Nu vill vi erbjuda dig

som prenumerant
en méjlighet att besdka
nagra av vara vinhus
pa deras hemmaplan

Pa resa
med Enjoy




VINRESA

MOT ITALIEN!

nder ett ar gér Enjoy massor av re-
U sor ut i varlden till vara producenter.

| skrivande stund har vi produktche-
fer pa resa i Sydafrika, Sydamerika och Lon-
don. Syftet med dessa resor varierar. Ibland
handlar det om att leta efter nya uppdrag
till var portfolj. Andra ganger att medverka
i produktutvecklingen av nya eller befintliga
viner. Det kan ocksa vara utbildningsresor.

Det &r ingen tvekan om att dessa besdk
oavsett orsak alltid ger en massa input av
olika slag. Forst nar du besdker en produ-
cent forstar du vinhusets filosofi samt det
harda och malmedvetna arbete som ligger
bakom en god flaska vin.
| ndgra ar har vi arrangerat Enjoy Wine

Show. En vinprovning dar alla vara pre-
numeranter inbjuds att komma och prova
majoriteten av vinerna i vart sortiment och
dessutom fa mojlighet att traffa de fantas-
tiska manniskorna bakom vinerna. Det har
varit mycket uppskattade och valbesdka
evenemang.

NU KAN DU FOLJA MED 0SS

Vi ar glada att i nara samarbete med
BKWine, i vart tycke det mest kvalificerade
foretaget for detta andamal, kunna erbjuda
dig som prenumerant en méjlighet att folja
med 0ss pa en vinresa. Pilotresan gar till
Italien, vart annars? Du far givetvis ta med
dig vem eller vilka du vill. Dock ar antalet
resendrer per bokning begransat till fyra
personer. Vi vill direkt betona att antalet
platser ar begransat till 20 stycken. Och
med tanke pa att denna tidning just gatt

till 20.000 adresser, sa kommer det att bli
trangt i ledet. Tyvarr! Men skulle det visa
sig att intresset ar tillrackligt stort, kom-
mer Vi givetvis erbjuda flera resor inom en
snar framtid. Som sagt, detta ar en pilotresa
och vi har garanterat mycket att lara oss.
Darmed inte sagt att denna pilotresa inte ar
vard att folja med pa - nej tvartom. Vi vagar
pasta att det kommer att bli en oférglém-
lig upplevelse. Resan gar av stapeln 13-17
april 2011 till norra Italien och vinregionerna
Veneto och Piemonte.

Folj med pa var pilotresa till norra Italien,
tréffa sex av vdra bdsta producenter och

provsma/ca deras viner

(0] AGEN DEN 13 APRIL

Busstransport fran flygplatsen till Piemonte.
Efter att ha laddat bussen med vart bagage
ger vi oss av mot Piemonte. Men eftersom
det boérjar narmar sig lunch stannar vi
ganska snart och ater en enkel men god
lunch pa Ristorante Hosteria della Pignatta
i lilla byn Binasc, ungefar 3 mil fran Milano.
Kanske blir det lite antipasto och en Risotto
Milanese? Darefter bar det av vidare mot
Piemonte.

Den forsta producenten vi besodker ar
mytomspunna La Spinetta (Ias mer om La
Spinetta pa nasta uppslag). La Spinetta har
idag tre olika vinegendomar. En i Barolo,
en i Barbaresco och en i Chianti i Toscana.
Vi kommer att besdka La Spinetta i Bar-
baresco dar Giorgio personligen kommer
att guida oss bland sina tankar och nya
ekfat. Dessutom kommer vi att prova en rad
haftiga Spinetta-viner gjorda pa distriktets
stoltheter Barbera och Nebbiolo. Efter
besdket hos La Spinetta fortsatter vi till
staden Alba och checkar in pa vart hotell. Vi
ater middag tillsammans och smakar pa de
lokala specialiteterna. Kanske det goda och
fantastiskt mora kottet fran Piemonte-kor,
en speciell ras som ger kott med extra lagt
fettinnehall. Detta kott ska helst dtas som
rabiff, hackat med kniv och serverat med
god olivolja och lite grovt salt. Mums...

TORSDAGEN DEN 14 APRIL

Efter en valbehovlig natts sdbmn och
hotellfrukost borjar vi dagen i den lilla byn
Castiglione Falletto dar vi besdker vinhu-
set Paolo Scavino (lds mer om Scavino pa
nasta uppslag). Nu befinner vi oss i mitten
av Barolo. Scavinos signum &r precisa viner
med underbar struktur. Faktum ar att Enrico
jamte Gaja ar en av distriktets pionjarer. Vi-
net Barolo Bric dél Fiasc besitter fortfaran-
de stjarnstatus. Vi traffar familjen, besoker
kallaren och provar Scavinos viner. Férbered
dig pa en fantastisk upplevelse.

Efter Scavino flyttar vi oss med buss, ett
stenkast till Serralunga d’Alba for att halsa
pa anrika Fontanafredda. Vi borjar med att
ata en lunch i deras egen vinbar. Matta i
magen vantar en historisk vandring genom
kungens gamla jaktdoman, som denna
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anlaggning ursprungligen var. Vi besdker
den gamla kallaren samt provar Fontana-
freddas viner under ledning av vinmakare
Danilo Drocco. Ett mycket spannande bestk
som tydligt kommer att belysa nya moderna
Fontanafredda. Kvéllen bjuder pa en unik
matupplevelse pa Villa Contessa Rosa, Fon-
tanafreddas privata restaurang. Har huserar
stjdrnkocken Cesare Giaccone. Vi spenderar
ocksa natten pa Fontanafreddas doméner, i
deras eget guesthouse.

FREDAGEN DEN 15 APRIL

Efter frukost satter vi oss i bussen och styr
mot Veneto och vindistriktet Soave. Resan
till Veneto tar cirka tre timmar. Vi anlander
lagom for att ta en promenad och ata lunch
i den fortjusande lilla staden Soave. Den
gamla ringmuren ar nastan intakt och pa
toppen av byn finns en medeltida borg som
fortfarande ar privatbostad! Kanske minns
ni Soave for 20 ar sedan som ett neutralt
och ganska smakldst vin? Mycket vin har
flutit under broarna sedan dess. Liksom
Valpolicella har Soaves image helt och hallet
forandrats i takt med att producenterna
satsar pa personlighet och kvalitet framfor
kvantitet.

Efter lunchen besoker vi Azienda Agricola
Gini i Monteforte d’Alpone (Las mer om Gini
pa nasta uppslag). Har traffar vi Sandro och
Claudio Gini, tva trevliga och 6dmjuka per-
sonligheter. De kommer att beratta om Ginis
filosofi samt om den pagdende férvand-
lingen Soave genomgar. Vi avslutar besdket
med en rejal vinprovning med fokus pa det
nya Soave.

Sen eftermiddag checkar vi in pa hotel
Verona i Verona och ni har kvéllen ledig att
utforska denna fantastiska stad med sin
arena, sina vackra rendssanspalats och ett
overfldéd av spannande restauranger.

LORDAGEN DEN 16 APRIL

Vi ater frukost pa hotellet och styr se-

dan bussen vasterut mot Valpolicella.
Valpolicella-druvorna odlas pa sluttningar,
ett stenkast fran Verona, med utsikt 6ver
staden. Klimatet ar gynnsamt, inte bara for
att fa mogna druvor utan &ven for att torka
dem pa hosten och vintern till den torra

majestatiska Amarone och den s6ta Recioto.
Aven om Valpolicella blev kant som ett opre-
tentidst vin som dracks pa pizzerior runt om
i varlden ar idag bilden av Valpolicella en
annan. For det forsta har Amarone, ett vin
framstallt av torkade druvor, blivit oerhort
populart tack vare sin speciella stil och sin
exklusivitet. For det andra har Valpolicella
blivit ett mycket mer seridst och komplext
vin &n vad det var tidigare. Det rader ingen
tvekan om att Valpolicella har bytt skepnad.

Vi bérjar dagen med ett besok pa familje-
egendomen Azienda Agricola Musella (las
mer om Musella pa nasta uppslag). Garden
Tenuta Musella, som den ursprungligen kall-
lades, har funnits sedan 1500-talet. Musella
ar ett spa for sjalen. Har ar pittoreskt och
vackert. Vi traffar familjen Pasqua som
ager och driver garden. Vi far folja med ut i
vingardarna samt provsmaka vin direkt fran
faten. Inte nog med det! Vi kommer ocksa
att fa provsmaka Musellas viner sa som Val-
policella Superiore, Valpolicella Ripasso och
Amarone. Som avslutning pa besoket ater vi
lunch. Lika trevligt som gott.

Efter besdket hos Musella besdker vi ytter-
ligare ett vinhus i samma distrikt néamligen
Tommaso Bussola (I&s mer om Bussola pa
nasta uppslag). Utan tvekan ar Bussola en
av distriktets riktiga kanoner.

Efter bestket pa Bussola packar vi in oss
i var buss och tar oss tillbaka till Verona dar
vi avslutar resan med en gemensam middag
pa restaurang Da Ugo. Under kvéllen hinner
vi summera vara intryck och njuta av saval
lokal mat som ursprungstypiska Venetoviner.

SONDAGEN DEN 17 APRIL: HEMFARD

Formiddagen éar ledig for sightseeing i Ve-
rona. Klockan 12.00 tar var buss oss tillbaka
till flygplatsen i Milano for vidare resa hem
till Stockholm.

12.00 Avfard fran Verona

15.00 Ankomst till Milano Linate
17.00 Avresa med SK 690

19.40 Ankomst Stockholm Arlanda

Reservation for eventuella dndringar.

VAD KOSTAR KALASET?
Pris: 15100 SEK per person (inkl moms)
Enkelrumstilldgg: 1300 SEK

| RESANS PRIS INGAR:

* Flygresa Stockholm-Milano tur och retur.

* 3 hotellnatter i dubbelrum inkl frukost pa
tre-stjarniga hotell i Alba och i Verona. En
natt pa anrika Fontanafreddas guesthouse.

« Fyra gastronomiska luncher inkl dryck pa
lokala restauranger eller hos vinprodu-
cent och tva flerrattersmiddagar.
Alla maltider inkluderar dryck.

¢ Busstransport i Italien.

* 6 vingardsbesoék inkl visningar och
vinprovningar.

¢ Tolkning till svenska vid besdken
(vissa besdk kan dock vara pa engelska).

* Guidning och reseledning pa svenska av
BKWine.

ANMALAN

Deltagarantalet ar begransat till 20 perso-
ner. Vid bekraftad anmalan betalar ni in en
anmalningsavgift pd 2500 kronor. Resteran-
de belopp ska vara betalt en manad innan
resan. Anmal er till resan sa fort som mojligt
och allra senast den 20 november! Skicka
din anmalan till resa@enjoywine.se.

OM BRITT KARLSSON OCH BKWINE AB
Britt ar baserad i Paris och jobbar sedan
snart 20 ar som vinlarare, vinresearrangor
och vinskribent (bl a Livets Goda, Fine
Wine, Munskanken och Bolaget). Hon har
under dessa ar arrangerat ett stort antal
vinresor och har ett stort kunnande och ett
brett kontaktnat bland producenterna. Britt
har skrivit tva vinbocker - nu senast Ett Vin
Blir Till. BKWines vinresor utnamndes nyli-
gen till "World’s Best Wine Tours” av Travel
and Leisure Magazine.

VIKTIGT ATT VETA: BKWine har stallt resegaranti till Kammarkollegiet enligt svensk och europeisk lag. 5
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Giorgio Rivetti pa La Sping
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LASPINETTA

Azienda Agricola La Spinetta ags av familjen Rivetti. 1978
gjordes det forsta vinet, en vingardsbetecknad Moscato
d’Asti. Det forsta roda vinet kom 1985, Barbera d’Asti Ca
di Pian. Det storsta vineriet ligger i Castagnole Lanze i
Barbaresco. Mest kant ar La Spinetta for sina kraftfulla
“vingards”-Barbaresco med namnen Gallina, Starderi och
Valeirano. De tva férstnamnda ligger i kommunen Neive
medan Valeirano ligger i kommunen Treiso.

Ar 2000 koptes 8 ha vingard i Barolo, Campé i Grinzane
Cavour, stod klart 2003. 2001 kom nasta steg, och da ut
fran Piemonte. 65 ha vingard koptes i Toscana och vine-
riet Casanova stod klart lagom till 30-arsjubileet 2007.
Flera ganger om har man tilldelats tre glas i “Gambero
Rosso” for sina viner och samma guide utsag 2001 La
Spinetta till "Arets vinhus”.

PAOLO
ScavNO

I byn Castiglione Falletto i hjartat av Barolo, Langhe,
hittar vi producenten Azienda Vitivinicola Paolo Scavino.
Vinhuset bar namn efter dess grundare Paolo Scavino
som gjorde det forsta vinet 1921. Nu ar det andra och
tredje generationen som haller i rodret. Pappa Enrico
Scavino som foljt sin fars fotspar sedan liten och hans tva
dottrar Enrica och Elisa delar nu arbetet i vingarden och
kallaren. Familjen Scavino ar 6vertygade om att vinerna
"gdrs i vingarden” och att sambandet mellan natur, jord-
maner, arstider och argangar spelar en mycket stor roll for
vad vinet slutligen smakar i glaset. Scavinos vinkallare ar
mycket modern och man har ofta setts som en innovatér
vad galler vingardsarbete, jasning, fat och allman vinifie-
ring. | kallaren finns bade staltankar, sma franska fat (225
| barriquer) och stora fat pa 500 till 2000 liter. - "Det &r
inte vad som &r pad modet som bestammer hur vi lagrar
vara viner utan vad som ar bast for slutresultatet av det
specifika vinet”, sdger Enrico.

FONTANAFREDDA

Fontanafredda grundades 1878 da greve Emmanuel
Guerrieri, son till Italiens davarande kung Vittorio Ema-
nuele Il, beslét sig for att borja tillverka vin. Egendomen
ligger i hjartat av Langhe i Serralunga d’Alba, Piemonte.
Totalt &ger man 100 hektar vingardar i ett distrikt dar den
genomsnittliga &gararealen uppgar till enbart en hektar.
Det &r drygt tio ar sedan den dynamiska och kompetenta
vinmakaren Danilo Drocco tog éver ansvaret for Fontana-
freddas viner. De férandringar som gjorts; omplantering
av vingardar, ny vinifieringsanldggning och renovering

av kallaren har resulterat i nya viner som Briccotondo
och Langhe Nebbiolo. Viner som moter dagens krav fran
vindlskare varlden Over. Fontanafredda tilldelades Det
Gyllene Glaset 2009.

AZIENDA AGRICOLA

Azienda Agricola Musella drivs och ags av Emilio Pasqua
tillsammans med dottern Maddalena och vinmakaren
Enrico. Musella ar vackert beldget i utkanten av distrik-
tet Valpolicella ca 20 min dster om Verona pa kullarna

av San Martino Buon Albergo. Totalt omfattar garden

40 hektar varav 30 utgoér vingardar. De tre vingardarna
Monte del Drago, Perlar och Palazzina ar planterade med
de klassiska Valpolicelladruvorna och en liten del Barbera,
Cabernet Sauvignon och Chardonnay. | Perlar vaxer ocksa

ett experiment av Teroldego, Sangiovese och Petit Verdot.

Hos Musella kan man bo granne med vineriet. Ett Bed &
Breakfast med 10 rum finns pa innergarden.

GINI

Bréderna Sandro och Claudio Gini raknas bland de allra
bé&sta producenterna i Soave. Pa den familjedgda vingar-
den i Monteforte d’Alpone Soave Classico, har det odlats
vin i mer &n 400 ar. Familjens eget motto &r "kvaliteten
framfor allt” och detta visar sig i deras viner som ar
gjorda med extrem omsorg och noggrannhet i alla detal-
jer fran vingard till buteljerat vin. Gini férfogar éver ett
flertal unika vingardar av yttersta klass som inte bara &r
mycket valskdtta utan ocksa extremt gamla. Till exempel
vingarden Contrada Salvarenza har garganega-stockar
med en genomsnittlig alder pa 80 ar! N&r vingardarna be-
héver omplanteras kops aldrig plantmaterial da Gini anser
att det inte finns tillrackligt bra material pa marknaden.
Istallet ersatts vinstockarna individuellt nar de dér med
sticklingar fran de egna gardarna.

Bussola

Strax norr om den lilla byn San Peretto i narheten av sta-
den Negrar i Valpolicella Classico ligger vinproducenten
Tommaso Bussolas 21 hektar stora egendom. Har produ-
cerar Tommaso lysande Amarone della Valpolicella Classi-
co och Valpolicella Classico Superiore i den ultramoderna
skolan. Allt bérjade 1977 da Tommaso bérjade arbeta pa
sin farbrors vingard. 1983 gjorde han sin férsta vinifiering
pa egen hand. Tommaso drivs av experimentlusta och &ar
standigt pa jakt efter nya utmaningar. Allt fran nyttjandet
av barriquer till druvsortering och blandningar. Firmans
stolthet ar forutom den omtalade Recioto di Valpolicella
Classico &ven vingardsbetecknade Amarone Vigneto Alto.

VINRESA
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KORT OM PIEMONTE

Piemonte erbjuder Italiens mest person-
liga vindistrikt. Har ar variationen enorm
vad géller vinstilar. Allt ifran kraftfulla réda
viner till uppfriskande latta och s6ta mous-
serande. Landskapet ar vackert och vinod-
lingarna aterfinns pa halsbrytande branta
sluttningar. Piemonte ar en region kand inte
bara for sin fina natur och sina viner utan
ocksa for sin gastronomi, inte minst den
varldsberémda och svindyra, vita Albatryf-
feln. Man ater gott och mycket i Piemonte.
Det regionala koket har mycket intressant
att erbjuda. Det ar ingen slump att Slow
Food-rorelsen startade i just Piemonte.

KORT OM VENETO

Veneto &r en av ltaliens volymmas-

sigt storsta vinregioner. Produktionen

ar koncentrerad till kullarna vid staden
Verona, Romeo och Julias hemstad. Men
dessa trevliga viner har inget av tragik
over sig! Framforallt inte idag nar fler och
fler producenter satsar pa produktion av
kvalitetsviner. Veneto har gatt fran produk-
tion av opretentidsa, saftiga viner till rika,
komplexa, fylliga viner med stor lagrings-
potential. Inte minst galler detta Amarone-
vinerna som dessutom bidragit till att hoja
distriktets anseende i vinvarlden.

Sjojungfrun i Norra

Hammarbyhamnen

enna gang har vi valt att skriva om
D Restaurang Sjéjungfrun. En om-

tyckt liten restaurang valdigt nara
Enjoy Wine & Spirits kontor pa Sédermalm
i Stockholm. Varfér har vi inte gjort det
tidigare kan man undra. Jag bokade bord
for att ta reda pa vad mina kollegor talade
sa varmt om.

Det ar akta paret Anna & David som
skapat en hemtrevlig, avslappnad och opre-
tentids kvarterskrog med god mat till dver-
komliga priser. Paret traffades fér manga ar
sedan da de bada
jobbade pa ett av
de storre stallena
pa Vasagatan i
Stockholm. Anna
var restaurang-
chef och engels-
mannen David
var kbksmastare.
Karlek uppstod
och de bestamde
sig for att starta
eget. Ar 2005 till
boérjan av 2007
arrenderade paret
darfér Restaurang
Sjojungfrun. Efter
att de letat nya
lokaler i nastan
ett ar bestamde
de sig for att
képa Sjoéjungfrun
i maj 2008. Bra
beslut kan man tycka sa har i efterhand, da
de skapat en restaurang som manga 6nskar
att de hade i sitt eget kvarter. Det kdnns
som att komma hem till nagon dér allt inte
ar perfekt tillfixat men dar man valkomnas
i en avslappnad ombonad miljé. Pa hyl-
lor och fénsterbrador samsas kokbdcker,
sallskapsspel och krukvaxter. Det finns plats
for 40 sittande gaster. Borden ar dukade
med fint udda porslin som Anna berattar
att hon fyndat pa Myrorna.

Restaurangen har ocksa en uteservering
med fin utsikt dver Hammarbykanalen. Har
kan man sitta och ata eller varfoér inte bara

ta ett gott glas vin och titta pa alla som
passerar langs med vattnet.

Menyn bygger pa dagsfarska ravaror dar
sa mycket som mojligt ar ekologiskt och
narodlat. Vinlistan ar inte sa lang men med
noga utvalda drycker for att passa till det
som finns pa menyn. En bonus &r att de
flesta vinerna gar att kdpa per glas, vilket
hojer upplevelsen for alla i séllskapet da de
kan valja det som rekommenderas till just
deras mat.

Smaratter till forratt gor att man kan ata
fler - och det vill
man har, tro mig.
Till exempel rostad
mandelpotatis
med citronsmor,
fetaost och honung.
Serveras rykande
varmt och saaa gott.
Varfor har jag inte
kommit pa denna
“enkla” anrattning
sjalv undrar jag nar
jag tar en sked av
nadsta smaratt som
ar en god kramig
kantarellsoppa. Eller
varfor inte kallrokt
lax pa spisbrod med
pepparrotskram,
ocksa det valdigt
gott utan att bli for
komplicerat. Om inte
varmratterna ocksa
var sa valkomponerade och dessutom ”rik-
liga” - som min bror skulle séga, sa hade
jag garna atit forratt aven till efterratt. Till
efterratt valde jag passionsfruktpannacotta
med marinerad mangosallad och rostad
kokos och min pojkvan tog varm apple- &
svartvinbarssmulpaj med vaniljglass. Jag
var glad att jag inte valde ytterligare en
forratt till efterratt fér da hade jag missat
denna goda avrundning pa kvallen.

Servisen &r bra, trevlig och mycket
avslappnad.

Nér jag gick darifran var jag valdigt nojd
och matt, hit téanker jag ga igen.



RESTAURANG

RESTAURANG SJOJUNGFRUN
Tegelviksgatan 85,

;tookc;kgzlr:: 08 - 642 2130 o .. h " . -
T "Smaratter till forratt gor
M sl oo e att man kan ata fler — och

Loérdag 13.00 - 23.00
Soéndag 13.00 - 21.00

Mandagar &r det stangt. det VI” man h&l’, trO mig."




OSTERRIKE

Osterrikehype

Efter 15 ar av enorm kvalitetsutveckling och modernisering fokuseras
nu vinproduktionen i Osterrike pa de regionala skillnaderna mellan
olika omraden och distrikt. Vinlandet Osterrike blir allt mer ként inter-
nationellt och pa de senaste fem aren har exporten mer &n férdubblats.
Hogre kvalité pa viner och unika skillnader mellan olika microklimat

goOr att antalet DAC standigt 6kar.

e Osterrikiska kvalitetsvinerna kan
D enkelt delas in efter sin smakprofil.

Klassiska, torra och fruktdrivna
versioner (DAC, Klassik, Kabinett, Wachau
Federspiel) eller fylliga reserve-viner (DAC
Reserve, torr Spatlese, Wachau Smaragd)
som dven lampar sig for lagring. Férutom
dessa tva huvudkategorier hittas ocksa
bubbel, aromatiska roséviner, halvtorra
viner i varldsklass (Spatlese, Auslese) och
adelsota viner (Beerenauslese/BA, Trocken-
beerenauslese/ TBA, Eiswein och Schilfwein/
Strohwein)

DAC (DISTRICTUS AUSTRIAE
CONTROLLATUS)

Om du pa etiketten ser bokstaverna DAC
efter ursprunget, har du framfér dig ett kva-
litetsvin som ar typiskt for just det omradet.
Likheten finns i AOP, Frankrike eller DOC,
Italien. Star det dessutom Reserve pa etiket-
ten ar det ett kraftfullare vin i flaskan. Idag
finns det sju regioner som har DAC-status;
WEINVIERTEL: 2002, Griiner Veltliner
TRAISENTAL: 2007, Gruner Veltliner, Riesling
KREMSTAL: 2007, Grlner Veltliner, Riesling
KAMPTAL: 2008, Griner Veltliner, Riesling
MITTELBURGENLAND: 2005, Blaufrankisch
LEITHABERG: vitt 2009, rétt 2008, Pinot
Blanc, Chardonnay, Neuburger, Griner Velt-
liner, Blaufrankisch

EISENBERG: Reserve 2008, Klassik 2009,

Blaufrankisch
1(%[‘ Erste OTW Lage (Oster-
reichische Traditions-
weinguter) &r en ny beteckning for viner fran
specifika vingardar. Férenklat en forlangning
pa DAC och for att ytterligare snava till och
precisera typiska viner av hog kvalitet.

ERSTE OTW LAGEN
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Fran och med argang 2009 har 23 vinodlare
klassificerat 47 vingardar som “Erste OTW
Lage”.

PRADIKATSVINER

Enkelt forklarat viner dar druvorna ar sent
skérdade och klassificeras efter hur OVER-
mogna de ar. Snarlik tyska vinlagen men med
annan mattenhet och lite andra beteckningar.
SPATLESE: min 19° KMW (Klosterneuburger
Mostwaage) fullt mogna druvor

AUSLESE: 21° KMW, noggrant selekterade
spatlesedruvor

BEERENAUSLESE: 25° KMW, évermogna
druvor och/eller druvor med adelréta
AUSBRUCH: 27° KMW, vin enbart fran druvor
med adelrdta eller 6vermogna torkande
druvor.

TROCKENBEERENAUSLESE: 30° KMW,
selektering mestadels av mycket skrumpna
adelrotade druvor.

EISWEIN: 25° KMW, naturligt frusna druvor
som skordas tidigt pa morgonen vid min
-9°C.

STROHWEIN/SHILFWEIN: 25° KMW, fullt
mogna och sockerrika druvor som far torka
pa mattor eller hangande minst tre manader
innan pressning.

KMW = mustvikt = mdngd socker i gram per
100 gram must.

GRUNER VELTLINER

Den gréna druvan Griner Veltliner &r med
r&ge den mest planterade druvsorten i Ost-
errike. 2008 var nastan 33% av vingardsare-
alen planterad med denna sa typiska druva
for landet. Andraplatsen star till den bla
druvan Zweigelt (12%) foljt av Riesling (8%).
Griner Veltliner har odlats i sekler men som
ett varldsklassvin ar druvan annu tamligen
ny. Efter att som sa manga andra druvsorter

|atits vaxa fritt utan kontroll pa skoérdeuttag
sags Gruner Veltliner som en dussindruva
utan karaktar. Fram till 80-talet buteljerades
Grlner Veltliner som bulkvin i 2-liters flaskor
med smeknamnet “Dopplers” och saldes for
bara nagra schillings.

Idag och pa bara ett par artionden &r
tongangen en helt annan. Skérdeuttag kon-
trolleras, typicitet och unika viner prioriteras
och ar efterfrdgade av konsumenten. De
Osterrikiska vinbdnderna inser att Griner
Veltliner &r vad som gor landets viner unika
i det enorma utbud som finns varlden dver
idag.

Det exakta ursprunget kan inte hittas for
druvan. Kanske kom den fran Valtellina i
norddstra Italien i slutet av 1500-talet eller
ocksa den klassiska vagen med romarna och
deras erévringar. DNA visar slaktskap med
traminer-familjen, vilket kan férklara druvans
kryddiga inslag. Synonymer; Mouhards-
rebe, Manhardsrebe, Grinmuskateller eller
Weissgipfler.

Att vi idag finner vin ute i varlden fran
Osterrike med mycket god kvalité beror
framst pa tva orsaker. Den sa uttjatade
glykolskandalen i bérjan av 80-talet och
ett gediget arbete med att exportera och
marknadsfora landets viner av Austrian
Wine Marketing Board. Efter att fejk-s6tade
viner stoppats, regelverken setts dver kom
borjan pad comebacken. Griiner Veltliner sags
som medioker och Chardonnay hade bdérjat
planteras istallet. Sa borjade odlare i framst
Kremstal, Kamptal och Wachau aterplan-
tera Gruner Veltliner. Trenden haller i sig
aven idag da till och med rieslingodlingar i
Kremstal far ge vika for den allt populérare
Granern.
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SNABBGUIDE TILL DE MEST KANDA DISTRIKTEN

WACHAU Branta terrasserade vingardar. Eleganta, rena
vita viner. Grner Veltliner och Riesling.

KREMSTAL OCH KAMPTAL Liknar Wachau men har ett
nagot storre spektra av viner. Nastan samma finess som
Wachau men ofta till en lite billigare peng. Grliner Veltliner
och Riesling.

WAGRAM Aromatiska och kryddiga viner mycket beroende
av jordmanen, 16ssjord. Grlner Veltliner dominerar.
THERMENREGION Lite udda gréna druvsorter och intres-
santa réda viner. Gréna druvor: Zierfandler och Rotgipfler.
Blauer Portugieser for roda viner.

WEINVIERTEL Fruktiga vita viner och en hel del mous-
serande. Grlner Veltliner, Muller-Thurgau, Welschriesling.
Zweigelt for de réda vinerna. Forsta distriktet att tillskrivas
DAC-status.

VIENNA En av fa huvudstader med vingardar i férorterna.
Kant for sina Heurigen. Vitt vin dominerar.

BURGENLAND Ett rodvinsdistrikt att rékna med och givet-
vis sota viner av klass.

NEUSIEDLERSEE Det mest berdmda sétvinsdistriktet vid
sjon med samma namn som ger idealiska forutsattningar
att odla druvor med adelréta, botrytis.

STEIERMARK Vita viner av Morillon (Chardonnay) och
Pinot-familjen.

VINER | BESTALLNINGSSORTIMENTET

Josef Ehmoser ar en ung, ambitiés nykomling fran
distriktet Wagram i Osterrike. Vingardarna hittas pa
sluttningar i Tiefenthal, ungefar 30 km 6ster om
Krems och 45 km vast fran Wien. Josef Ehmoser
har sin fokus pa Grlner Veltliner och ca 70% av
den totala produktionen &r vita viner.

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

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

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

2008 Weissburgunder
Art nr: 73869
Pris: 112 kr

JOSEF




NOTISER

FOTOGRAFISKA -
VI HAR VARIT DAR,
HAR NI?

Stadsgardshamnen 22

Oppettider - alla dagar 10.00 - 21.00.
Nyarsdagen, midsommarafton och julafton &r
det stangt.

I juni invigdes Fotografiska i Stockholm, ett
fotografiskt museum i det gamla tullhuset pa
Stadsgardskajen. Vi var med pa festligheterna
och bjéd pa Musella Rosé del Drago. Museet
invigdes med amerikanskan Annie Leibovitz

- A Photographer’s life och svenske Lennart
Nilsson - Ett barn blir till. Hostens kalenda-
rium finns att lasa pa www.fotografiska.eu.
Som ett extra plus finns en butik och ett café
med en fantastiskt fin Stockholmsvy.

ROTARI.SE = ROTARI-TV

Om du inte redan hittat till rotari.se kan vi varmt rekommendera ett besék. Har visas
Rotari-tv. | ett nytt och modernt videofomat har du chansen att lara dig ett och annat om
bubbelvin. Bara en sadan enkel sak som vilken mat som passar bast till bubbel eller hur
du gdr nar du ska sabrera en flaska. Dessutom hittar du alltid spannande och utmanande
tavlingar med attraktiva priser. Tveka inte att hanga med till rotari.se.

DU HAR VAL
INTE MISSAT
VART
NYHETSBREV?

Det &r inte bara fyra ganger om aret, da
tidningen kommer ut, som vi pa Enjoy Wine
& Spirits skriver om vad som hander och
vilka nyheter som stélls upp pa hyllorna.
Nastan varje vecka skickar vi, via mail, ut
vart nyhetsbrev. Dér far du vintips, informa-
tion om nyheter, byte av drgangar och
mycket mer. Precis som Enjoy Magazine ar
vart nyhetsbrev helt gratis! Fa ett for-
sprang! Ga in direkt och anmal dig pa var
hemsida www.enjoywine.se!



neter

pa Systembolaget

For mer information om
vara viner och kommande
lanseringar, klicka in pa
enjoywine.se och fliken
sortiment.

VINSIDOR

GINI LA FROSCA
SOAVE CLASSICO

ARGANG: 2008

URSPRUNG: Veneto, Italien
DRUVA/DRUVOR: 100 % Garganega
VARUNUMMER: 94417

PRIS: 149 kr

LANSERING: 2010-09-01
KVANTITET: 2400 flaskor

OM VINET: Druvorna skordas i oktober.
Musten jaser delvis i staltank och i stora
ekfat. Ingen malolaktisk jasning. Vinet
lagras med jastfallning minst atta manader i
staltank och 228 | barriquer.

GOTT TILL: Lattare pastaratter med gron-
saker, fisk eller kyckling.

SERVERAS: Gott nu eller lagras 1-3 ar.

OM PRODUCENTEN: Broderna Sandro och
Claudio Gini raknas bland de allra basta
producenterna i Soave. Pa den familjedgda
vingarden i Monteforte d’Alpone Soave
Classico, har det odlats vin i mer &n 400 ar.
Familjens eget motto ar "kvaliteten framfor
allt” och detta visar sig i deras viner som ar
gjorda med extrem omsorg och noggrann-
het i alla detaljer fran vingard till buteljerat
vin. Gini forfogar over ett flertal unika
vingardar av yttersta klass som inte bara &r

mycket vélskotta utan ocksa extremt gamla.

Till exempel vingarden Contrada Salvarenza
har garganega-stockar med en genomsnitt-
lig alder pa 80 ar! N&r vingardarna behoéver
omplanteras kops aldrig plantmaterial d&
Gini anser att det inte finns tillrackligt bra
material pa marknaden. Istéllet erséatts
vinstockarna individuellt nér de dér med
sticklingar fran de egna gardarna.

GINI CONTRADA SALVARENZA
SOAVE CLASSICO

ARGANG: 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
frén stockar med en medelalder runt 85 ar.
Musten jéser pa stora trafat och genomgar
malolaktisk jasning. Vinet lagras nio ma-
nader i 228 | barriquer och ytterligare sex
ménader i flaska.

GOTT TILL: Smakrika fisk- och skaldjursrat-
ter, ost.

SERVERAS: Gott nu eller lagras i 1-5 ar.

Av Ginis Contrada Salvarenza lanseras
&ven 24 magnumflaskor av argang 2004 i
vinkallarbutikerna.

Varunr 93005, 465 kronor.

GINI COL FOSCARIN
RECIOTO DI SOAVE

ARGANG: 2006

URSPRUNG: Veneto, Italien
DRUVA/DRUVOR: 100 % Garganega
VARUNUMMER: 94433

PRIS: 149 kr halvflaska

LANSERING: Sasongslansering host
- saljs mellan 1sept och 14 nov.

OM VINET: Druvorna skérdas i slutet av
september. Endast de basta klasarna valjs
ut for att torkas i sma trélador. Efter fem till
sex manaders torkning sorteras druvorna
igen och pressas. Musten jaser mycket lang-
samt i 228 | barriquer och buteljeras sedan
efter 18 manader. Ytterligare sex manader i
flaska innan forsaljning.

GOTT TILL: Adelostar, lagrade hardostar,
bakverk, appelpaj.

SERVERAS: Gott nu eller lagras i 1-10 ar.

Bestaéllning av artiklar i
bestallningssortimentet kan
gdras bade i butik och pa

enjoywine.se.

Klicka dig fram till

produkten och gér din

fax-bestallning,

vinet finns i butik efter

2 till 5 arbetsdagar.



VINSIDOR

Curmaro

UMANI RONCHI
CUMARO RISERVA

ARGANG: 2006

URSPRUNG: Marche, Italien
DRUVA/DRUVOR: 100 % Montepulciano
VARUNUMMER: 94419

PRIS: 159 kr

LANSERING: 2010-09-01

KVANTITET: 2400 flaskor

OM VINET: Druvorna skdrdas for hand fran
firmans vingard San Lorenzo, i hjartat av
Rosso Conero. Musten jaser 10-12 dagar pa
rostfria tankar med skalkontakt vid 27°C.
Efter alkoholjasningen dras vinet 6ver pa
delvis nya franska barriquer hdmtade fran
Allier och Troncais. Dar mognar vinet under
16 manader innan det buteljeras. Darefter
mognar vinet ytterligare ca 7 manader pa
flaska innan det lanseras och séljs.

GOTT TILL: Mustiga grytor pa nét och vilt,
rostade eller grillade rotsaker.

SERVERAS: Kan lagras 2-5 ar.

OM PRODUCENTEN: De internationella
utmarkelserna & manga for vinfirman
Umani Ronchi, den lilla familjedgda vingar-
den som &r beldgen i Osimo Scalo séder
om Ancona i regionen Marche. Vingarden
har fatt sitt namn av den ursprunglige
grundaren av vingarden Dr. Gino Umani
Ronchi, som grundade egendomen i bérjan
av 1950-talet. Nu drivs vingarden av
familjen Bernetti med Michele i spetsen.
Till sin hjalp i vinkallaren har Michele den
innovative och framgangsrike vinmakaren
Giuseppe Caviola som tidigare utsetts till
"Arets vinmakare” av vinguiden Gambero
Rosso. Umani Ronchi har férutom sin
verksamhet i Marche &ven arbetat ldnge i
grannregionen Abruzzo med utveckling av

sina Montepulciano-viner. Ambitionen &r att
na samma hoéjder med vinerna fran Abruzzo

som med de i Marche.

UMANI RONCHI
LE BUSCHE

ARGANG: 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
vingarden Le Busche. Efter pressning kyls
musten och jaser vid lag temperatur pa
franska fat i 20 dagar. Batonnage utfors

en gang i veckan och efter 8 manader dras
vinet over till staltank. Vinet vilar sedan
ytterligare 10 manader pa flaska innan
forsaljning.

GOTT TILL: Grillade och smakrika fiskratter

samt till ljust kott sasom fagel och flaskkott.

SERVERAS: Vinner inte pa lagring.

UMANI RONCHI
MEDORO

ARGANG: 2008

URSPRUNG: Marche, Italien
DRUVA/DRUVOR: 100% Sangiovese
VARUNUMMER: 72940

PRIS: 69 kr

LANSERING: 2010-09-01
Bestallningssortimentet

OM VINET: Druvorna pressas skonsamt.
Darefter macererar vinet i staltankar i ca

8 dagar. Temperaturen i inledningsskedet
halls pa runt 24 °C, i syfte att bevara sa
mycket som majligt av de fruktiga tonerna
i musten. Sa snart alkoholjasningen &r klar
startar den malolaktiska jasningen. Ungefar
25% av vinet vilar darefter pa stora ekfat
och resten i staltankar i 4-6 manader. Vinet
vilar sedan nagra manader pa flaska.

GOTT TILL: Grillade kottratter av nét, pasta
bolognese, grillad kyckling och flaskfilé.
SERVERAS: Vinner inte pa lagring.

TENUTE RUBINO
VISELLIO

ARGANG: 2007

URSPRUNG: Puglia, Italien
DRUVA/DRUVOR: 100% Primitivo
VARUNUMMER: 94512

PRIS: 169 kr

LANSERING: 2010-09-01
KVANTITET: 600 flaskor

OM VINET: Druvorna skoérdas i september
och vinet jaser med skalkontakt i ca 18
dagar. Darefter mognar det i 8 manader
pa barrique innan det vilar pa flaska i 12
manader.

GOTT TILL: Kottratter av noét och lamm.
SERVERAS: Kan lagras 1-4 ar.

OM PRODUCENTEN: Tenute Rubinos
historia bygger pa entreprenéren Tommaso
Rubino som tjugo ar innan han startade

sin egendom var klok nog att kopa upp de
béasta vingardarna i Salento, Puglia. 1999
stod den ultramoderna egendomen klar
och pa kort tid har Rubino satt sina viner pa
kartan. Idag arbetar Tommaso och sonen
Luigi tillsammans med den valkande vin-
makaren Ricardo Cotarella och producerar
nagra av omradets béasta viner. Egendomen
bestar av 180 ha férdelade pa fyra vingar-
dar planterade med de lokala Negroamaro,
Primitivo, Malvasia Nera, Montepulciano,
Sangiovese och Susomaniello men ocksa
med internationella druvsorter som Char-
donnay, Sauvignon Blanc och Cabernet
Sauvignon vilket ger viner i en modern och
framatlutad stil.



ARGIOLAS
TURRIGA

ARGANG: 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 jaser med
naturlig jast och macererar i 16-18 dagar.
Vinet lagras i franska ekfat i 18 manader.
GOTT TILL: Passar bra till smakrika
kottratter av nét och vilt samt till lagrade
hardostar.

SERVERAS: Bor lagras 2-6 ar.

OM PRODUCENTEN: Cantine Argiolas ar
en liten familjedgd vingard. Garden anlades
for 60 ar sedan av Antonio Argiolas. Sedan
1989 drivs firman av Antonios séner Franco
och Giuseppe. Egendomen ligger pa sédra
Sardegna vid byn Serdiana strax norr om
Cagliari. Den omfattar 200 hektar varav
100 hektar utgér vingardar och 25 hektar
ar planterade med olivtrad. Produktionen
ar lika fordelad mellan réda och vita viner.
Man gér vin pa samtliga Sardegnas lokala
druvsorter. | hard konkurrens med firmor
som Sella & Mosca och Santadi anses Ar-
giolas tillnéra 6ns basta vinhus. Som vinma-
kare konsulteras Giacomo Tachis. Filosofin
ar moderna och internationellt anpassade
viner tillverkade pa lokala druvsorter. De
vita vinerna &r friska, fruktiga och vélgjorda.
De roda for tankarna till Spaniens mjuka
och mogna viner, mer an italienska. Turriga
ar Argiolas toppvin och gors i mycket be-
gransade volymer under gynnsamma ar.

NYA STORLEKAR | OKT

Nya storlekar av
viner i ordinarie
sortiment
den 1 oktober.

Fraga efter vinerna
i din butik, fran
sdljstart har de

ingen garanterad
distribution.

MACON-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

VINSIDOR

NYA VINER | NOVEMBER

Yalpolicell
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Bussola

TOMMASO BUSSOLA
VALPOLICELLA CLASSICO
SUPERIORE

ARGANG: 2005
URSPRUNG: Veneto, ltalien
VARUNUMMER: 94615
PRIS: 239 kr

LANSERING: 2010-11-01
KVANTITET: 600 flaskor

OM VINET: Musten jaste pa fat i rumstem-
peratur i 15 dagar. Dérefter drogs vinet om
och hade da 40 gram restsocker per liter. |
februari foljande ar startades ater jasningen
med tillsats av pressrester fran Amarone.
Efter denna andra jasning i tio dagar drogs
vinet dver till franska, 2 ar gamla fat. Vinet
fick sedan mogna pa fat i 24 manader.
Innan buteljering klaras vinet med &ggvita
och far sedan vila ett par manader pa flaska
innan forsaljning.

GOTT TILL: Viltkdtt och ost.

SERVERAS: Gott nu eller lagras i 1-6 ar.

OM PRODUCENTEN: Strax norr om den
lilla byn San Peretto i ndrheten av staden
Negrar i Valpolicella Classico ligger vin-
producenten Tommaso Bussolas 21 hektar
stora egendom. Har producerar Tommaso
lysande Amarone della Valpolicella Clas-
sico och Valpolicella Classico Superiore

i den ultramoderna skolan. Allt borjade
1977 da Tommaso bérjade arbeta pa sin
farbrors vingard. 1983 gjorde han sin forsta
vinifiering pa egen hand. Tommaso drivs

av experimentlusta och &r standigt pa jakt
efter nya utmaningar. Allt fran nyttjandet av
barriquer till druvsortering och blandningar.
Firmans stolthet &r férutom den omtalade
Recioto di Valpolicella Classico aven vin-
gardsbeteckande Amarone Vigneto Alto.

Bussola

TOMMASO BUSSOLA
AMARONE CLASSICO

ARGANG: 2005
URSPRUNG: Veneto, Italien
VARUNUMMER: 94614
PRIS: 769 kr

LANSERING: 2010-11-01
KVANTITET: 360 flaskor

OM VINET: Druvblandningen bestar av
Corvina och Corvinone 75% - Rondinella
20% - Cabernet Franc, Dindarella, Croatina,
Molinara 5%. Druvorna skérdas med extrem
selektering och noggrannhet. Druvorna
lamnas att torka fram till mitten av januari.
D& musten innehaller ca 300 gram socker
per liter tar jasningen mycket lang tid, ca 55
dagar, dar 6verpumpning sker kontinuerligt.
Efter jasningen dras vinet éver till staltank i
tio dagar for naturlig dekantering. Darefter
dras vinet Over till nya 12 och 25-hektoliters
fat och lagras pa dessa i 30 manader. Har
avslutas ocksa den langsamma jasningen.
GOTT TILL: Milda hardostar, biffar av n6t
med svampsas.

SERVERAS: Gott nu eller lagras i 5-10 ar.



VINSIDOR

NYA VINER | NOVEMBER

Bussola

TOMMASO BUSSOLA
AMARONE CLASSICO
”VIGNETO ALTO”

ARGANG: 2005
URSPRUNG: Veneto, Italien
VARUNUMMER: 94622
PRIS: 939 kr

LANSERING: 2010-11-01
KVANTITET: 120 flaskor

OM VINET: Druvorna torkas fran skorden
i mitten av september fram till mitten

av januari. Jasningen tar ca 55 dagar i
staltank. Dérefter dras vinet 6ver till 12-25
hl franska och slovenska fat. Vinet lagras i
30 manader.

GOTT TILL: Milda hardostar, biffar av nét
med svampsas.

SERVERAS: Lagras 8 ar.

Den 15 november lanseras ocksa éldre,
drickmogna barolo fran Fontanafredda.
Framférallt flera drgangar fran 90-talet
av Barolo Lazzarito. Vi vet ocksa att

ett géng méanniskor fyller 50 ar &ven
2011. Darfér kommer 24 flaskor av
Fontanafredda Barolo 1961 dyka upp i
vinkallarbutikerna.

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)

MARIFLOR

MARIFLOR PINOT NOIR

ARGANG: 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 laggs i sma tralador.
Vinet forflyttas med hjalp av gravitation

for att skona det i stérsta mojliga man. Den
malolaktiska jasningen sker i franska ekfat.
Sedan vilar vinet pa samma barriquer i 14
manader.

GOTT TILL: Réatter av fagel, lamm och kalv.
SERVERAS: Dricks med fordel nu, kan
lagras 2-3 ar.

OM PRODUCENTEN: Michel Rolland fod-
des 1947 i franska Pomerol. Han boérjade re-
dan som barn pa skolloven att tillsammans
med sin farfar delta i arbete och skérd

pa vingarden. Med manga ars erfarenhet
sa &r herr Rolland idag en av vérldens

mest kanda flygande vinmakare med hela
varlden som sin arbetsplats. Signaturen

ar de ofta ekfats-influerade och mycket
fruktiga vinerna. Idag &ger Rolland ocksa
flera vinhus sa som bland annat Chateau Le
Bon Pasteur och Bertineau Saint-Vincent i
Bordeaux.

NERlaAxDEeRs

OVERLANDERS SANGIOVESE

ARGANG: 2008

URSPRUNG:Adelaide, Australien
DRUVA/DRUVOR: Sangiovese
VARUNUMMER: 94670

PRIS: 79 kr

LANSERING: 2010-11-01

KVANTITET: Sasongslansering vinter - saljs
mellan 15 november och 15 januari i alla
butiker.

OM VINET: Fyllig, smakrik och fruktig
Sangiovese fran regionen Adelaide i delsta-
ten South Australia.

GOTT TILL: Smakrika kottratter av lamm,
oxkott och vilt.

SERVERAS: Gott att dricka nu, kan lagras
2-3ar.

OM PRODUCENTEN: Dominic Wines
vinodlingshistoria startade i Kroatien pa
1920-talet, med den nuvarande dgaren
Brian Dominics farfar. | mitten pa 1950-talet
emigrerade Brians far till Australien for

att etablera sig som vinodlare. Han slog
sig ned i narheten av Berri i Riverland och
planterade sjalv de forsta vingardarna.
Brian har fortsatt att utdéka odlingarna men
&ven tagit steget fran odlare till producent
och byggt upp egna marken framst for
exportmarknaden.

FONTANAFREDDA BAROLO
LAZZARITO

ARGANG: 2004

URSPRUNG: Piemonte, Italien
DRUVA/DRUVOR: 100% Nebbiolo
VARUNUMMER: 94806

PRIS: 495 kr

LANSERING: 2010-11-01
KVANTITET: 600 flaskor

OM VINET: Druvorna skérdas ur den 8 ha
stora vingarden La Delizia. Musten jaser till
en borjan med frekvent Gverpumpning i
tre dagar, darefter fortsatter jasningen vid
lagre temperatur och farre Gverpumpningar
i ca 20-30 dagar. Vinet lagras i fransk ek,
50% ny, i 12 manader och dras sedan éver
till 2000 och 3000 liter stora fat ytterligare
12 manader.

GOTT TILL: Smakrika ratter, garna av
rédare kott, medellagrade ostar.
SERVERAS: Lagras 10 ar.

OM PRODUCENTEN: Fontanafredda grun-
dades 1878 da greve Emmanuel Guerrieri,
son till Italiens davarande kung Vittorio
Emanuele Il, beslot sig for att borja tillverka
vin. Egendomen ligger i hjartat av Langhe

i Serralunga d’Alba, Piemonte. Totalt ager
man 100 hektar vingardar i ett distrikt dar
den genomsnittliga &gararealen uppgar

till enbart en hektar. Det &r drygt tio ar
sedan den dynamiska och kompetenta vin-
makaren Danilo Drocco tog éver ansvaret
fér Fontanafreddas viner. De férandringar
som gjorts; omplantering av vingardar, ny
vinifieringsanldaggning och renovering av
kallaren har resulterat i nya viner som Bric-
cotondo och Langhe Nebbiolo. Viner som
moter dagens krav fran vinalskare vérlden
over. Fontanafredda tilldelades Det Gyllene
Glaset 2009.



RECEPT

Vi har valt ett annat grepp fO'r alt presentera vdara jﬁ/ra stora

oktobernyheter. Vi lit Theodor Siesage pa La Vecchia Signora i

Stockholm skapa fyra recept, ett for varje vin. Maten dr supergod

utan att vara /compliceraa’. Den Speglar dessutom ursprunget pd

vinerna och leder dérfor till Kalifornien, Spanien och Frankrike.
Lat det val smaka!

NAVARIN PA
HOSTLAMM MED
FARSK DRAGON

4 portioner

900 gram lammbog

200 gram majrovor skalade
och delade

200 gram mordtter skalade
och delade

12 pérllokar eller sma schallotten-
I6kar - skalade

400 gram hela tomater pa burk
2 dI rétt vin

1 liter mork buljong

1 msk farsk timjan - hackad

1 lagerblad

2 vitloksklyftor - hackade

2 msk farsk dragon - hackad
Salt och peppar

Olja till stekning

. Hetta upp 2 msk olja i en stekpanna
eller gryta, och bryn kéttet runt om.
. Lagg allt kottet i grytan tillsatt

vitloken och fras nagon minut.

. Salta och peppra kottet och pudra

med mjdlet. Fras 2 minuter till.

. Tillsatt vinet och koka in. Hall i bulj
jongen och koka upp pa hég varme.

. Skumma av och tillsatt tomat,
lagerblad och timjan. Sank varmen
och 13t sjuda.

. Nar lammbitarna bérjar bli méra
tillsatt majrova, morot och 16k, och
|at sjuda 20-30 min.

. Smaka av med salt och peppar och

farsk dragon.
. Servera med nykokt potatis.

VINTIPS:

TERRE DE MISTRAL
2009

FRANKRIKE
VARUNR: 2167

67:-

TERRE DE MISTRAL

Vinet produceras av det lilla vinkooperativet Les Vigne-
rons d’Estézargues i sédra Rhone. Priset ar 67 kr vilket
gor det till det l&gst prissatta rhonevinet pa System-
bolaget. D’Estézargues, som ligger i Signargues vaster
om Avignon, ar den sydligaste av alla Cétes-du-Rhdénes
appellationer och har rént stor uppmarksamhet for sina
viner i bade amerikansk, engelsk och fransk vinpress.

OM VINET

Druvorna vinifieras separat med traditionella metoder.
Jasning sker i 15 dagar under 1ag temperatur i rostfria
tankar. 5% av vinet lagras i gamla franska barriquefat i 8
manader. Vinet filtreras minimalt innan buteljering.










RECEPT

FARMER'S

TESERVE

VINTIPS:

FARMER’S RESERVE RANGER BLEND 2008
USA

VARUNR: 2191

99:-

FARMERS RESERVE RANGER BLEND

Vinet &r en sd kallad Rhéne blend vilket helt

enkelt innebar att vinet ar gjort av druvor
som ursprungligen anvands i Rhénedalen

i Frankrike. De senaste aren har Rhéne-
blends blivit mycket populart i USA och
det finns till och med en sammanslutning
av odlare och konsumenter i syfte att fram-
hava det foértraffliga med Rhoéne blends.
Denna sammanslutning kallas ”The Rhéne
Ragners”

OM VINET

Druvorna skérdas och vinifieras separat.
Musten jaser i temperaturkontrollerade
staltankar. Syrah och Grenache lagras 12
manader pa franska och amerikanska ekfat
(50/50) medan Viognier vinet uteslutande
lagras i staltank. Innan buteljering blandas
druvorna och vilar kortare tid i staltank
innan buteljering.

GRILIAD HANGMORAD

BIFF MED RASTEKT PUMPA

OCH HOSTSVAMP

4 portioner
* 800 gram valhangd biff i skivor
* 400 gram butternutpumpa skalad och
skivad
* 300 gram rensad hostsvamp
* 100 gram rékt sidflask i sma tarningar
* Salt och peppar
* Olivolja och smor till stekning
* Hackad persilja

. Ta ut kottet fran kylen och 13t det bli

rumstempererat.

. Salta och peppra pumpan och stek den

i lite olja ca 2 minuter pa varje sida och
varmhall.

. Hetta upp en stekpanna med olivolja och

bryn flasket, tillsatt smoér och svamp.
Stek den gyllenbrun.

. Salta och peppra kottet och grilla pa hog

varme ca 1 minut pa varje sida och lat
vila 5 minuter.

. Lagg upp och servera.




ortiment

ALKOHOLFRITT

1943  S. Pellegrino Mineralvatten 10:-
1999 San Bitter rod 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 @ 194:-
7567 Rotari Brut Riserva @ 199:-
77141 de Venoge Cordon Bleu brut 299:-
7872 de Venoge Blanc de Noirs 319:-
80424 de Venoge Blanc de Noirs &> 389:-
83720 de Venoge Cordon

Bleu Millesime £> 1998 439:-
83721 de Venoge Cordon Bleu

Blanc de Blancs £ 2000 439:-
83700 de Venoge Cordon

Bleu brut @ £> 613:-
83741 de Venoge Grand

Vin des Princes £ 1993  875:-
80510 de Venoge Louis XV &> 1995 1200:-
83700 de Venoge Cordon

Bleubrut @ @ &> 1890:-
AUSTRALIEN
12197 Hidden Rock Chardonnay-Colombard

Verdelho 56:-
FRANKRIKE
2295 Blason de Bourgogne Macén-Village w 42:-
2295 Blason de Bourgogne Macén-Village 75:-
95164 Gewdrztraminer Les Princes Abbés 2007  146:-
ITALIEN
12434 Donelli Lambrusco dell’Emilia 45:-
12419 Umani Ronchi Casal di Serra w 51:-
2404 BIGI Orvieto Amabile 62:-
75484 Zeta Grecanico-Chardonnay &> 62:-
12464 Firriato Santagostino Catarratto

Chardonnay 64:-
2407 Mezzacorona Trentino Chardonnay 66:-
12419 Umani Ronchi Casal di Serra 79:-
85563 Umani Ronchi Plenio Riserva £ ns:-
94420 Le Busche 2009 119:-
72435 Umani Ronchi Casal di Serra

Vecchie Vigne £> 2007  122:-
75000 Gini Soave Classico £> 125:-
94417 Gini La Frosca 2008 149:-
12464 Firriato Santagostino

Catarratto-Chardonnay ll 159:-
94418 Gini Contrada Salvarenza 2007 199:-
75145 Jermann Vintage Tunina &> 2006 389:-
75144 Jermann Were... Dreams... £ 2006 389:-
93005 Gini Contrada Salvarenza @ 2004 465:-
SPANIEN
2700 Comic Strip Verdejo Sauvignon 59:-
83536 Baron de Ley Blanco £ 2008  74:-
SYDAFRIKA
88074 Arniston Bay Chenin

Blanc-Chardonnay £> 76:-
73924 Kumkani Chardonnay Viognier £> 2008  88:-
TYSKLAND
7207 Stirz Riesling Kabinett w 49:-
7190  Weinberg Riesling 62:-
7207 Stirz Riesling Kabinett 84:-
72658 Gunderloch Riesling Trocken £> 109:-
5882 Christmann Riesling Trocken QbA 2007  119:-
72654 Juliusspital Riesling Kabinett Trocken £>  119:-
5921 Tr3 Apor H 149:-

72657 Juliusspital Wirzbuger Stein

21

Riesling Auslese w &> 169:-
5322  Wildboars Rock Riesling Classic Il 189:-
72659 Juliusspital Escherndorfer Lump

Silvaner Spatlese £ 199:-
72655 Juliusspital Randersackerer Pfiilben

Riesling Spatlese £ 199:-
72656 Gunderloch Drei Sterne Riesling

Auslese £> 249:-
95951 Juliusspital STEIN Silvaner GG 2008 279:-
95948 Juliusspital STEIN Riesling GG 2008 299:--
74589 Wirzburger Stein Silvaner Kabinett

Trocken £ 2 2006 894:-
83136 Wodrzburger Stein Riesling Trocken

Grosses Gewachs £ 2 2005 1494:-
USA
6538 Farmer’s Reserve Chardonnay w 52:-
6538 Farmer’s Reserve Chardonnay 97:-
OSTERRIKE
73870 von den Terrassen

Gruiner Veltliner €> 2009  89:-
73869 Josef Ehmoser Weissburgunder &> 2008 112:-
73867 Hohenberg Griiner Veltliner £> 2008 123:-
73868 Aurum Griiner Veltliner &> 2007 195:-
ITALIEN
94433 Col Foscarin Recioto Soave w 2006 149:-
ROSE
FRANKRIKE
75785 Chateau L’Arnaude Cuvee

Therese Rosé £ 15:-
ROTT
ARGENTINA
98283 Mariflor Pinot Noir 199:-
75298 Rolland Collection

Val de Flores &> 2004 400:-
75297 Rolland Collection Yacochuya £> 2004  435:-
AUSTRALIEN
12174  Hidden Rock Petit Verdot

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

Cabernet Sauvignon 179:-
FRANKRIKE
2167  Terre de Mistral 67:-
75300 Chateau L'’Arnaude £> 2006 130:-
75301 Wallin Syrah £> 2007 225:-
75302 Wallin Grenache £ 2007 225:-
75303 Wallin Cabernet &> 2006 225:-
ITALIEN
2180 Troppo Zeta Merlot Cabernet

Sauvignon KRAV w 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 &> 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 £> 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 &> 2006 159:-
94419 Cumaro Rosso Conero 159:-
2312 Firriato Santagostino Nero

d’Avola-Syrah H 159:-
94512 Visello Primitivo 169:-
87898 Umani Ronchi Cumaro Rosso

Conero &> 169:-
2305 Fontanafredda Barolo w 169:-
95559 Rocca di Frasinello Le Sughere 2006 179:-
73926 Ca di Pian Barbera d’Asti £> 2007 195:--
72653 Umani Ronchi Supra £> 2003 199:-
32907 Troppo Zeta Montepulciano

d’Abruzzo KRAV Wl 214:-
2305 Fontanafredda Barolo Serralunga 235:-
95074 La Spinetta Barbera d’Asti Bionzo 2007 325:-
75932 T Bussola L'Errante £ 2004 330:-
94615 T Bussola Valpolicella

Classico Superiore 2005 239:-
95642 La Spinetta Pin Rosso Monferrato 2007 340:-
75229 Sassontino &> 2004 350:-
75230 Sezzana £ 2004 350:-
75441 Musella Amarone della

Valpolicella Riserva £> 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 Vinldda 690:-
94779 Barolo Lazzarito 1997 690:-
98840 Paolo Scavino Bric dél 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 £> 2007  92:-

NYA ZEELAND

94273 Staete Landt Syrah 199:-
PORTUGAL
75296 Dona Maria Tinto £> 2005 109:-
75295 Dona Maria Reserva &> 2004 250:--
SPANIEN
2525 Baron de Ley Reserva w 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 £> 1998 180:-
73327 Baron de Ley Finca Monasterio £> 205:-
SYDAFRIKA
73950 Arniston Bay Cabernet

Sauvignon Shiraz £> 2008 81:-
TYSKLAND
82423 Christmann Spatburgunder

Trocken £> &2 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:-

@® Piccolo @ Magnum @ @ Dubbelmagnum
#> Bestallningssortimentet M BIB (Bag in box) 3 1.
w Halvflaska 52 Helkolli
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