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På resa 
med Enjoy

Nu vill vi erbjuda dig 
som prenumerant 

en möjlighet att besöka 
några av våra vinhus 
på deras hemmaplan
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  Onsdagen den 13 april 

Busstransport från flygplatsen till Piemonte. 
Efter att ha laddat bussen med vårt bagage 
ger vi oss av mot Piemonte. Men eftersom 
det börjar närmar sig lunch stannar vi 
ganska snart och äter en enkel men god 
lunch på Ristorante Hosteria della Pignatta 
i lilla byn Binasc, ungefär 3 mil från Milano. 
Kanske blir det lite antipasto och en Risotto 
Milanese? Därefter bär det av vidare mot 
Piemonte.

Den första producenten vi besöker är 
mytomspunna La Spinetta (läs mer om La 
Spinetta på nästa uppslag). La Spinetta har 
idag tre olika vinegendomar. En i Barolo, 
en i Barbaresco och en i Chianti i Toscana. 
Vi kommer att besöka La Spinetta i Bar-
baresco där Giorgio personligen kommer 
att guida oss bland sina tankar och nya 
ekfat. Dessutom kommer vi att prova en rad 
häftiga Spinetta-viner gjorda på distriktets 
stoltheter Barbera och Nebbiolo. Efter 
besöket hos La Spinetta fortsätter vi till 
staden Alba och checkar in på vårt hotell. Vi 
äter middag tillsammans och smakar på de 
lokala specialiteterna. Kanske det goda och 
fantastiskt möra köttet från Piemonte-kor, 
en speciell ras som ger kött med extra lågt 
fettinnehåll. Detta kött ska helst ätas som 
råbiff, hackat med kniv och serverat med 
god olivolja och lite grovt salt. Mums…

  Torsdagen den 14 april

Efter en välbehövlig natts sömn och 
hotellfrukost börjar vi dagen i den lilla byn 
Castiglione Falletto där vi besöker vinhu-
set Paolo Scavino (läs mer om Scavino på 
nästa uppslag). Nu befinner vi oss i mitten 
av Barolo. Scavinos signum är precisa viner 
med underbar struktur. Faktum är att Enrico 
jämte Gaja är en av distriktets pionjärer. Vi-
net Barolo Bric dël Fiasc besitter fortfaran-
de stjärnstatus. Vi träffar familjen, besöker 
källaren och provar Scavinos viner. Förbered 
dig på en fantastisk upplevelse. 

Efter Scavino flyttar vi oss med buss, ett 
stenkast till Serralunga d’Alba för att hälsa 
på anrika Fontanafredda. Vi börjar med att 
äta en lunch i deras egen vinbar. Mätta i 
magen väntar en historisk vandring genom 
kungens gamla jaktdomän, som denna 

vinresa

U nder ett år gör Enjoy massor av re-
sor ut i världen till våra producenter. 
I skrivande stund har vi produktche-

fer på resa i Sydafrika, Sydamerika och Lon-
don. Syftet med dessa resor varierar. Ibland 
handlar det om att leta efter nya uppdrag 
till vår portfölj. Andra gånger att medverka 
i produktutvecklingen av nya eller befintliga 
viner. Det kan också vara utbildningsresor. 

Det är ingen tvekan om att dessa besök 
oavsett orsak alltid ger en massa input av 
olika slag. Först när du besöker en produ-
cent förstår du vinhusets filosofi samt det 
hårda och målmedvetna arbete som ligger 
bakom en god flaska vin. 

I några år har vi arrangerat Enjoy Wine 
Show. En vinprovning där alla våra pre-
numeranter inbjuds att komma och prova 
majoriteten av vinerna i vårt sortiment och 
dessutom få möjlighet att träffa de fantas-
tiska människorna bakom vinerna. Det har 
varit mycket uppskattade och välbesöka 
evenemang. 

Nu kan du följa med oss 
Vi är glada att i nära samarbete med 
BKWine, i vårt tycke det mest kvalificerade 
företaget för detta ändamål, kunna erbjuda 
dig som prenumerant en möjlighet att följa 
med oss på en vinresa. Pilotresan går till 
Italien, vart annars? Du får givetvis ta med 
dig vem eller vilka du vill. Dock är antalet 
resenärer per bokning begränsat till fyra 
personer. Vi vill direkt betona att antalet 
platser är begränsat till 20 stycken. Och 
med tanke på att denna tidning just gått 
till 20.000 adresser, så kommer det att bli 
trångt i ledet. Tyvärr! Men skulle det visa 
sig att intresset är tillräckligt stort, kom-
mer vi givetvis erbjuda flera resor inom en 
snar framtid. Som sagt, detta är en pilotresa 
och vi har garanterat mycket att lära oss. 
Därmed inte sagt att denna pilotresa inte är 
värd att följa med på – nej tvärtom. Vi vågar 
påstå att det kommer att bli en oförglöm-
lig upplevelse. Resan går av stapeln 13-17 
april 2011 till norra Italien och vinregionerna 
Veneto och Piemonte.

Mot Italien! så här

Följ med på vår pilotresa till norra Italien, 
träffa sex av våra bästa producenter och 
provsmaka deras viner.
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anläggning ursprungligen var. Vi besöker 
den gamla källaren samt provar Fontana-
freddas viner under ledning av vinmakare 
Danilo Drocco. Ett mycket spännande besök 
som tydligt kommer att belysa nya moderna 
Fontanafredda. Kvällen bjuder på en unik 
matupplevelse på Villa Contessa Rosa, Fon-
tanafreddas privata restaurang. Här huserar 
stjärnkocken Cesare Giaccone. Vi spenderar 
också natten på Fontanafreddas domäner, i 
deras eget guesthouse.

  Fredagen den 15 april

Efter frukost sätter vi oss i bussen och styr 
mot Veneto och vindistriktet Soave. Resan 
till Veneto tar cirka tre timmar. Vi anländer 
lagom för att ta en promenad och äta lunch 
i den förtjusande lilla staden Soave. Den 
gamla ringmuren är nästan intakt och på 
toppen av byn finns en medeltida borg som 
fortfarande är privatbostad! Kanske minns 
ni Soave för 20 år sedan som ett neutralt 
och ganska smaklöst vin? Mycket vin har 
flutit under broarna sedan dess. Liksom 
Valpolicella har Soaves image helt och hållet 
förändrats i takt med att producenterna 
satsar på personlighet och kvalitet framför 
kvantitet. 

Efter lunchen besöker vi Azienda Agricola 
Gini i Monteforte d’Alpone (Läs mer om Gini 
på nästa uppslag). Här träffar vi Sandro och 
Claudio Gini, två trevliga och ödmjuka per-
sonligheter. De kommer att berätta om Ginis 
filosofi samt om den pågående förvand-
lingen Soave genomgår. Vi avslutar besöket 
med en rejäl vinprovning med fokus på det 
nya Soave.

Sen eftermiddag checkar vi in på hotel 
Verona i Verona och ni har kvällen ledig att 
utforska denna fantastiska stad med sin 
arena, sina vackra renässanspalats och ett 
överflöd av spännande restauranger. 

  Lördagen den 16 april

Vi äter frukost på hotellet och styr se-
dan bussen västerut mot Valpolicella. 
Valpolicella-druvorna odlas på sluttningar, 
ett stenkast från Verona, med utsikt över 
staden. Klimatet är gynnsamt, inte bara för 
att få mogna druvor utan även för att torka 
dem på hösten och vintern till den torra 

majestätiska Amarone och den söta Recioto. 
Även om Valpolicella blev känt som ett opre-
tentiöst vin som dracks på pizzerior runt om 
i världen är idag bilden av Valpolicella en 
annan. För det första har Amarone, ett vin 
framställt av torkade druvor, blivit oerhört 
populärt tack vare sin speciella stil och sin 
exklusivitet. För det andra har Valpolicella 
blivit ett mycket mer seriöst och komplext 
vin än vad det var tidigare. Det råder ingen 
tvekan om att Valpolicella har bytt skepnad.

Vi börjar dagen med ett besök på familje
egendomen Azienda Agricola Musella (läs 
mer om Musella på nästa uppslag). Gården 
Tenuta Musella, som den ursprungligen kal�-
lades, har funnits sedan 1500-talet. Musella 
är ett spa för själen. Här är pittoreskt och 
vackert. Vi träffar familjen Pasqua som 
äger och driver gården. Vi får följa med ut i 
vingårdarna samt provsmaka vin direkt från 
faten. Inte nog med det! Vi kommer också 
att få provsmaka Musellas viner så som Val-
policella Superiore, Valpolicella Ripasso och 
Amarone. Som avslutning på besöket äter vi 
lunch. Lika trevligt som gott.

Efter besöket hos Musella besöker vi ytter-
ligare ett vinhus i samma distrikt nämligen 
Tommaso Bussola (läs mer om Bussola på 
nästa uppslag). Utan tvekan är Bussola en 
av distriktets riktiga kanoner. 

Efter besöket på Bussola packar vi in oss 
i vår buss och tar oss tillbaka till Verona där 
vi avslutar resan med en gemensam middag 
på restaurang Da Ugo. Under kvällen hinner 
vi summera våra intryck och njuta av såväl 
lokal mat som ursprungstypiska Venetoviner.  

  Söndagen den 17 april: Hemfärd

Förmiddagen är ledig för sightseeing i Ve-
rona. Klockan 12.00 tar vår buss oss tillbaka 
till flygplatsen i Milano för vidare resa hem 
till Stockholm.

12.00	 Avfärd från Verona
15.00	 Ankomst till Milano Linate
17.00 	 Avresa med SK 690
19.40 	 Ankomst Stockholm Arlanda 

Reservation för eventuella ändringar.

ser resan ut

Vad kostar kalaset?
Pris: 15 100 SEK per person (inkl moms)
Enkelrumstillägg: 1 300 SEK

I resans pris ingår:
• Flygresa Stockholm-Milano tur och retur.
• 3 hotellnätter i dubbelrum inkl frukost på 
	 tre-stjärniga hotell i Alba och i Verona. En 
	 natt på anrika Fontanafreddas guesthouse.
• Fyra gastronomiska luncher inkl dryck på 
	 lokala restauranger eller hos vinprodu-
	 cent och två flerrättersmiddagar. 
	A lla måltider inkluderar dryck.
• Busstransport i Italien.
• 6 vingårdsbesök inkl visningar och 
	 vinprovningar.
• Tolkning till svenska vid besöken 
	 (vissa besök kan dock vara på engelska).
• Guidning och reseledning på svenska av 
	 BKWine.

Anmälan
Deltagarantalet är begränsat till 20 perso-
ner. Vid bekräftad anmälan betalar ni in en 
anmälningsavgift på 2500 kronor. Resteran-
de belopp ska vara betalt en månad innan 
resan. Anmäl er till resan så fort som möjligt 
och allra senast den 20 november! Skicka 
din anmälan till resa@enjoywine.se. 

OM Britt Karlsson och BKWine AB
Britt är baserad i Paris och jobbar sedan 
snart 20 år som vinlärare, vinresearrangör 
och vinskribent (bl a Livets Goda, Fine 
Wine, Munskänken och Bolaget). Hon har 
under dessa år arrangerat ett stort antal 
vinresor och har ett stort kunnande och ett 
brett kontaktnät bland producenterna. Britt 
har skrivit två vinböcker – nu senast Ett Vin 
Blir Till. BKWines vinresor utnämndes nyli-
gen till ”World’s Best Wine Tours” av Travel 
and Leisure Magazine. 

Viktigt att veta: BKWine har ställt resegaranti till Kammarkollegiet enligt svensk och europeisk lag. 

vinresa
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Giorgio Rivetti på La Spinetta
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Azienda Agricola La Spinetta ägs av familjen Rivetti. 1978 
gjordes det första vinet, en vingårdsbetecknad Moscato 
d’Asti. Det första röda vinet kom 1985, Barbera d’Asti Ca 
di Pian. Det största vineriet ligger i Castagnole Lanze i 
Barbaresco. Mest känt är La Spinetta för sina kraftfulla 
”vingårds”-Barbaresco med namnen Gallina, Starderi och 
Valeirano. De två förstnämnda ligger i kommunen Neive 
medan Valeirano ligger i kommunen Treiso. 

År 2000 köptes 8 ha vingård i Barolo, Campè i Grinzane 
Cavour, stod klart 2003. 2001 kom nästa steg, och då ut 
från Piemonte. 65 ha vingård köptes i Toscana och vine-
riet Casanova stod klart lagom till 30-årsjubileet 2007.
Flera gånger om har man tilldelats tre glas i ”Gambero 
Rosso” för sina viner och samma guide utsåg 2001 La 
Spinetta till ”Årets vinhus”. 

I byn Castiglione Falletto i hjärtat av Barolo, Langhe, 
hittar vi producenten Azienda Vitivinicola Paolo Scavino. 
Vinhuset bär namn efter dess grundare Paolo Scavino 
som gjorde det första vinet 1921. Nu är det andra och 
tredje generationen som håller i rodret. Pappa Enrico 
Scavino som följt sin fars fotspår sedan liten och hans två 
döttrar Enrica och Elisa delar nu arbetet i vingården och 
källaren. Familjen Scavino är övertygade om att vinerna 
”görs i vingården” och att sambandet mellan natur, jord-
måner, årstider och årgångar spelar en mycket stor roll för 
vad vinet slutligen smakar i glaset. Scavinos vinkällare är 
mycket modern och man har ofta setts som en innovatör 
vad gäller vingårdsarbete, jäsning, fat och allmän vinifie-
ring. I källaren finns både ståltankar, små franska fat (225 
l barriquer) och stora fat på 500 till 2000 liter. – ”Det är 
inte vad som är på modet som bestämmer hur vi lagrar 
våra viner utan vad som är bäst för slutresultatet av det 
specifika vinet”, säger Enrico.

Fontanafredda grundades 1878 då greve Emmanuel 
Guerrieri, son till Italiens dåvarande kung Vittorio Ema-
nuele II, beslöt sig för att börja tillverka vin. Egendomen 
ligger i hjärtat av Langhe i Serralunga d’Alba, Piemonte. 
Totalt äger man 100 hektar vingårdar i ett distrikt där den 
genomsnittliga ägararealen uppgår till enbart en hektar. 
Det är drygt tio år sedan den dynamiska och kompetenta 
vinmakaren Danilo Drocco tog över ansvaret för Fontana-
freddas viner. De förändringar som gjorts; omplantering 
av vingårdar, ny vinifieringsanläggning och renovering 
av källaren har resulterat i nya viner som Briccotondo 
och Langhe Nebbiolo. Viner som möter dagens krav från 
vinälskare världen över. Fontanafredda tilldelades Det 
Gyllene Glaset 2009.

Azienda Agricola Musella drivs och ägs av Emilio Pasqua 
tillsammans med dottern Maddalena och vinmakaren 
Enrico. Musella är vackert beläget i utkanten av distrik-
tet Valpolicella ca 20 min öster om Verona på kullarna 
av San Martino Buon Albergo. Totalt omfattar gården 
40 hektar varav 30 utgör vingårdar. De tre vingårdarna 
Monte del Drago, Perlar och Palazzina är planterade med 
de klassiska Valpolicelladruvorna och en liten del Barbera, 
Cabernet Sauvignon och Chardonnay. I Perlar växer också 
ett experiment av Teroldego, Sangiovese och Petit Verdot. 
Hos Musella kan man bo granne med vineriet. Ett Bed & 
Breakfast med 10 rum finns på innergården.

Bröderna Sandro och Claudio Gini räknas bland de allra 
bästa producenterna i Soave. På den familjeägda vingår-
den i Monteforte d’Alpone Soave Classico, har det odlats 
vin i mer än 400 år. Familjens eget motto är ”kvaliteten 
framför allt” och detta visar sig i deras viner som är 
gjorda med extrem omsorg och noggrannhet i alla detal-
jer från vingård till buteljerat vin. Gini förfogar över ett 
flertal unika vingårdar av yttersta klass som inte bara är 
mycket välskötta utan också extremt gamla. Till exempel 
vingården Contrada Salvarenza har garganega-stockar 
med en genomsnittlig ålder på 80 år! När vingårdarna be-
höver omplanteras köps aldrig plantmaterial då Gini anser 
att det inte finns tillräckligt bra material på marknaden. 
Istället ersätts vinstockarna individuellt när de dör med 
sticklingar från de egna gårdarna.

Strax norr om den lilla byn San Peretto i närheten av sta-
den Negrar i Valpolicella Classico ligger vinproducenten 
Tommaso Bussolas 21 hektar stora egendom. Här produ-
cerar Tommaso lysande Amarone della Valpolicella Classi-
co och Valpolicella Classico Superiore i den ultramoderna 
skolan. Allt började 1977 då Tommaso började arbeta på 
sin farbrors vingård. 1983 gjorde han sin första vinifiering 
på egen hand. Tommaso drivs av experimentlusta och är 
ständigt på jakt efter nya utmaningar. Allt från nyttjandet 
av barriquer till druvsortering och blandningar. Firmans 
stolthet är förutom den omtalade Recioto di Valpolicella 
Classico även vingårdsbetecknade Amarone Vigneto Alto. 

 

vinresa
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Kort om Piemonte

Piemonte erbjuder Italiens mest person-
liga vindistrikt. Här är variationen enorm 
vad gäller vinstilar. Allt ifrån kraftfulla röda 
viner till uppfriskande lätta och söta mous-
serande. Landskapet är vackert och vinod-
lingarna återfinns på halsbrytande branta 
sluttningar. Piemonte är en region känd inte 
bara för sin fina natur och sina viner utan 
också för sin gastronomi, inte minst den 
världsberömda och svindyra, vita Albatryf-
feln. Man äter gott och mycket i Piemonte. 
Det regionala köket har mycket intressant 
att erbjuda. Det är ingen slump att Slow 
Food-rörelsen startade i just Piemonte. 

Kort om Veneto

Veneto är en av Italiens volymmäs-
sigt största vinregioner. Produktionen 
är koncentrerad till kullarna vid staden 
Verona, Romeo och Julias hemstad. Men 
dessa trevliga viner har inget av tragik 
över sig! Framförallt inte idag när fler och 
fler producenter satsar på produktion av 
kvalitetsviner. Veneto har gått från produk-
tion av opretentiösa, saftiga viner till rika, 
komplexa, fylliga viner med stor lagrings-
potential. Inte minst gäller detta Amarone-
vinerna som dessutom bidragit till att höja 
distriktets anseende i vinvärlden.

Sjöjungfrun i Norra 
Hammarbyhamnen

D enna gång har vi valt att skriva om 
Restaurang Sjöjungfrun. En om-
tyckt liten restaurang väldigt nära 

Enjoy Wine & Spirits kontor på Södermalm 
i Stockholm. Varför har vi inte gjort det 
tidigare kan man undra. Jag bokade bord 
för att ta reda på vad mina kollegor talade 
så varmt om. 

 Det är äkta paret Anna & David som 
skapat en hemtrevlig, avslappnad och opre-
tentiös kvarterskrog med god mat till över-
komliga priser. Paret träffades för många år 
sedan då de båda 
jobbade på ett av 
de större ställena 
på Vasagatan i 
Stockholm. Anna 
var restaurang-
chef och engels-
mannen David 
var köksmästare. 
Kärlek uppstod 
och de bestämde 
sig för att starta 
eget. År 2005 till 
början av 2007 
arrenderade paret 
därför Restaurang 
Sjöjungfrun. Efter 
att de letat nya 
lokaler i nästan 
ett år bestämde 
de sig för att 
köpa Sjöjungfrun 
i maj 2008. Bra 
beslut kan man tycka så här i efterhand, då 
de skapat en restaurang som många önskar 
att de hade i sitt eget kvarter. Det känns 
som att komma hem till någon där allt inte 
är perfekt tillfixat men där man välkomnas 
i en avslappnad ombonad miljö. På hyl-
lor och fönsterbrädor samsas kokböcker, 
sällskapsspel och krukväxter. Det finns plats 
för 40 sittande gäster. Borden är dukade 
med fint udda porslin som Anna berättar 
att hon fyndat på Myrorna. 

Restaurangen har också en uteservering 
med fin utsikt över Hammarbykanalen. Här 
kan man sitta och äta eller varför inte bara 

ta ett gott glas vin och titta på alla som 
passerar längs med vattnet. 

Menyn bygger på dagsfärska råvaror där 
så mycket som möjligt är ekologiskt och 
närodlat. Vinlistan är inte så lång men med 
noga utvalda drycker för att passa till det 
som finns på menyn. En bonus är att de 
flesta vinerna går att köpa per glas, vilket 
höjer upplevelsen för alla i sällskapet då de 
kan välja det som rekommenderas till just 
deras mat. 

Smårätter till förrätt gör att man kan äta 
fler – och det vill 
man här, tro mig. 
Till exempel rostad 
mandelpotatis 
med citronsmör, 
fetaost och honung. 
Serveras rykande 
varmt och sååå gott. 
Varför har jag inte 
kommit på denna 
”enkla” anrättning 
själv undrar jag när 
jag tar en sked av 
nästa smårätt som 
är en god krämig 
kantarellsoppa. Eller 
varför inte kallrökt 
lax på spisbröd med 
pepparrotskräm, 
också det väldigt 
gott utan att bli för 
komplicerat. Om inte 
varmrätterna också 

var så välkomponerade och dessutom ”rik-
liga” – som min bror skulle säga, så hade 
jag gärna ätit förrätt även till efterrätt. Till 
efterrätt valde jag passionsfruktpannacotta 
med marinerad mangosallad och rostad 
kokos och min pojkvän tog varm äpple- & 
svartvinbärssmulpaj med vaniljglass. Jag 
var glad att jag inte valde ytterligare en 
förrätt till efterrätt för då hade jag missat 
denna goda avrundning på kvällen. 

Servisen är bra, trevlig och mycket 
avslappnad. 

När jag gick därifrån var jag väldigt nöjd 
och mätt, hit tänker jag gå igen.

vinresa
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”Smårätter till förrätt gör 
att man kan äta fler – och 
det vill man här, tro mig.” 

Restaurang Sjöjungfrun 

Tegelviksgatan 85, 

Stockholm

Boka bord: 08 - 642 21 30

www.sjojungfrun.se

Öppettider:

Tisdag – fredag 16.00 – 22.00

Lördag 13.00 – 23.00

Söndag 13.00 – 21.00

Måndagar är det stängt.

restaurang
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österrike

D e österrikiska kvalitetsvinerna kan 
enkelt delas in efter sin smakprofil. 
Klassiska, torra och fruktdrivna 

versioner (DAC, Klassik, Kabinett, Wachau 
Federspiel) eller fylliga reserve-viner (DAC 
Reserve, torr Spätlese, Wachau Smaragd) 
som även lämpar sig för lagring. Förutom 
dessa två huvudkategorier hittas också 
bubbel, aromatiska roséviner, halvtorra 
viner i världsklass (Spätlese, Auslese) och 
ädelsöta viner (Beerenauslese/BA, Trocken-
beerenauslese/ TBA, Eiswein och Schilfwein/
Strohwein)

DAC (Districtus Austriae 
Controllatus)
Om du på etiketten ser bokstäverna DAC 
efter ursprunget, har du framför dig ett kva-
litetsvin som är typiskt för just det området. 
Likheten finns i AOP, Frankrike eller DOC, 
Italien. Står det dessutom Reserve på etiket-
ten är det ett kraftfullare vin i flaskan. Idag 
finns det sju regioner som har DAC-status; 
Weinviertel: 2002, Grüner Veltliner
Traisental: 2007, Grüner Veltliner, Riesling
Kremstal: 2007, Grüner Veltliner, Riesling
Kamptal: 2008, Grüner Veltliner, Riesling
Mittelburgenland: 2005, Blaufränkisch
Leithaberg: vitt 2009, rött 2008, Pinot 
Blanc, Chardonnay, Neuburger, Grüner Velt
liner, Blaufränkisch
Eisenberg: Reserve 2008, Klassik 2009, 
Blaufränkisch

Erste ÖTW Lagen
Erste ÖTW Lage (Öster-
reichische Traditions

weingüter) är en ny beteckning för viner från 
specifika vingårdar. Förenklat en förlängning 
på DAC och för att ytterligare snäva till och 
precisera typiska viner av hög kvalitet. 

Från och med årgång 2009 har 23 vinodlare 
klassificerat 47 vingårdar som ”Erste ÖTW 
Lage”.

Prädikatsviner
Enkelt förklarat viner där druvorna är sent 
skördade och klassificeras efter hur ÖVER-
mogna de är. Snarlik tyska vinlagen men med 
annan måttenhet och lite andra beteckningar. 
Spätlese: min 19° KMW (Klosterneuburger 
Mostwaage) fullt mogna druvor
Auslese: 21° KMW, noggrant selekterade 
spätlesedruvor
Beerenauslese: 25° KMW, övermogna 
druvor och/eller druvor med ädelröta
Ausbruch: 27° KMW, vin enbart från druvor 
med ädelröta eller övermogna torkande 
druvor.
Trockenbeerenauslese: 30° KMW, 
selektering mestadels av mycket skrumpna 
ädelrötade druvor.
Eiswein: 25° KMW, naturligt frusna druvor 
som skördas tidigt på morgonen vid min 
-9°C.
Strohwein/Shilfwein: 25° KMW, fullt 
mogna och sockerrika druvor som får torka 
på mattor eller hängande minst tre månader 
innan pressning.
KMW = mustvikt = mängd socker i gram per 
100 gram must.

Grüner Veltliner
Den gröna druvan Grüner Veltliner är med 
råge den mest planterade druvsorten i Öst-
errike. 2008 var nästan 33% av vingårdsare-
alen planterad med denna så typiska druva 
för landet. Andraplatsen står till den blå 
druvan Zweigelt (12%) följt av Riesling (8%). 
Grüner Veltliner har odlats i sekler men som 
ett världsklassvin är druvan ännu tämligen 
ny. Efter att som så många andra druvsorter 

låtits växa fritt utan kontroll på skördeuttag 
sågs Grüner Veltliner som en dussindruva 
utan karaktär. Fram till 80-talet buteljerades 
Grüner Veltliner som bulkvin i 2-liters flaskor 
med smeknamnet ”Dopplers” och såldes för 
bara några schillings. 

Idag och på bara ett par årtionden är 
tongången en helt annan. Skördeuttag kon-
trolleras, typicitet och unika viner prioriteras 
och är efterfrågade av konsumenten. De 
österrikiska vinbönderna inser att Grüner 
Veltliner är vad som gör landets viner unika 
i det enorma utbud som finns världen över 
idag.

Det exakta ursprunget kan inte hittas för 
druvan. Kanske kom den från Valtellina i 
nordöstra Italien i slutet av 1500-talet eller 
också den klassiska vägen med romarna och 
deras erövringar. DNA visar släktskap med 
traminer-familjen, vilket kan förklara druvans 
kryddiga inslag. Synonymer; Mouhards-
rebe, Manhardsrebe, Grünmuskateller eller 
Weissgipfler.

Att vi idag finner vin ute i världen från 
Österrike med mycket god kvalité beror 
främst på två orsaker. Den så uttjatade 
glykolskandalen i början av 80-talet och 
ett gediget arbete med att exportera och 
marknadsföra landets viner av Austrian 
Wine Marketing Board. Efter att fejk-sötade 
viner stoppats, regelverken setts över kom 
början på comebacken. Grüner Veltliner sågs 
som medioker och Chardonnay hade börjat 
planteras istället. Så började odlare i främst 
Kremstal, Kamptal och Wachau återplan-
tera Grüner Veltliner. Trenden håller i sig 
även idag då till och med rieslingodlingar i 
Kremstal får ge vika för den allt populärare 
Grünern. 	

Efter 15 år av enorm kvalitetsutveckling och modernisering fokuseras 
nu vinproduktionen i Österrike på de regionala skillnaderna mellan 
olika områden och distrikt. Vinlandet Österrike blir allt mer känt inter-
nationellt och på de senaste fem åren har exporten mer än fördubblats. 
Högre kvalité på viner och unika skillnader mellan olika microklimat 
gör att antalet DAC ständigt ökar.

Österrikehype 
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Snabbguide till de mest kända distrikten

Wachau Branta terrasserade vingårdar. Eleganta, rena 
vita viner. Grüner Veltliner och Riesling. 
Kremstal och Kamptal Liknar Wachau men har ett 
något större spektra av viner. Nästan samma finess som 
Wachau men ofta till en lite billigare peng. Grüner Veltliner 
och Riesling.
Wagram Aromatiska och kryddiga viner mycket beroende 
av jordmånen, lössjord. Grüner Veltliner dominerar.
Thermenregion Lite udda gröna druvsorter och intres-
santa röda viner. Gröna druvor: Zierfandler och Rotgipfler. 
Blauer Portugieser för röda viner.
Weinviertel Fruktiga vita viner och en hel del mous-
serande. Grüner Veltliner, Müller-Thurgau, Welschriesling. 
Zweigelt för de röda vinerna. Första distriktet att tillskrivas 
DAC-status.
Vienna En av få huvudstäder med vingårdar i förorterna. 
Känt för sina Heurigen. Vitt vin dominerar.
Burgenland Ett rödvinsdistrikt att räkna med och givet-
vis söta viner av klass. 
Neusiedlersee Det mest berömda sötvinsdistriktet vid 
sjön med samma namn som ger idealiska förutsättningar 
att odla druvor med ädelröta, botrytis.
Steiermark Vita viner av Morillon (Chardonnay) och 
Pinot-familjen.

Viner i beställningssortimentet

Josef Ehmoser är en ung, ambitiös nykomling från 
distriktet Wagram i Österrike. Vingårdarna hittas på 
sluttningar i Tiefenthal, ungefär 30 km öster om 
Krems och 45 km väst från Wien. Josef Ehmoser 
har sin fokus på Grüner Veltliner och ca 70% av 
den totala produktionen är vita viner. 

2007 Aurum Grüner Veltliner 
Art nr: 73868
Pris: 195 kr

2008 Hohenberg Grüner Veltliner 
Art nr: 73867
Pris: 123 kr

2009 Von den Terrassen Grüner Veltliner 
Art nr: 73870
Pris: 89 kr

2008 Weissburgunder 
Art nr: 73869
Pris: 112 kr
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notiser

Stadsgårdshamnen 22
Öppettider – alla dagar 10.00 – 21.00.  
Nyårsdagen, midsommarafton och julafton är 
det stängt.

I juni invigdes Fotografiska i Stockholm, ett 
fotografiskt museum i det gamla tullhuset på 
Stadsgårdskajen. Vi var med på festligheterna 
och bjöd på Musella Rosé del Drago. Museet 
invigdes med amerikanskan Annie Leibovitz 
– A Photographer’s life och svenske Lennart 
Nilsson – Ett barn blir till. Höstens kalenda-
rium finns att läsa på www.fotografiska.eu. 
Som ett extra plus finns en butik och ett café 
med en fantastiskt fin Stockholmsvy. 

FOTOGRAFISKA – 
vi har varit där, 
har ni?

rotari.se = rotari-tv
Om du inte redan hittat till rotari.se kan vi varmt rekommendera ett besök. Här visas 
Rotari-tv. I ett nytt och modernt videofomat har du chansen att lära dig ett och annat om 
bubbelvin. Bara en sådan enkel sak som vilken mat som passar bäst till bubbel eller hur 
du gör när du ska sabrera en flaska. Dessutom hittar du alltid spännande och utmanande 
tävlingar med attraktiva priser. Tveka inte att hänga med till rotari.se.

Du har väl 
inte missat 
vårt 
nyhetsbrev? 

Det är inte bara fyra gånger om året, då 
tidningen kommer ut, som vi på Enjoy Wine 
& Spirits skriver om vad som händer och 
vilka nyheter som ställs upp på hyllorna. 
Nästan varje vecka skickar vi, via mail, ut 
vårt nyhetsbrev. Där får du vintips, informa-
tion om nyheter, byte av årgångar och 
mycket mer. Precis som Enjoy Magazine är 
vårt nyhetsbrev helt gratis! Få ett för-
språng! Gå in direkt och anmäl dig på vår 
hemsida www.enjoywine.se!
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För mer information om 
våra viner och kommande 
lanseringar, klicka in på 
enjoywine.se och fliken 
sortiment.

nya viner i SEPTEMBER

Gini La Frosca 
Soave Classico 

Årgång: 2008
Ursprung: Veneto, Italien
druva/druvor: 100 % Garganega 
Varunummer: 94417
Pris: 149 kr
Lansering: 2010-09-01 
kvantitet: 2400 flaskor

Om vinet: Druvorna skördas i oktober. 
Musten jäser delvis i ståltank och i stora 
ekfat. Ingen malolaktisk jäsning. Vinet 
lagras med jästfällning minst åtta månader i 
ståltank och 228 l barriquer.
Gott till: Lättare pastarätter med grön-
saker, fisk eller kyckling.
Serveras: Gott nu eller lagras 1-3 år.

Om producenten: Bröderna Sandro och 
Claudio Gini räknas bland de allra bästa 
producenterna i Soave. På den familjeägda 
vingården i Monteforte d’Alpone Soave 
Classico, har det odlats vin i mer än 400 år. 
Familjens eget motto är ”kvaliteten framför 
allt” och detta visar sig i deras viner som är 
gjorda med extrem omsorg och noggrann-
het i alla detaljer från vingård till buteljerat 
vin. Gini förfogar över ett flertal unika 
vingårdar av yttersta klass som inte bara är 
mycket välskötta utan också extremt gamla. 
Till exempel vingården Contrada Salvarenza 
har garganega-stockar med en genomsnitt-
lig ålder på 80 år! När vingårdarna behöver 
omplanteras köps aldrig plantmaterial då 
Gini anser att det inte finns tillräckligt bra 
material på marknaden. Istället ersätts 
vinstockarna individuellt när de dör med 
sticklingar från de egna gårdarna.

Gini Contrada Salvarenza 
Soave Classico 

Årgång: 2007
Ursprung: Veneto, Italien	
druva/druvor: 94 % Garganega, 6% 
Trebbiano
Varunummer: 94418
Pris: 199 kr
Lansering: 2010-09-01 
kvantitet: 12 flaskor 

Om vinet: Druvorna plockas i oktober 
från stockar med en medelålder runt 85 år. 
Musten jäser på stora träfat och genomgår 
malolaktisk jäsning. Vinet lagras nio må-
nader i 228 l barriquer och ytterligare sex 
månader i flaska. 
Gott till: Smakrika fisk- och skaldjursrät-
ter, ost.  
Serveras: Gott nu eller lagras i 1-5 år.

Av Ginis Contrada Salvarenza lanseras 
även 24 magnumflaskor av årgång 2004 i 
vinkällarbutikerna. 
Varunr 93005, 465 kronor.

Gini Col Foscarin 
Recioto di Soave  

Årgång: 2006
Ursprung: Veneto, Italien
druva/druvor: 100 % Garganega 
Varunummer: 94433 
Pris: 149 kr halvflaska
Lansering: Säsongslansering höst 
– säljs mellan 1 sept och 14 nov.

Om vinet: Druvorna skördas i slutet av 
september. Endast de bästa klasarna väljs 
ut för att torkas i små trälådor. Efter fem till 
sex månaders torkning sorteras druvorna 
igen och pressas. Musten jäser mycket lång-
samt i 228 l barriquer och buteljeras sedan 
efter 18 månader. Ytterligare sex månader i 
flaska innan försäljning.
Gott till: Ädelostar, lagrade hårdostar, 
bakverk, äppelpaj.
Serveras: Gott nu eller lagras i 1-10 år.

Beställning av artiklar i 
beställningssortimentet kan 
göras både i butik och på 

enjoywine.se. 

Klicka dig fram till 
produkten och gör din 

fax-beställning, 
vinet finns i butik efter

2 till 5 arbetsdagar.
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Umani Ronchi 
Cúmaro Riserva  

Årgång: 2006
Ursprung: Marche, Italien
druva/druvor: 100 % Montepulciano
Varunummer: 94419 
Pris: 159 kr
Lansering: 2010-09-01 
kvantitet: 2400 flaskor

Om vinet: Druvorna skördas för hand från 
firmans vingård San Lorenzo, i hjärtat av 
Rosso Conero. Musten jäser 10-12 dagar på 
rostfria tankar med skalkontakt vid 27°C. 
Efter alkoholjäsningen dras vinet över på 
delvis nya franska barriquer hämtade från 
Allier och Troncais. Där mognar vinet under 
16 månader innan det buteljeras. Därefter 
mognar vinet ytterligare ca 7 månader på 
flaska innan det lanseras och säljs.
Gott till: Mustiga grytor på nöt och vilt, 
rostade eller grillade rotsaker. 
Serveras: Kan lagras 2-5 år.

Om producenten: De internationella 
utmärkelserna är många för vinfirman 
Umani Ronchi, den lilla familjeägda vingår-
den som är belägen i Osimo Scalo söder 
om Ancona i regionen Marche. Vingården 
har fått sitt namn av den ursprunglige 
grundaren av vingården Dr. Gino Umani 
Ronchi, som grundade egendomen i början 
av 1950-talet. Nu drivs vingården av 
familjen Bernetti med Michele i spetsen. 
Till sin hjälp i vinkällaren har Michele den 
innovative och framgångsrike vinmakaren 
Giuseppe Caviola som tidigare utsetts till 
”Årets vinmakare” av vinguiden Gambero 
Rosso. Umani Ronchi har förutom sin 
verksamhet i Marche även arbetat länge i 
grannregionen Abruzzo med utveckling av 
sina Montepulciano-viner. Ambitionen är att 
nå samma höjder med vinerna från Abruzzo 
som med de i Marche.

Umani Ronchi 
Le Busche 

Årgång: 2007
Ursprung: Marche, Italien
druva/druvor: 50% Verdicchio, 50% 
Chardonnay 
Varunummer: 94420
Pris: 119 kr
Lansering: 2010-09-01 
kvantitet: 2400 flaskor

Om vinet: Druvorna handplockas ur 
vingården Le Busche. Efter pressning kyls 
musten och jäser vid låg temperatur på 
franska fat i 20 dagar. Bâtonnage utförs 
en gång i veckan och efter 8 månader dras 
vinet över till ståltank. Vinet vilar sedan 
ytterligare 10 månader på flaska innan 
försäljning.
Gott till: Grillade och smakrika fiskrätter 
samt till ljust kött såsom fågel och fläskkött.
Serveras: Vinner inte på lagring.

Umani Ronchi 
Medoro

Årgång: 2008
Ursprung: Marche, Italien
Druva/druvor: 100% Sangiovese
Varunummer: 72940 
Pris: 69 kr
Lansering: 2010-09-01 
Beställningssortimentet

Om vinet: Druvorna pressas skonsamt. 
Därefter macererar vinet i ståltankar i ca 
8 dagar. Temperaturen i inledningsskedet 
hålls på runt 24 °C, i syfte att bevara så 
mycket som möjligt av de fruktiga tonerna 
i musten. Så snart alkoholjäsningen är klar 
startar den malolaktiska jäsningen. Ungefär 
25% av vinet vilar därefter på stora ekfat 
och resten i ståltankar i 4-6 månader. Vinet 
vilar sedan några månader på flaska.
Gott till: Grillade kötträtter av nöt, pasta 
bolognese, grillad kyckling och fläskfilé.
Serveras: Vinner inte på lagring.

Tenute Rubino 
Visellio 

Årgång: 2007
Ursprung: Puglia, Italien	
druva/druvor: 100% Primitivo
Varunummer: 94512
Pris: 169 kr
Lansering: 2010-09-01 
kvantitet: 600 flaskor 

Om vinet: Druvorna skördas i september 
och vinet jäser med skalkontakt i ca 18 
dagar. Därefter mognar det i 8 månader 
på barrique innan det vilar på flaska i 12 
månader.
Gott till: Kötträtter av nöt och lamm.   
Serveras: Kan lagras 1-4 år.

Om producenten: Tenute Rubinos 
historia bygger på entreprenören Tommaso 
Rubino som tjugo år innan han startade 
sin egendom var klok nog att köpa upp de 
bästa vingårdarna i Salento, Puglia. 1999 
stod den ultramoderna egendomen klar 
och på kort tid har Rubino satt sina viner på 
kartan. Idag arbetar Tommaso och sonen 
Luigi tillsammans med den välkände vin-
makaren Ricardo Cotarella och producerar 
några av områdets bästa viner. Egendomen 
består av 180 ha fördelade på fyra vingår-
dar planterade med de lokala Negroamaro, 
Primitivo, Malvasia Nera, Montepulciano, 
Sangiovese och Susomaniello men också 
med internationella druvsorter som Char-
donnay, Sauvignon Blanc och Cabernet 
Sauvignon vilket ger viner i en modern och 
framåtlutad stil. 
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Argiolas 
Turriga  

Årgång: 2005
Ursprung: Sardegna, Italien
druva/druvor: Cannonau, Carrignano, 
Bovale Sardo, Malvasia Nera 
Varunummer: 94482 
Pris: 399 kr
Lansering: 2010-09-01 
kvantitet: 600 flaskor

Om vinet: Druvorna kyls och pressas 
direkt efter plockning. Musten jäser med 
naturlig jäst och macererar i 16-18 dagar. 
Vinet lagras i franska ekfat i 18 månader.
Gott till: Passar bra till smakrika 
kötträtter av nöt och vilt samt till lagrade 
hårdostar. 
Serveras: Bör lagras 2-6 år.

Om producenten: Cantine Argiolas är 
en liten familjeägd vingård. Gården anlades 
för 60 år sedan av Antonio Argiolas. Sedan 
1989 drivs firman av Antonios söner Franco 
och Giuseppe. Egendomen ligger på södra 
Sardegna vid byn Serdiana strax norr om 
Cagliari. Den omfattar 200 hektar varav 
100 hektar utgör vingårdar och 25 hektar 
är planterade med olivträd. Produktionen 
är lika fördelad mellan röda och vita viner. 
Man gör vin på samtliga Sardegnas lokala 
druvsorter. I hård konkurrens med firmor 
som Sella & Mosca och Santadi anses Ar-
giolas tillhöra öns bästa vinhus. Som vinma-
kare konsulteras Giacomo Tachis. Filosofin 
är moderna och internationellt anpassade 
viner tillverkade på lokala druvsorter. De 
vita vinerna är friska, fruktiga och välgjorda. 
De röda för tankarna till Spaniens mjuka 
och mogna viner, mer än italienska. Turriga 
är Argiolas toppvin och görs i mycket be-
gränsade volymer under gynnsamma år.

Tommaso Bussola 
Valpolicella Classico 

Superiore 

Årgång: 2005
Ursprung: Veneto, Italien
Varunummer: 94615
Pris: 239 kr
Lansering: 2010-11-01 
kvantitet: 600 flaskor

Om vinet: Musten jäste på fat i rumstem-
peratur i 15 dagar. Därefter drogs vinet om 
och hade då 40 gram restsocker per liter. I 
februari följande år startades åter jäsningen 
med tillsats av pressrester från Amarone. 
Efter denna andra jäsning i tio dagar drogs 
vinet över till franska, 2 år gamla fat. Vinet 
fick sedan mogna på fat i 24 månader. 
Innan buteljering klaras vinet med äggvita 
och får sedan vila ett par månader på flaska 
innan försäljning.
Gott till: Viltkött och ost.
Serveras: Gott nu eller lagras i 1-6 år.

Om producenten: Strax norr om den 
lilla byn San Peretto i närheten av staden 
Negrar i Valpolicella Classico ligger vin-
producenten Tommaso Bussolas 21 hektar 
stora egendom. Här producerar Tommaso 
lysande Amarone della Valpolicella Clas-
sico och Valpolicella Classico Superiore 
i den ultramoderna skolan. Allt började 
1977 då Tommaso började arbeta på sin 
farbrors vingård. 1983 gjorde han sin första 
vinifiering på egen hand. Tommaso drivs 
av experimentlusta och är ständigt på jakt 
efter nya utmaningar. Allt från nyttjandet av 
barriquer till druvsortering och blandningar. 
Firmans stolthet är förutom den omtalade 
Recioto di Valpolicella Classico även vin-
gårdsbeteckande Amarone Vigneto Alto.

Tommaso Bussola 
Amarone Classico 

Årgång: 2005
Ursprung: Veneto, Italien	
Varunummer: 94614
Pris: 769 kr
Lansering: 2010-11-01 
kvantitet: 360 flaskor 

Om vinet: Druvblandningen består av 
Corvina och Corvinone 75% - Rondinella 
20% - Cabernet Franc, Dindarella, Croatina, 
Molinara 5%. Druvorna skördas med extrem 
selektering och noggrannhet. Druvorna 
lämnas att torka fram till mitten av januari. 
Då musten innehåller ca 300 gram socker 
per liter tar jäsningen mycket lång tid, ca 55 
dagar, där överpumpning sker kontinuerligt. 
Efter jäsningen dras vinet över till ståltank i 
tio dagar för naturlig dekantering. Därefter 
dras vinet över till nya 12 och 25-hektoliters 
fat och lagras på dessa i 30 månader. Här 
avslutas också den långsamma jäsningen.  
Gott till: Milda hårdostar, biffar av nöt 
med svampsås. 
Serveras: Gott nu eller lagras i 5-10 år.
 

nya storlekar i okt

Nya storlekar av 
viner i ordinarie 

sortiment 
den 1 oktober. 

Fråga efter vinerna 
i din butik, från 
säljstart har de 

ingen garanterad 
distribution.

Mâcon-Villages
Blason de Bourgogne

Frankrike
	 375 ml	 42 kr	 2295

Baron de Ley reserva
baron de Ley

Spanien
	 500 ml	 79	 2525

Barolo Serralunga
Fontanafredda

Italien
	 500 ml	 169 kr	 2305

nya viner i november
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Mariflor Pinot Noir  

Årgång: 2007
Ursprung: Mendoza, Argentina
druva/druvor: 100% Pinot Noir 
Varunummer: 98283 
Pris: 199 kr
Lansering: 2010-11-01 
kvantitet: 360 flaskor

Om vinet: Druvorna plockas manuellt med 
dubbel selektering och läggs i små trälådor. 
Vinet förflyttas med hjälp av gravitation 
för att skona det i största möjliga mån. Den 
malolaktiska jäsningen sker i franska ekfat.  
Sedan vilar vinet på samma barriquer i 14 
månader.
Gott till: Rätter av fågel, lamm och kalv.
Serveras: Dricks med fördel nu, kan 
lagras 2-3 år.

Om producenten: Michel Rolland föd-
des 1947 i franska Pomerol. Han började re-
dan som barn på skolloven att tillsammans 
med sin farfar delta i arbete och skörd 
på vingården. Med många års erfarenhet 
så är herr Rolland idag en av världens 
mest kända flygande vinmakare med hela 
världen som sin arbetsplats. Signaturen 
är de ofta ekfats-influerade och mycket 
fruktiga vinerna. Idag äger Rolland också 
flera vinhus så som bland annat Chateau Le 
Bon Pasteur och Bertineau Saint-Vincent i 
Bordeaux.

Overlanders Sangiovese

Årgång: 2008
Ursprung:	Adelaide, Australien
Druva/druvor: Sangiovese
Varunummer: 94670
Pris: 79 kr		
Lansering: 2010-11-01 
kvantitet: Säsongslansering vinter – säljs 
mellan 15 november och 15 januari i alla 
butiker.

Om vinet: Fyllig, smakrik och fruktig 
Sangiovese från regionen Adelaide i delsta-
ten South Australia.
Gott till: Smakrika kötträtter av lamm, 
oxkött och vilt.
Serveras: Gott att dricka nu, kan lagras 
2-3 år.

Om producenten: Dominic Wines 
vinodlingshistoria startade i Kroatien på 
1920-talet, med den nuvarande ägaren 
Brian Dominics farfar. I mitten på 1950-talet 
emigrerade Brians far till Australien för 
att etablera sig som vinodlare. Han slog 
sig ned i närheten av Berri i Riverland och 
planterade själv de första vingårdarna. 
Brian har fortsatt att utöka odlingarna men 
även tagit steget från odlare till producent 
och byggt upp egna märken främst för 
exportmarknaden. 

Fontanafredda Barolo 
Lazzarito 

Årgång: 2004		
Ursprung: Piemonte, Italien
Druva/druvor: 100% Nebbiolo
Varunummer: 94806
Pris: 495 kr		
Lansering: 2010-11-01 
kvantitet: 600 flaskor

Om vinet: Druvorna skördas ur den 8 ha 
stora vingården La Delizia. Musten jäser till 
en början med frekvent överpumpning i 
tre dagar, därefter fortsätter jäsningen vid 
lägre temperatur och färre överpumpningar 
i ca 20-30 dagar. Vinet lagras i fransk ek, 
50% ny, i 12 månader och dras sedan över 
till 2000 och 3000 liter stora fat ytterligare 
12 månader.	
Gott till: Smakrika rätter, gärna av 
rödare kött, medellagrade ostar.
Serveras: Lagras 10 år.

Om producenten: Fontanafredda grun-
dades 1878 då greve Emmanuel Guerrieri, 
son till Italiens dåvarande kung Vittorio 
Emanuele II, beslöt sig för att börja tillverka 
vin. Egendomen ligger i hjärtat av Langhe 
i Serralunga d’Alba, Piemonte. Totalt äger 
man 100 hektar vingårdar i ett distrikt där 
den genomsnittliga ägararealen uppgår 
till enbart en hektar. Det är drygt tio år 
sedan den dynamiska och kompetenta vin-
makaren Danilo Drocco tog över ansvaret 
för Fontanafreddas viner. De förändringar 
som gjorts; omplantering av vingårdar, ny 
vinifieringsanläggning och renovering av 
källaren har resulterat i nya viner som Bric-
cotondo och Langhe Nebbiolo. Viner som 
möter dagens krav från vinälskare världen 
över. Fontanafredda tilldelades Det Gyllene 
Glaset 2009.

nya viner i november

Tommaso Bussola 
Amarone Classico 

”Vigneto Alto”  

Årgång: 2005
Ursprung: Veneto, Italien
Varunummer: 94622 
Pris: 939 kr
Lansering: 2010-11-01 
kvantitet: 120 flaskor

Om vinet: Druvorna torkas från skörden 
i mitten av september fram till mitten 
av januari. Jäsningen tar ca 55 dagar i 
ståltank. Därefter dras vinet över till 12-25 
hl franska och slovenska fat. Vinet lagras i 
30 månader.
Gott till: Milda hårdostar, biffar av nöt 
med svampsås.
Serveras: Lagras 8 år.

Den 15 november lanseras också äldre, 
drickmogna barolo från Fontanafredda. 
Framförallt flera årgångar från 90-talet 
av Barolo Lazzarito. Vi vet också att 
ett gäng människor fyller 50 år även 
2011. Därför kommer 24 flaskor av 
Fontanafredda Barolo 1961 dyka upp i 
vinkällarbutikerna.

Barolo Lazzarito 1996 – 730 kr	
Nr: 94781-01   (240 flaskor)

Barolo Lazzarito 1997 – 690 kr
Nr: 94779-01   (240 flaskor)

Barolo Lazzarito 1999  – 599 kr
Nr: 94785-01   (240 flaskor)	

Barolo Lazzarito 2001 – 560 kr
Nr: 94778-01   (240 flaskor)	

Barolo Lazzarito 2004 – 495 kr	
Nr: 94806-01   (600 flaskor)

Barolo La Rosa 1999 – 560 kr
Nr: 94776-01   (240 flaskor)

Barolo La Rosa 2001 – 520 kr	
Nr: 94777-01   (240 flaskor)

Barolo 1961 – 2 850 kr
Nr: 94804-01   (24 flaskor)
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	 4 portioner
•	 900 gram lammbog
•	 200 gram majrovor skalade 
	 och delade

•	 200 gram morötter skalade 
	 och delade

•	 12 pärllökar eller små schallotten-
	 lökar – skalade

•	 400 gram hela tomater på burk
•	 2 dl rött vin
•	 1 liter mörk buljong
•	 1 msk färsk timjan – hackad
•	 1 lagerblad
•	 2 vitlöksklyftor – hackade
•	 2 msk färsk dragon – hackad
•	S alt och peppar
•	 Olja till stekning
 
1.	 Hetta upp 2 msk olja i en stekpanna 
	 eller gryta, och bryn köttet runt om.
2.	Lägg allt köttet i grytan tillsätt 
	 vitlöken och fräs någon minut.
3.	Salta och peppra köttet och pudra 
	 med mjölet. Fräs 2 minuter till.
4.	Tillsätt vinet och koka in. Häll i bulj
	 jongen och koka upp på hög värme. 
5.	Skumma av och tillsätt tomat, 
	 lagerblad och timjan. Sänk värmen 
	 och låt sjuda.
6.	När lammbitarna börjar bli möra 
	 tillsätt majrova, morot och lök, och 
	 låt sjuda 20-30 min.
7.	 Smaka av med salt och peppar och 
	 färsk dragon.
8.	Servera med nykokt potatis.

NAVARIN PÅ 
HÖSTLAMM MED 
FÄRSK DRAGON

Vintips: 

terre de mistral 

2009

frankrike

varunr: 2167 

67:-

recept

Vi har valt ett annat grepp för att presentera våra fyra stora 
oktobernyheter. Vi lät Theodor Siesage på La Vecchia Signora i 
Stockholm skapa fyra recept, ett för varje vin. Maten är supergod 
utan att vara komplicerad. Den speglar dessutom ursprunget på 
vinerna och leder därför till Kalifornien, Spanien och Frankrike.  
Låt det väl smaka!

terre de mistral
Vinet produceras av det lilla vinkooperativet Les Vigne-
rons d’Estézargues i södra Rhône. Priset är 67 kr vilket 
gör det till det lägst prissatta rhônevinet på System-
bolaget. D’Estézargues, som ligger i Signargues väster 
om Avignon, är den sydligaste av alla Côtes-du-Rhônes 
appellationer och har rönt stor uppmärksamhet för sina 
viner i både amerikansk, engelsk och fransk vinpress.

Om vinet
Druvorna vinifieras separat med traditionella metoder. 
Jäsning sker i 15 dagar under låg temperatur i rostfria 
tankar. 5% av vinet lagras i gamla franska barriquefat i 8 
månader. Vinet filtreras minimalt innan buteljering.
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recept

Vintips: 

Farmer’s Reserve Ranger Blend 2008

usa

varunr: 2191

99:-

	 4 portioner
•	 800 gram välhängd biff i skivor
•	 400 gram butternutpumpa skalad och 
skivad

•	 300 gram rensad höstsvamp 
•	 100 gram rökt sidfläsk i små tärningar
•	S alt och peppar
•	 Olivolja och smör till stekning
•	 Hackad persilja
 

1.	 Ta ut köttet från kylen och låt det bli 
	 rumstempererat.
2.	Salta och peppra pumpan och stek den 
	 i lite olja ca 2 minuter på varje sida och 
	 varmhåll.
3.	Hetta upp en stekpanna med olivolja och 
	 bryn fläsket, tillsätt smör och svamp. 
	 Stek den gyllenbrun.
4.	Salta och peppra köttet och grilla på hög 
	 värme ca 1 minut på varje sida och låt 
	 vila 5 minuter.
5.	Lägg upp och servera.

GRILLAD HÄNGMÖRAD 
BIFF MED RÅSTEKT PUMPA 
OCH HÖSTSVAMP

Farmers Reserve Ranger Blend
Vinet är en så kallad Rhône blend vilket helt 
enkelt innebär att vinet är gjort av druvor 
som ursprungligen används i Rhônedalen 
i Frankrike. De senaste åren har Rhône-
blends blivit mycket populärt i USA och 
det finns till och med en sammanslutning 
av odlare och konsumenter i syfte att fram-
häva det förträffliga med Rhône blends. 
Denna sammanslutning kallas ”The Rhône 
Ragners”

Om vinet
Druvorna skördas och vinifieras separat. 
Musten jäser i temperaturkontrollerade 
ståltankar. Syrah och Grenache lagras 12 
månader på franska och amerikanska ekfat 
(50/50) medan Viognier vinet uteslutande 
lagras i ståltank. Innan buteljering blandas 
druvorna och vilar kortare tid i ståltank 
innan buteljering.
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ALKOHOLFRITT
1943	 S. Pellegrino Mineralvatten	 	 10:-	
1999	 San Bitter röd	 	 30:-

MOUSSERANDE 
FRANKRIKE
7687	 Blason de Bourgogne Crémant 
	 de Bourgogne Rosé	 	 89:- 

ITALIEN 

7567	 Rotari Brut Riserva 	 	 99:-
7701	 Rotari Rosé	 	 99:-
7701	 Rotari Rosé 1	 	 194:-
7567	 Rotari Brut Riserva 1	 	 199:-

CHAMPAGNE
77141	 de Venoge Cordon Bleu brut	 	 299:-
7872	 de Venoge Blanc de Noirs	 	 319:- 
80424	 de Venoge Blanc de Noirs 6 	 	 389:-
83720	 de Venoge Cordon 
	 Bleu Millesime 6 	 1998	 439:-
83721	 de Venoge Cordon Bleu 
	 Blanc de Blancs 6 	 2000	 439:-
83700	 de Venoge Cordon 
	 Bleu brut 1 6 	 	 613:-
83741	 de Venoge Grand 
	 Vin des Princes 6 	 1993	 875:-
80510	 de Venoge Louis XV 6 	 1995	 1200:-
83700	 de Venoge Cordon 
	 Bleu brut 11 6 	 	 1890:-

VITT 
AUSTRALIEN 
12197	 Hidden Rock Chardonnay-Colombard 
	 Verdelho	 	 56:- 

FRANKRIKE 
2295	 Blason de Bourgogne Macôn-Village q		 42:- 
2295	 Blason de Bourgogne Macôn-Village 	 	 75:- 
95164	 Gewürztraminer Les Princes Abbés 	2007	 146:-

ITALIEN
12434	 Donelli Lambrusco dell’Emilia 	 	 45:-
12419	 Umani Ronchi Casal di Serraq 	 	 51:-
2404	 BIGI Orvieto Amabile 	 	 62:-
75484	 Zeta Grecanico-Chardonnay 6 	 	 62:-
12464	 Firriato Santagostino Catarratto 
	 Chardonnay	 	 64:-
2407	 Mezzacorona Trentino Chardonnay 	 	 66:-
12419	 Umani Ronchi Casal di Serra 	 	 79:-
85563	 Umani Ronchi Plenio Riserva 6 	 	 118:-
94420	Le Busche 	 2009	 119:- 
72435	 Umani Ronchi Casal di Serra 
	 Vecchie Vigne 6 	 2007	 122:- 
75000	Gini Soave Classico 6 	 	 125:-
94417	 Gini La Froscà 	 2008	 149:- 
12464	 Firriato Santagostino 
	 Catarratto-Chardonnay p	 	 159:-
94418	 Gini Contrada Salvarenza 	 2007	 199:- 
75145	 Jermann Vintage Tunina 6 	 2006	 389:-
75144	 Jermann Were… Dreams… 6 	 2006	 389:-
93005	 Gini Contrada Salvarenza 1	 2004 	 465:-

SPANIEN 
2700	 Comic Strip Verdejo Sauvignon	 	 59:- 
83536	 Baron de Ley Blanco 6 	 2008	 74:- 

SYDAFRIKA 
88074	 Arniston Bay Chenin 
	 Blanc-Chardonnay 6 	 	 76:-
73924	 Kumkani Chardonnay Viognier 6 	2008	 88:-

TYSKLAND 
7207	 Stürz Riesling Kabinett q	 	 49:-
7190	 Weinberg Riesling	 	 62:-
7207	 Stürz Riesling Kabinett	 	 84:-
72658	 Gunderloch Riesling Trocken 6 	 	 109:- 
5882	 Christmann Riesling Trocken QbA	 2007	 119:-
72654	 Juliusspital Riesling Kabinett Trocken 6 	 119:- 
5921	 Tr3 Apor p	 	 149:- 
72657	 Juliusspital Würzbuger Stein 

	 Riesling Auslese q 6  	 	 169:- 
5322	 Wildboars Rock Riesling Classic p	 	 189:-
72659	 Juliusspital Escherndorfer Lump 
	 Silvaner Spätlese 6  	 	 199:- 
72655	 Juliusspital Randersackerer Pfülben 
	 Riesling Spätlese 6 	 	 199:- 
72656	 Gunderloch Drei Sterne Riesling 
	 Auslese 6 	 	 249:- 
95951	 Juliusspital STEIN Silvaner GG 	 2008	 279:-
95948	 Juliusspital STEIN Riesling GG 	 2008	 299:-
74589	 Würzburger Stein Silvaner Kabinett 
	 Trocken 6a 	 2006	 894:-
83136	 Würzburger Stein Riesling Trocken 
	 Grosses Gewächs 6a  	 2005	 1494:-

USA 
6538	 Farmer’s Reserve Chardonnay q	 	 52:-
6538	 Farmer’s Reserve Chardonnay 	 	 97:-

ÖSTERRIKE 
73870 von den Terrassen 
	 Grüner Veltliner6 	 2009	 89:- 
73869 Josef Ehmoser Weissburgunder6 	2008	 112:- 
73867 Hohenberg Grüner Veltliner6 	 2008	 123:-

73868 Aurum Grüner Veltliner6 	 2007	 195:-

SÖTT VITT 
ITALIEN
94433	 Col Foscarin Recioto Soave q	 2006	 149:-

ROSÉ 

FRANKRIKE
75785	 Chateau L’Arnaude Cuvee 
	 Therese Rosé 6 	 	 115:-

RÖTT 
ARGENTINA
98283	 Mariflor Pinot Noir	 	 199:- 
75298	 Rolland Collection 
	 Val de Flores 6 	 2004	 400:-
75297	 Rolland Collection Yacochuya 6 	 2004	 435:-

AUSTRALIEN	
12174	 Hidden Rock Petit Verdot 
	 Cabernet Sauvignon	 	 56:-
94670	 Overlanders Sangiovese	 	 79:- 
12174	 Hidden Rock Petit Verdot 
	 Cabernet Sauvignon p	 	 179:-

FRANKRIKE	
2167	 Terre de Mistral 	 	 67:- 
75300	 Château L’Arnaude 6  	 2006	 130:-
75301	 Wallin Syrah 6 	 2007	 225:-
75302	 Wallin Grenache 6 	 2007	 225:-
75303	 Wallin Cabernet 6 	 2006	 225:-

ITALIEN 
2180	 Troppo Zeta Merlot Cabernet 
	 Sauvignon KRAV q	 	 39:-
22310	 Donelli Lambrusco Reggiano	 	 49:-
2337	 Umani Ronchi Montepulciano d’Abruzzo 	 57:-
7126	 Umani Ronchi Montepulciano 
	 d’Abruzzo Bianchi	 	 61:-
2312	 Firriato Santagostino Nero d’Avola-Syrah	 64:-
2180	 Troppo Zeta Merlot Cabernet 
	 Sauvignon KRAV	 	 64:-
22372	 Mezzacorona Marzemino	 	 66:-
22951	 Mezzacorona Lagrein	 	 66:-
15533	 Rapitala Nero d’Avola	 	 68:-
32228	 Selvarossa Salice Salentino	 	 69:- 
72940	 Umani Ronchi Medoro Sangiovese 6 	 	 69:- 
12375	 Melini Chianti	 	 72:-
2773	 Fontanafredda Briccotondo Barbera	 	 75:-
99253	 Tenute Rubino Aglianico	 	 79:- 
6026	 Argiolas Perdera	 	 85:-
32335	 Anté Barbera d’Asti	 	 89:-
73866	 Teroldego Rotaliano Riserva 6 	 2006	 95:-
2393	 Musella Valpolicella Superiore	 	 99:-
22300	 Fontanafredda Langhe Nebbiolo	 	 99:-
32341	 Nino Negri Le Tense Sassella 	 2004	 129:-

75299	 Il Nero di Casanova 6 	 2006	 159:-
94419	 Cúmaro Rosso Conero	 	 159:- 
2312	 Firriato Santagostino Nero 
	 d’Avola-Syrah p	 	 159:-
94512	 Visello Primitivo 	 	 169:- 
87898	 Umani Ronchi Cumaro Rosso 
	 Conero 6 	 	 169:-
2305	 Fontanafredda Barolo q	 	 169:- 
95559	 Rocca di Frasinello Le Sughere 	 2006	 179:-
73926	 Ca di Pian Barbera d’Asti 6 	 2007	 195:-
72653	 Umani Ronchi Supra 6 	 2003	 199:- 
32907	 Troppo Zeta Montepulciano 
	 d’Abruzzo KRAV p	 	 214:-
2305	 Fontanafredda Barolo Serralunga	 	 235:-
95074	 La Spinetta Barbera d’Asti Bionzo 	 2007	 325:-
75932	 T Bussola L’Errante 6  	 2004	 330:-
94615	 T Bussola Valpolicella 
	 Classico Superiore 	 2005	 239:- 
95642	 La Spinetta Pin Rosso Monferrato 	 2007	 340:-
75229	 Sassontino 6  	 2004	 350:-
75230	 Sezzana 6  	 2004	 350:-
75441	 Musella Amarone della 
	 Valpolicella Riserva 6  	 2004	 369:- 
94482	 Argiolas Turriga	 	 399:- 
94806	Barolo Lazzarito 	 2004	 495:-
94777	 Barolo La Rosa 	 2001	 520:-
94776	 Barolo La Rosa 	 1999	 560:-
94778	 Barolo Lazzarito 	 2001	 560:-
94785	 Barolo Lazzarito 	 1999	 599:-
50061709 Italiensk Vinlåda	 	 690:-
94779	 Barolo Lazzarito 	 1997	 690:-
98840	 Paolo Scavino Bric dël Fiasc	 2005	 699:-
96035	 Paolo Scavino Barolo Carobric	 2005	 699:-
94781	 Barolo Lazzarito 	 1996	 730:-
94614	 T Bussola Amarone Valp. Cl. 	 2005	 739:-
94622	 T Bussola Amarone Cl. 
	 Vigneto Alto 	 2005	 939:-
95053	 La Spinetta Barolo Campé 	 2005	 997:-
94804	Fontanafredda Barolo 	 1961	 2850:-

LIBANON
73925	 Massaya Classic 6 	 2007	 92:-

NYA ZEELAND
94273	 Staete Landt Syrah	 	 199:-

PORTUGAL
75296	 Dona Maria Tinto 6  	 2005	 109:-
75295	 Dona Maria Reserva 6 	 2004	 250:-

SPANIEN 
2525	 Baron de Ley Reserva q	 	 79:-
3144	 El Meson Crianza	 	 79:-
4570	 Baron de Ley Club Privado Reserva	 	 103:-
2525	 Baron de Ley Reserva	 	 105:-
87949	 Baron de Ley Gran Reserva 6 	 1998	 180:-
73327	 Baron de Ley Finca Monasterio 6 	 	 205:-

SYDAFRIKA 
73950	 Arniston Bay Cabernet 
	 Sauvignon Shiraz 6 	 2008	 81:-

TYSKLAND 
82423	 Christmann Spätburgunder 
	 Trocken 6a 	 2005	 858:-

USA 
2191	 Farmer’s Reserve	 	 99:-

GRAPPA 
70321	 Nino Negri Grappa di Sfursat	 	 356:-
70379	 La Spinetta Grappa di Pin	 	 404:-
70058	 Musella Grappa di Amarone	 	 430:-

2Piccolo 1 Magnum 11 Dubbelmagnum 

6 Beställningssortimentet pBIB (Bag in box) 3 l. 

qHalvflaska aHelkolli
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