vin” av savil svenska
som internationella branschorgan.

— Att std pa scen och halla foredrag dr det
biista jag vet. Nir folk som inte kan sd mycket
om vin fir aha-upplevelser samtidigt 4r det
helt otroligt. Mina framgéngar tror jag beror
pé att varken mina féredrag eller bécker dr
predikande.

Att vara nervos, det vet han knappt vad det
ar.

({4 , :
Eor att kKinna igen ettbva vin
maste man dricka eﬁ‘da@t”

klart kan du dven gora kap pa Systembolaget.
Boxar —ja, de star faktiskt f6r 60 procent av

— Det kan dock bero pd min erfarenhet som
dansbandssangare i gruppen ”Ogruppen” pi
Gotland, sidger Hikan skrattande.

Det hir med att vara folkbildande dr nagot
Hikan poidngterar vikten av. Han ser sig sjilv
som en konsumentjournalist som ska leda kun-
der till bra képval. Hans jobb som vinjourna-
list handlar om att prova allt pa Systembolaget
och jimféra viner i olika prisintervaller. Det
dr hir subjektiviteten kommer in.

— Jag forstar om jag har en makt i mitt tyck-
ande och ddrfor dr det viktigt att vara 6dmjuk.
Liksom att lyfta fram det som dr bra, &ven om
det ibland kan vara littare att lyfta fram sadant
som ir ddligt. Det kan vara lttare att vara elak
vid betygsittning.

NAR DET GALLER PRISVARDHET och boxar
kontra flaskor 4r Hdkan bestimd. Vatje tio-
krona forstirker vinupplevelsen, i alla fall upp
till hundra kronor. Det handlar helt enkelt om
kvalitet, forklarar Hikan.

— Vem som helst kan kidnna skillnaden pé
ett vin f6r 50 kronor och ett vin £6r 70 kronor.
Jamfér ett vin med ett kladesplagg eller ett par
skor — betalar du mer fir du hégre kvalitet.
Det idr tyvirr den bistra sanningen. Men sjdlv-

forsiljningen under sommaren.

— Som vinjournalist dr det dirfér viktigt
att prova utbudet. Vissa viljer att inte gora
det, men det tycker jag dr att féorsumma sitt
arbete.

Och det totala utbudet pd Systembolaget —
det hade varit bra om bestillningssortimentet
hade fungerat, menar Hiakan. Hir dr han och
kollegan Bengt-Go6ran Kronstam i strid med
Systembolaget, dir det nu har gatt si langt att
de har stimt dem for diskriminering.

— Bestillningssortimentet mdste forbitt-
ras och tillgingliggbras. Vi kriver att det ska
bli lattare att bestilla. Viner ska ocksi kunna
kvala frin bestillning till ordinarie betydligt
enklare och bestillningsvaror ska fia provas
av journalister pd samma sitt som de vanliga.
Med ett fungerande bestillningssortiment
hade den omstridda nathandeln inte behovts.

Det dr helt uppenbart att Hikan Larsson
brinner for sitt jobb som vinjournalist — och
att han dr ET'T med jobbet.

— Men hemma férsdker jag faktiskt att
stinga av det professionella. Dessutom, da
sviljer jag i stillet £6r att spotta. Il
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alapremiar

av Irene Huss “Tatuerad Torso”

Champagne Lanson var populdr saval hos gaster som hu-
vudrollsinnehavaren Angela Kovacs nar den forsta Irene
Huss-filmen hade premiar i augusti. Tvd biosalonger med
speciellt inbjudna géaster var spanda av férvantan for att
uppleva thrillern, baserad pa Helen Turstens miljonsal-
jande romanserie. Efterfesten holls p&d 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 Géteborgs stadsteater

Studenterna pa designprogrammet vid Vaxjo Universitet
antog utmaningen att finna former som placerar boxvinet
pa bordet i tévlingen Box Open by Vifia Maipo (las mer pa
sidorna 14-15). Nu utlyser vi en tavling for vara lasare ocksa!

VINA MAIPO

BASTA BILDEN PA BOXVINET Visia Maipo Cabetnet Sauvignon pa det dukade bordet vinner
DVD-filmer med Irene Huss. Forsta filmen ”Tatuerad Torso” som hade biopremiir i augusti

slipps p4 DVD den 7 januari. Sedan kommer de resterande fem filmerna med en och en halv
minads mellanrum.

Skicka bilden som en jpeg-fil till Jenny Johannesson Fichtner,
jenny.fichtnet@chris-wine.se, senast den 15 december

art nr 16510
LYCKA TILL! 189:-
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art nr 27 art nr 88490
Ordinarie Bestéllningsvara

218: art nr 80235 222:
Bestéllningsvara
239:

6 cl Zub
1,5 cl lime
1,5¢
10 my

Vodka
a
h appeljuice dver

5. Pressa i limejuicen
orera med en kanelstang.

Muddla myntablade

och sockerlag. Hall éve

och tillsatt krossad is. Ga
med myntablad.

isfy
sekunder. Sila o all upp i ett
martiniglas. Garnera med
en appelskiva.
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Nya spritsorter fran Sverige och Polen

Under varen har tre nya vodkasort-
er lanserats. Forst ut var Zubrowka
Bison Vodka fran Polen, dven kand
som “buffelgrasvodkan”. Sedan
var det dags for tva mer tradi-
tionella vodkasorter: svenska Sved-
ka Vodka och Svedka Raspberry.

DET AR DET OVANLIGA buffelgriset som ger
den berémda polska vodkan sin mjuka och
unika smak av oOrt, gris och mandel. Griset
kommer frin trakten runt Bialowieza i Ostra
Polen och dr féda for de polska bisonbuf-
flarna som fortfarande strovar fritt. Griset
skordas pid sommaren nir det dr som varmast.
Direfter torkas griset och efterhand far det
macereras i destillationen av sidesvodkan. Som
en bekriftelse pa dess ursprung och tillverk-
ningsprocess finns det ett grisstrd i varje flaska.

SVEDKA VODKA PRODUCERAS i Killby, vid
Vinern i Vistergotland. Genom att kombin-
era ett 100 ar gammalt svenskt recept med
modern teknologi har man lyckats framstilla
denna foOrstklassiga vodka. Svedka tillverkas
av hogkvalitativt svenskt vete och killvatten
som destilleras vidare i en fem-kolonnappa-
rat. Svedka Vodka har vunnit flera interna-
tionella priser, dess storsta marknad dr USA.

SVEDKA VODKA HAR EN ten neutral doft och

smak med en liten ton av citrus. Svedka Rasp-

iported Swedish

Prediact of foed

2 70 40wl

Svedka Vodka
art nr 27
Ordinarie

VODKA

berry har en fruktig doft och smak av hallon.

218:-

IMP

ORTED

Svedka Raspberry
art nr 88490
Bestéllningsvara
222:-

Zubrowka Bison Vodka
art nr 80235
Bestéllningsvara
239:-

Seral Corvina
Veronese
art nr 82223
79:-
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Seral Corvina Veronese

— nyhet | september
FRAN CASTELLANI MICHELE & FIGLI i Valpo-

licella, Italien, kommer i september en nyhet
i bestillningssortimentet. Vinet komplette-
rar I Castei Valpolicella Ripasso och 1 Castei
Amarone della Valpolicella, si nu finns det
tre hiftiga viner att vilja pal Seral Corvina
Veronese dr ett smakrikt och fylligt vin med
doft och smak av korsbir, lakrits och kryd-
dor. Vinet passar utmirkt till kraftiga kott-
ritter och relativt unga ostar. Lis mer om
producenten pa sidan 8. Och vill du lira dig
mer om Italien som vinland ga till sidan 4.

= D

Nugan Estate
Botrytis Semillon
art nr 83140

| MAJ LANSERADES YTTERLIGARE ett vin
fran den australiensiska producenten Nu-
gan Estate. Denna ging ett hirligt dessert-
vin med 100 procent semillon att njuta av
till smakrika och séta desserter (se sida 11
for ett recept som passar utmirkt). Vinet har
vunnit flera utmarkelser i saval Australien
som England. Nugan Estate Botrytis Semil-
lon har en guldgul firg med en koncentre-
rad doft av torkad aprikos och fikon med in-
slag av tobak. Vinet har en smak av aprikos,
nektar, fikon och ananas med en bra syra.
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Chateau de Caix
ett kungligt vin

| AUGUSTI LANSERAS Chiteau de Caix i
Systembolagets bestillningssortiment, ett vin
med en kunglig historia. Slottet har varit i det
danska regentparets dgor sedan 1974 och prins
Henrik har sedan dess varit mycket aktiv vid
framstillningen av det egna vinet. I samband
med Vinexpo i Bordeaux, en av Europas storsta
vinmissor, tillkinnagav Prins Henrik av Danmark
att Chris-Wine Group blir global distributér av
vinet (lis mer pa sidan 9).

VINET HAR EN BEHAGLIG doft av mérka bir med

inslag av fat. Smaken 4r mjuk och balanserad med

ton av svartpeppar, mérka bir och fatkaraktir.

Chéteau de Caix Chiteau de Caix passar utmirkt till kraftiga och

art nr 85808 mustiga kottritter av lamm, n6t och vilt samt till
126:- smakrika ostar.

La Chamiza

Bonarda-Shiraz Prof.

art nr 98118

PASSA PA ATT KOPA ctt hirligt
rott vin fran den argentinska
producenten La Chamiza, som
lanserades i Systembolagets till-
filliga sortiment i juni. Vinet
har en varm och behaglig doft
av morka bar och choklad samt
en antydan av muskot. Sma-
ken dr mustig och balanserad
med inslag av mérka bir och en
ling nédgot kryddig eftersmak.

LA CHAMIZA Profesional har fatt
fina omdémen i bade dags- och
kvillspress samt manadsmaga-
sin. I Stockholm-, Géteborg och
Malmé City fick vinet

i DN
samt i Allt om Mat.

Trivento Tribu Malbec far ny etikett

samt nytt namn & kork

DEN ARGENTINSKA PRODUCENTEN TRIVENTO har nitt framgingar
i Sverige med sina tre viner i Tribu-serien. Namnet hirleds till de tre
klimatvindar som méts i omradet Mendoza. Snart hittar du malbecvi-
net med ny etikett pa hyllorna, samtidigt som namnet Tribu férsvin-
ner och ekkotken blir en skruvkork (art nr 6607, 58 kr). I sortimen-
tet finns dven Trivento Tribu Bonarda (art nr 6642, 59 kr) och boxen
Trivento Tribu Shiraz (art nr 6105, 187 kr). Trivento-vinerna passar
utmirkt till sommarens grillade koéttritter med smakrika tillbehor.

P.S

Vi pd Chris-Wine

onskar alla lisare

en fortsatt hirlig
sommar!

| SOMMAR LANSERAS EN NY FARG p: Vifia Maipo Chardonnay
pd box — orange i stillet for svart som den fOrra. Tanken dr att
det ska bli littare att se att det dr vitt vin och inte rétt. Den réda
boxen, Cabernet Sauvignon, kommer du att hitta med samma
utseende som tidigare.

Lis mer om chardonnay-boxen pa sidan 19.
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Vifia Maipo Chardonnay, 3.000 ml
Vifia Maipo Cabernet Sauvignon, 3.000 ml
Stockholm City, 25 maj 2007

FYND!
Vifia Maipo Cabernet Sauvignon, 3.000 ml
Dagens Nyheter, 3 juni 2007

BASTA KOP!
Vifia Maipo Chardonnay, 3.000 ml
Dagens Nyheter, 3 juni 2007

Memorable moments flow from every bottle
of Vifa Maipo wines. Make them yours!

FULL
OF
STORIES

VINA MAIPO

L.
K

ekl

CHILE

|

]
BERNET SAUVIGNOS |
WAL VALLTY
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WwWw.vinamaipo.com




