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" Nu borjar
. vinterarbetet

Det narmar sig vinter hos F;nska Hubert
Beck i Dambach-la-Ville, Alsace. Vinran-
korna satter sig i vintervila. Temperaturer-
na faller och bladen likasa.

Den sena skorden borjar.

”Vi haller alltid nagra druvklasar kvar
pa rankorna for att fa en koncentrerad
druvsaft med mycket sétma. Vi alskar
att skorda nar det ar snoigt och kallt.

Det ar sa vi gor vara Late Harvest-viner
eller Selection de Grains Nobles, vara
dessertviner”, sager Antoine Schutz, en
av agarna.

| vingardarna bérjar vinterarbetet i
november: forst beskars den langa vin-
stocken (férbeskarning) och man skyddar
vinrankorna fran kyla. | december bérjar
beskarningen av sjalva vinstocken och
det pagar in pa varen.

”| kallaren foljer vi fermenteringen av
argang 2020, vi justerar temperaturen for
att hantera processen.”

Hos Hubert Beck &r man mycket
ndjd med argangen 2020. Alsace hade
tillrackligt med regn och mycket sol och
forhallandena var perfekta under skérden.

”Vi kan redan saga att 2020 ar en fan-
tastisk argang”, sager Antoine Schutz.

Dambach-la-Ville,
. Alsace
Sa smakar Alsace

Fyra druvsorter raknas som adla:
Riesling, Pinot Gris, Gewurztraminer
och Muscat. Det ar vanligt med
endruvsviner och det ar mycket
smak som ar ledordet i Alsace.
Hog fruktsyra, fylliga, parfymerade,
kryddiga och med florala element.
Alsace erbjuder ett brett utbud av
viner fran vitt, rosé, rott, séta eller
mycket séta (Selection de Grains
Nobles/urval av ddeldruvor) till fina
bubblor (crémant).
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Ring in del nva!

arje ar gar till historien och &r givetvis

unikt, for en del mer dn for andra. Det

har aret dr inte bara unikt, det r ban-

brytande och epokforandrande for sa

ménga ménniskor runt om i vérlden.

Det har sitt ursprung i mycket, men
framforallt stavas det covid -19. Detta virus paskyndar
forandringar, forcerar beteendemonster och driver
fram paradigmskiften, men det skapar paradoxalt nog
dven nya mojligheter och normer.

Allting férandras stindigt, men i regel uppfattas inte
detta i stunden. Jag menar att forandringar tenderar att
rora sig langsamt ver tid och uppfattas forst efterat.
Meni ar kindes det som att jag befann mig mitt i for-
dndringarna pa ett sdtt som jag aldrig upplevt tidigare.

World Wide Web, uppfanns 1991 och ett par &r
senare startade Thomas Holstein vér tidning som da
hette Korkskruven. Varken lap top, smartphone, Ipad
eller Google hade da sett dagens ljus. Sedan dess har vi
lart oss att chatta, blogga, gilla och twittra. Under denna
fantastiska resa som var tidning har gjort i hela 23 ar har
vi gett er ldsare historier, reportage och skildringar sévil
om det lilla som det stora inom vinvérlden. Ni har fatt
ldsa om udda druvor och fatt kunskaper ni inte visste att
ni behovde. Ni har mott morgondagens sommelier-
experter, hélsat pd hemma hos vinbaroner och blivit
serverade de godaste recepten till de trendigaste viner-
na.

Med det nya aret gir ocksa var tidning in i en forénd-
ring. Detta dr ndmligen sista numret av tidningen. Vi
kommer istillet att ge dig mer av samma ingredienser
som du har varit serverad under alla dessa dr, men nu i
den digitala virlden. Vara ord och roster kommer nd dig
som ett smorgdsbord, om det inte redan gor det, genom
vara andra kanaler som pod, nyhetsbrev, hemsida,
instagram och facebook. Har moter du oss och hist-
orierna om ménniskorna ute i vinvdrlden bade i realtid
och inspelat.

Fran oss alla till er alla, tack for att ni har oljt oss pa
vart tidningséventyr, som har varit fyllt av s mycket
glddje! Vi fortsétter nu var resa och givetvis - med er
som trevligt och inspirerande séllskap!

Wilhelm Schultz
— Delagare,
Enjoy Wine & Spirits

Tips

Folj var vinresa
med reportage, vin
& mat i harmoni,
intervjuer och nya
viner. Skriv upp dig
fér prenumeration av
vart nyhetsbrev pa
enjoywine.se.

In och lyssna pa
var pod Vin fér
Rookies. Har bjuder
experterna Thomas
Holstein och Johan
Ekl6f in nyfikna gaster
for att tillsammans
lara lyssnarna mer
om olika teman, med
den gemensamma
namnaren - vin. Finns
pa enjoywine.se och
dar poddar brukar
finnas.
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Wine & Friends vill ge dig tips, inspiration, fakta och
handfasta rad om mat och dryck. M6t oss dar det
passar dig: i var tidning, pa webben, i sociala medier

eller p& provningar och event. Prenumerera pa nyhets-

brevet sa ar du alltid forst med att f& vara nyheter och
inbjudningar. www.enjoywine.se/friends

facebook.com/enjoywine.se

instagram.com/enjoywineandspirits

youtube.com/enjoywinespirits

Kontakt

Enjoy Wine & Spirits, Alsndgatan 11, 11641 Stockholm
Telefon — 08-556 947 00

E-post — info@enjoywine.se

Wine & Friends ges ut av Enjoy Wine & Spirits AB
Citera oss garna men ange kallan.
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Gott & Blandat

”»Svarslagen ndr
det kommer till
relationen mellan
kvalitet & pris!”

”Raimonda ar en Barbera d’Alba |
som jag gillar skarpt och det J
nagot mer moderna anslageti
vinet tilltalar utan att ge avkall
pa vare sig typiciteten eller
matvanligheten.”

Niklas Jérgensen,
Livets Goda

Raimonda .

Barbera d’Alba VAT
Art nr: 71596
109 kr

Héghd jdsbubbel
pad Bolis!

Fontanafreddas Alta Langa
Limited Edition finns numera
i Systembolagets sortiment.
Ett spannande och prisvart
mousserande vin som odlas
pa hég hojd, mellan 400
och 450 meter 6ver havet.
Mycket trevligt som aperitif
och till naturella skaldjur. Vi-
net ar gott att dricka redan
i dag, men vinner pa tre till
fem ars lagring och blir da
annu godare.

Fontanafredda
Alta Langa Ltd Ed
Art nr: 7949

169 kr

6000 flaskor
smarrig vit spanjor

Infor jul slapps 6000 flaskor av Baron
de Ley Tres Vifias Blanco Reserva

pa Systembolaget. Precis som
namnet sager (Tres Vifias) ar det
en blandning av tre druvor: Viura,
Malvasia och Garnacha Blanca.
Resultatet ar ett vin med kon-
centrerad och fruktig doft med
toner av gula &pplen, nétter,
fat, honung och oérter.
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Baron de Ley
Tres Vifias Blanco Reserva
Art nr: 90505, 169 kr

Rimstuga [or

harda Klappar

Ska du ska ge bort en flaska vin, men har
svart med fantasin? Var guide hjalper dig i mal.
God jul och skal!

Mool dlettn bukrtel
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Nicolas Feuillatte
Blanc de Blancs
Collection
Vintage 2014

Art nr: 7592

349 kr
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Text — Wilhelm Schultz
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Pappa, jag vill ha en italienare
Sa later jargongen lite senare
Efter nagra ar pa lager
Mycket fyllig, alls ej mager

Fontanafredda Barolo
Serralunga d'Alba
Art nr: 2305, 289 kr

[i!é-.l i .l

Osterrikare med trendig stil
Riktigt harlig och viril

Svart med uttalet? kan sa vara,
Lat det ej stora, slapp det bara

Jurtschitsch Langenlois
Riesling
Art nr: 2939, 149 kr




Vad ar grejen med Pet Nat?

Text — Par Stromberg

ad ar Pet Nat?

Pétillant Naturel eller Pet Nat, som
det ofta foérkortas, star helt enkelt
fér naturligt mousserande vin.

Hur gérs det?

Pet Nat produceras enligt metoden métho-
de-ancestral. | korthet kan det beskrivas som ett
vin som far jasa i flaskan utan att man separerar
fallningen fran vinet. Att vinet buteljeras innan
det jast ut sin forsta jasning gor att koldioxid
produceras av de naturliga sockerarter som
finns i druvorna och skapar bubblorna i flaskan.

Hur smakar det?

Det ar ett naket, livligt och ibland rustikt vin, ex-
tremt paverkat av terroiren. Har ofta en latt och
mjuk mousserande munkénsla och generellt sett
en lag alkoholhalt. Innehallet i flaskorna kan ofta
upplevas grumligt, pa grund av den aterstaende
jastens narvaro och brist pa filtrering.

Vad passar det till?

Vill du ha en perfekt aperitif till lite enklare
snacks ar det dags att testa en torr Pet Nat. Det
passar aven till mat och da utmarkt till det nya
nordiska koket med lokala gronsaker, fisk och
lattare kottratter.

F& 20% rabatt pé
digital vinkurs
hos Vinkdllan

Vinkéllan Dryckesutbildningar har
sedan juni 2020 en digital vinutbild-
ning pa grundniva fér de som vill
héja sin kunskapsniva och forstaelse
inom dryckesvarlden.

- Vi blandar videoklipp, kartor och
text men &ven vinprovning och mat
och vin i kombination. Varje kapitel

SET WAT ROSES

wEINGET

FUCHS .2

avslutas med nagra fragor for att du
ska se att du hanger med och lar
dig. Avslutningsvis far du gora ett
storre quiz som vid godkant resultat
ger dig ett fint diplom, sdger Maya
Samuelsson, delagare och forelasare
pa Vinkallan Dryckesutbildningar.

Kursen heter DigWine och du kan
gora den nér du vill och pa vilken
plattform som helst. Du har tillgang
till utbildningen i 1 manad och kan
gora den i din egen takt eller géra
den flera ganger.

- Kursen tar runt 8 timmar bero-
ende pa forkunskaper och hur nog-
grant du vill lara dig. Riktigt kul och
kursen har varit mycket uppskattad,
sager hon.

Lasare far 20% rabatt och betalar
endast 399 kr (ord. pris 499 kr) for
den digitala utbildningen Digwine.

vinkallan.se/collections/
digitala-kurser
Rabattkoden: Enjoy20
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Nydppnade Gioia
ska bli institution

| hérnet Vasagatan och Gamla Bro-
gatan i centrala Stockholm éppnade
i hostas en framtida institution inom
krog-Stockholm. Ett stélle som ska
upplevas och som det ska snackas
om lange framéver. Det &r Richard
Broni och hans tva krogarkollegors
ambition med den nya restaurangen
Gioia.

- Var malsattning ar att kanslan
och upplevelsen ska vara densam-
ma hos oss som den du far nar
du kommer till en riktigt, riktigt bra
italiensk restaurang i New York. Den
dar férenade kanslan av storstad och
italiensk matatmosfar, sdger han.

Menyn é&r inspirerad av rustika
italienska trattorior. Vinlistan har
ocksa till storsta delen sitt ursprung
i Italien.

- Fokus ligger pa italienska viner.
Men vi har ockséa en hel del grymma
amerikanska viner for att na just den
dar harliga New York-vibben aven i
mat och vin.

Vilket vin ur Enjoy Wine &
Spirits sortiment rekommenderar
du fran er vinlista?

- Clendenen Nebbiolo Bricco
Buon Natale (Art nr: 72017). Det ar
en Nebbiolo fran Kalifornien. Den
ar fullstandigt hall kaften-god och
liknar var restaurang ganska mycket:
en typisk italienare fran USA, sager
Richard Broni.

Gioia

G:a Brogatan 36-38, Stockholm
08-96 44 40

gioiasthim.se

Folj oss!

Folj oss i sociala medier och prenumerera
pa nyhetsbrevet s &r du alltid férst med
att f& vara nyheter och inbjudningar.
www.enjoywine.se/friends



Reseguide — Apulien

Pa ltaliens klack ligger vackra Apulien, en av landets
storsta och mest spannande vinregioner. Omradets
solkyssta viner ar ocksa starkt forknippade med
kooperativet Cantine Due Palme.

Text — Par Strémberg




Foto: Andrea Mininni/Unsplash

pulien ligger langst ned i Ita-
liens syddstra horn och utgor
den s kallade klacken pa den
italienska stoveln. Landskapet
fullstandigt myllrar av solvarma
ménniskor, smala gator, vitkal-
kade hus, barocka balkonger,
pelargoner och orord natur, och ligger titt omgérdat
och inpressat mellan azurbléa hav. Omradet 4r en unik
korsning mellan 6st och vist, en sméiltdegel av kultu-
rer i centrum av Medelhavet och déarfor under ménga
arhundraden ocksé av virlden. Detta syditalienska
paradis dr enkelt och rustikt men samtidigt sofistikerat.
Historiskt sett har hér odlats vin sedan antiken.
Framst odlas Primitivo och Negroamaro, druvor som
klarar det varma klimatet och som i solvirmen ger
fylliga och alkoholrika roda
viner.
Apulien riknas i dag som en
av de storsta producenterna av
viniItalien. Men det var allt
annat an sjalvklart att det skulle
bli si.
Italien, liksom stora delar
av Ovriga Europa, var under
1950-talet inne i en expansiv
nybyggaranda efter andra
varldskriget. Men det var framst
norra Italien som tjdnade pa
den snabba industrialiseringen
landet genomgick. Landsbygden och vinbonderna i
Apulien hamnade fort pa efterkalken.

Inom vinniringen foddes da en mingd vinkooperativ
som fangade upp de fattiga och resursmassigt eftersatta
vinbonderna. Kooperativet blev ett viktigt format som
gav 6kad trygghet f6r bonderna. Men flera av kooperati-
ven kimpade trots allt med lonsamheten och hade svart

Foto: Shutterstock

ITALIEN

att konkurrera med den nyare
och innovativa privata delen av
vinnéringen. ’
Visionéren och vinmakaren
Angelo Maci klev dd in i bilden.
Han foddes i Apulien mitt under andra vérldskriget,
hade tagit 6ver familjens vingérd i omradet och sag at
vilket hall utvecklingen gick. For att mota konkurrensen
overtygade han vinbonderna i fem av de storsta koope-
rativen i Apulien att slé sig samman.
Cantine Due Palme grundades 1989 och blev snabbt
sOdra Italiens storsta kooperativ, snart dven ett av
landets storsta som utmanar det rika norra vin-Italien.

WINEE&FRIENDS 7



Reseguide - Apulien

”Den nva generationen

kommer atl kunna garantera
en fortsatt blomstrande framtid
[Or Salentos vinodlingar.”

Kooperativet gjorde investeringar i modern teknik. Ang-
elo Maci ville satsa pa den moderna vinifikationsteknik
och utrustning som fanns i grannlandet Frankrike for att
gora nya, moderna och mer attraktiva viner.

I dag dr kooperativet ledande inom produktion av de
mest typiska druvsorterna i Salento; Negroamaro, Mal-
vasia Nera, Primitivo och Susumaniello och kombinerar
tradition med hogteknologi dir alla viner garanteras
noggranna kvalitetskontroller.

Kooperativet bestar av 1000 odlare varav de 15
storsta star for majoriteten av de 2500 hektar vingardar
i provinserna Brindisi, Lecce och Taranto. Det dr fram-
forallt vinerna pa Negroamaro som gjort Due Palme
kinda, en druva som i dag dr den mest odlade av alla i
Apulien och som ger nyanserade, fruktiga och tannin-
rika viner.

Karleken till jorden och marken &r den priméra vir-
degrunden for kooperativet Due Palmes medlemmar.
Tack vare det och en strategisk vision, i bade vingér-
dar och killare, har Due Palme byggt ett starkt och
trovérdigt rykte att producera viner som behagar bade
den allménna konsumenten savil som den luttrade
vinkritikern. Det beror till stor del pa alberello, vilket ar
en traditionell metod for buskvinodling som producerar
mycket koncentrerade och komplexa frukter.

Due Palme var inte bara fore sin tid betriffande
modern teknik. Medan andra konkurrenter néstan
uteslutande investerade i den italienska marknaden,
reste Angelo Maci redan i borjan av 1990-talet varlden

grundades kooperativet
Cantine Due Palme, som snabbt
blev sédra ltaliens storsta.

runt for att uppticka utlaindska marknader. I dag leve-
rerar Due Palme 12 miljoner flaskor per ar till fler &n 40
lander runt om i vérlden.

Angelo Maci ir fortfarande vd och aktiv chefvinmaka-
re och tillbringar de flesta av dygnets timmar i vinkalla-
ren under skorden. Med fast och lugn hand styr han sitt
vinmakarteam som stdndigt &r i rorelse och som blickar
framét i utvecklingen att forbéttra och modernisera Due
Palmes viner.

- Jag dr stolt Gver att vara vid rodret i ett foretag som
fortsitter att ge mig tillfredsstéllelse och fortfarande
utvecklas. Jag har byggt ett vinnande team som i den
nya generationen kommer att kunna garantera en fort-
satt blomstrande framtid for Salentos vinodlingar, siger
Angelo Maci.

Samtliga Due Palmes vingardar ér fria fran féro-
renande och kemiska herbicider. Man soker i stéllet
nyttja de naturliga mekanismer som moder jord stéller
till forfogande for méanniskan. En investering av vikt i
kooperativets balansriakning, men ovirderlig feedback
for halsan i arbetsmiljon, naturen och slutligen kvali-
teten pa produkterna. Cantine Due Palme har blivit en
symbol for excellens i Apulien. ?

WINE&FRIENDS




Foto: Shutterstock

Apulien i korthet

Regionen Apulien har
fyra miljoner invanare och utgér sjalva
klacken pa Italien. Regionen heter Puglia
r pa italienska. Landskapet ar mestadels
platt och klimatet &r hett. Apulien &ar den
nast mest produktiva vinregionen
(efter Veneto) i Italien.

Primitivo odlas framst i distriktet
Manduria och erhdll sitt namn
redan i borjan av 1700-talet for
att den mognar sa tidigt (Primi
betyder férst pa italienska). Ge-
nerellt sett ger druvan moérka,
fylliga viner med kryddigt sot
fruktsmak. Primitivo &r identisk
med bade den kaliforniska dru-
van Zinfandel och den kroatiska
druvan Crlienak Kastelanski.

Druvan som betyder "mérk och
bitter”, spelar huvudrollen i
Apulien. Negroamaro trivs i Apu-
liens kalkhaltiga jord, ger stora
skordar och klarar det heta
klimatet under sol och torka.
Vinerna blir moérkt réda, nastan
svarta, tack vare druvans tjocka
skal. En habil druva som ger

allt fran fruktiga roséviner till
enkla réda blanddruvsviner med

fruktsétma. I
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Storyn -

Cognac ses av manga som en
ganska gubbig avec. Men faktum
ar att drycken passar till s mycket
mer. Det ar en utmarkt ingrediens

u;ig, nyanserad doft I
med tydlig fatkaraktar

och inslag av apelsin,
aprikos, svart te,
hasselnétter, choklad,

i cocktails — och till att flambera

oxfilén eller efterratten.

ognac - eller konjak som
vi bade skriver och sdger
iSverige - dr en starksprit
gjord pa grona druvor,
oftast druvan Ugni Blanc.
Precis som med Armag-
nac och Champagne dr namnet Cognac
hémtat fran ett specifikt distrikt i Frank-
rike. Liknande drycker som tillverkas pa
annan plats kallas oftast bara brandy.

Till skillnad fran whisky som tillverkas
av spannmal, finns en naturlig frukts6tma
idrycken, den ar mjukare i smaken och
heller aldrig rokig. Smakexempel dr torkad
frukt, vanilj, choklad, nétter och kokos.

I Sverige dricks Cognac ofta som
rumstempererad avec i klassisk cognacs-
kupa till kaffet. Men de gyllene dropparna
passar till s& mycket mer. Cognac fungerar
utmdrkt att blanda drinkar pa med sin
fruktiga och nyanserade smakbild. Ett ut-
markt exempel ar C&T, Cognac och tonic.
En lika enkel som god juldrink.

Och har du dromt om att flambera pa
samma sitt som tv-kockarna gor? Slaien
skvitt Cognac 6ver dina skaldjur eller din
oxfilé direkt i stekpannan, tdnd pa och
hénfors av ldgorna som tar bort alkoholen
men ldmnar kvar den fina smaken. Var
forsiktig och gor det aldrig under flikten.
Se ocksa till att ha ett lock i ndrheten
for att kviva elden med om det skulle
behovas.

10

Bossards

Markningarna pa flaskorna
Beroende pa hur manga ar Cognac
lagras far den olika beteckningar.

*** eller VS (Very Special): minst 2,5
ar pa fat

VSOP (Very Superior Old Pale),
Resérve eller VO (Very Old): minst 4,5
ar pa fat

VVSOP (Very Very Superior Old
Pale): minst 5,5 &r pa fat

Napoléon eller Exellence: minst 6,5
ar pa fat

XO (Extra Old), Extra, Or eller

Hors dAge: minst 10 &r men ofta
mycket langre.

WINE&FRIENDS

kanel och vanilj.

Smaken har en hdar-

lig komplexitet och

ett enastdende djup.
Avslutningen &ar 1lang och

ros.

Cognac pa Systembologet

Isbitar, rikligt

5 cl Cognac, t ex
Cognac Bossard XO
20 cl Tonic Water

3 st lime, i klyftor

Dekoration:
> 1 limeskiva

Fyll ett glas med is. Hall i
Cognac och toppa med
tonic water.

Pressa ner limesaften ur
klyftorna och dekorera
med limeskivor.



Foto: Kelsey Knight/Unsplash

Gronare vin

Nar du képer vin ar det mest avgérande valet ur ett
hallbarhetsperspektiv vilken férpackning du valjer.
Att vélja klimatsmarta forpackningar goér darfor

raditionellt koper vi

viniglasflaskor. Det

ar den vanligaste och

tveklst mest popu-

lara forpackningen
for vin som séljs i Sverige. Men det dr
dven just den forpackningen som &r
samst for klimat och milj6 - trots att
svenskarna atervinner 9o procent av
alla glasforpackningar.

Nir du kdper vin pa Systembolaget
ar det mest avgorande valet ur ett
héllbarhetsperspektiv vilken forpack-
ning du véljer. Forpackningar star
nidmligen for en tredjedel av System-
bolagets totala klimatpéverkan.

stor skillnad.

Glasflaskor har 3-4 ganger mer kli-
matpaverkan dn andra férpackningar
-sasom PET, burk och box - eftersom
det gar at s mycket energi vid till-
verkningen. Den viger dessutom mer
vilket gor att alla transporter paverkas
negativt.

Andelen vin i lattare forpackningar
oOkar sakta men sékert pa Systembo-
laget, vilket dr bra eftersom en ldttare
glasflaska kraver mindre méngd
glasmassa vid tillverkning. Men PET-
flaskor, burkar och pappersforpack-
ningar dr dnnu béttre ur ett hallbar-
hetsperspektiv.

Lika gott

en fordom!

WINEE&FRIENDS

Att vin forpackat i annat
an en glasflaska skulle
vara av samre kvalitet
stammer inte - det ar

Tre battre
alternativ
till glasflaska

|

PET-flaska

Plast i sig &r ett bra klimatval sa
lange forpackningen atervinns.
Och svenskarna ar faktiskt
bland de basta i varlden pa att
panta. PET-flaskan vager ocksa
mindre an glasflaskan, vilket
paverkar transporterna som blir
mer klimatsmarta. En positiv
aspekt ar aven att flaskan inte
gar soénder vid transport och
att inga drycker tar smak av
férpackningen.

Burkar av atervunnen alumi-
nium &r ett bra val eftersom
de bestar av just material som
atervunnits och som sedan
kan atervinnas igen, vilket vi ar
duktiga pa i Sverige. Dessut-
om ar de latta att hantera, gar
inte sonder och ar effektiva
att packa vid transporter. De
slapper inte in ljus och ar darfor
bra pa att bevara dryckens
egenskaper.

%*."ill‘r"-li';.;u.l

Bag-in-box

1996 lanserades den forsta bag-
in-boxen pa Systembolaget.
Férpackningar av papp och
plast ar bast ur klimatsynpunkt:
de kraver mindre energi vid
tillverkning och ar latta och
effektiva att packa vid transpor-
ter. Dessutom slapper férpack-
ningen inte in ljus och bevarar
darfor dryckens egenskaper bra.
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Bubblande buffé

Bubblande

Inget ar val festligare 4n mousserande vin och gott
séllskap? Har ar tre lackra och festliga recept som

passar till dem bada. Hoppas att festen smakar!

Recept och foto - Simon Bajada

Laxfilé gravad i Champagne med rostad rotselleri

4 portioner

Laxfilé gravad i Champagne

> 700 g laxfilé

> 100 g socker

> 90 g salt

> 1,5 dl Champagne/
mousserande vin

Rostad rotselleri

> 800 g rotselleri, skalad och
delad i 8 bitar.

> 1,5 dl solrosfréon

> 1 aggvita

> 1 msk rapsolja

> salt

Sallad med Vasterbottensost
> 1 rodlok

> 2 tsk socker

> 1 tsk réodvinsvinager

> salt

> 1 endivesalladshuvud

> 2 tsk rédvinsvinager

> 1 msk kallpressad rapsolja
> 100 g Vasterbottensost

> salt, peppar

Dag 1:
1. Blanda socker, salt och mousserande i en skal.

2. Gor sma snitt i laxen och lagg ner den med skinnet uppat i
blandningen.

3. Tack over skalen med plastfolie och stall in i kylen. Vand laxfilén
efter 3,5 timmar.

4. Efter ytterligare 3,5 timmar ska laxfilén plockas upp ur in-
laggningen. Skolj kort i kallt vatten och torka sedan av med
hushallspapper.

5. Tack over med plastfolie igen och stall tillbaka i kylskapet ver
natten.

Dag 2:

1. Satt ugnen pa 190 grader.

2. Kor solrosfron i en matberedare i 5 sekunder tills de spricker
och smular.

3. Blanda aggvita med rapsolja och salt i en skal. Doppa rot-
sellerin och stré solrosfron dver. Lagg 6ver i en ugnsform med
bakplatspapper. Stek i ugnen i cirka 1 timme tills insidan av
rotsellerin ar mjuk.

4. Skar |6ken tunt och blanda ner i skal med socker, rédvins-
vinager och lite salt. Stall at sidan.

5. Skélj endivesalladen och lagg bladen i en stor skal. Blanda i
rédvinsvinager, olja och rér om. Tillsatt I6ken och riv i Vaster-
bottensost.

6. Servera salladen med tunt skivad laxfilé och rostad rotselleri.







Pocherat kalkonbroés

och haricots verts

t med kokt kal

Vilket vin till maten? - Bubblande buffé

4 portioner

Kalkonbrést pocherat i buljong
> 700 g kalkonbrost

>1dl mousserande vin

> 15 dI vatten

> 3 lagerblad

> salt

Kal kokt i mousserande vin
> 700 g surkal, avvattnad
>1dl mjolk

> 2 dl mousserande vin

> 150 g rokt flask, skivat

> 300 g haricots verts

> 20 g smor

> 350 g kastanjer eller
hasselnotter

Garnering
> farsk dragon

1. Séatt ugnen pa 250 grader.

2. Oppna kastanjerna med en
tandad kniv och lagg dem i
kallt vatten. Stek sedan i ugnen
i 15-20 minuter tills kastan-
jerna spricker. Ta ut ur ugnen
och ta bort skalet medan de
fortfarande ar varma.

ey, S
W l"ﬁx mousse eoc
JA’;;";/L MW 11 d

3. Lagg hélften av surkalen i en skal

. Lagg kalkonbrdsten i en kastrull

. Under tiden kan du blanchera

. Nar kalkonbréstet ar fardigt lat det

och hall 6ver mjolk samt kallt vat-
ten tills all kal ar tackt. Tryck ner
och pressa kalen for att extrahera
surheten. Lat sta i 10 minuter och
pressa sedan ut sa mycket vatska
som mojligt. Lagg resten av kalen
i en kastrull och addera rokt flask
och mousserande vin. Koka pa lag
varme under lock i 45 minuter.

och tillsatt vatten, mousserande
vin och kryddor. Varm upp tills det
sjuder. Sank sedan varmen pa spis-
en sa att det bara angar. Varm tills
termometern visar en innertem-
peratur pa 73 grader.

haricots verts i 2-3 minuter. Hall av
kokvattnet och blanda sedan med
smor och salt.

vila nagra minuter pa skarbradan.
Skar i skivor och servera med

kal, haricots verts, kastanjer eller

hasselnétter och toppa med farsk
dragon.

¢ Fo\'\t"“of
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Rostad aubergine med bulgur, broccoli

och vitlokssalsa

4 portioner

Rostad aubergine, bulgur
och broccoli

> 1kg aubergine, delade
> 2 dI mjolk

> salt

> 500 g broccoli

> 3 dl bulgur
> 5 dl vatten
> 20 g smor
> salt

Farskost

> 250 g farskost

> zest fran 1 citron

> chiliflakes (valfritt)

Vitlokssalsa

> 50 g vitlok, finhackad

> 2 msk olivolja

> saft fran 1 citron

> 1 tsk fankalsfrén, rostade och
krossade

> salt

. Satt ugnen pa 190 grader.
. Dela auberginen i fjardedelar och

blétlagg i mjélk i 20 minuter.

. Koka broccolin i cirka fyra minuter och

skolj sedan under kallt vatten.

. Torka auberginen och salta den. Stall

sedan in i ugnen i cirka 40 minuter.
Vand den efter 20 minuter.

. Hall bulgur i vatten och koka upp. Lat

koka under lock i 8 minuter. Ta sedan
bort fran spisen och rér ner smér och
salt. Stall sedan at sidan.

. Riv zest fran 1 citron och blanda med

farskost.

. Pressa citronsaften i en skal och tillsatt

vitlok, krossade fankalsfron och
olivolja.

. Nar auberginen ar fardig i ugnen,

blanda ihop med bulgur och kokt
broccoli i en stor skal.

. Lagg upp pa serveringsfat eller tallrik.
Toppa med farskost och vitlokssalsa.
samt chiliflakes om sa dnskas.
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Wine & Friends testar ...

...basta drycken
till risotto Milanese —
saffransrisotto

Saffran har en smak som hor julen till och hittas i alltifran lusse-
bullar till saffranskaka — och i en smarrig saffransrisotto. Den har
gangen begav sig testpanelen till var systerrestaurang Deli Di
Luca i Stockholm for att underséka vad vi bor dricka till risotton.

WINE &
FRIENDS

testar...

Nicolas

Feuillatte

Blanc de Fontana-
Av - Linda Folkesson Blancs Musella fredda

Collection Valpolicella . | Raimonda

Vintage A Christmann Superiore, | Barbera

2014 ; Riesling, 2019 = 2018 | d’Alba, 2018

Art. Nr: 7592 Art. Nr: 5882 Art. Nr: 2393 S5 Art. Nr: 71596

349 kr - 145 ke U 140 kr I 0o«

Torbjérn Rolander
- Brand Manager

h:

ey

Stefan Callert
- Designer

Linda Folkesson
- Digital Marketing
Manager

Anna Edwardsson
- Marketing Com-
munication Manager

Summa =

2p.

Riktigt bittert
i eftersmaken.

Bater

éﬂﬂmd paak

dp.

Lite val mycket syra.

2p.

Nja, dricker hellre
vinet fére maten.

2p.

Beskt tillsammans.

9p.

2p.

Obalans mellan
smakerna.

Jp.

Helt ok, lite skarp
kombination men
funkar for mig.

Heltok!

dp.

Syran i vinet
tillsammans med

risotton blir gottigt!

dp.

Syran i vinet bryter av
bra mot den kramiga

risotton.

Mp.

WINE&FRIENDS

dp.

Tappar inget av
maten men tillfér inte
heller nagot.

4p.

Gott! Men kanske lite
svart till risotton.

4p.

Gott, men-ar lite
trékig kombo.

Trcﬂ(uﬁ éwmbp !

4p.

Gott! Ingen kommer
bli missndjd av detta.

15p.

4p.

Bra! Syran och den
tata frukten funkar
till risotton.

oSp.

Mijuk och fin!
Ratten smakar mer.

=
op.

Bast av-alla! Fylligt
och gott till maten,
mumsigt.

Lo

=/

op.
Gott! En win-win

helt enkelt.

o+t
Wit WAL

19p.



Pilgrims

Ratt tillagad ar pilgrimsmusslan sa : ey
mor och fin att den smalter i munnen. %

Fyllig men samtidigt férsiktig i smaken. ##5 =

Stek den bara latt pa varje sida. = ';{* A
En delikatess som passar perfekt A

till den finare middagen, bade
som forratt eller varmratt.

Text — Sophie Ekman

ilgrimsmusslan ar en

sorts kammussla som
fiskas i Medelhavet.
Runtom i véarlden fis-

kas manga olika sorter
av kammusslor som
i butikerna ofta kallas for det vackra
namnet pilgrimsmussla, &ven om de ar
atlantiska sorter.

Denna eftertraktade havsmat ar
mycket mor samtidigt som den éar fast
i kottet, till skillnad fran sina lite mer
hala slaktingar ostron och musslor.
| jamférelse med dem (som ar helt
ororliga) ar pilgrimsmusslan en hejare
pa att simma. Med hjélp av en stor
muskel 6ppnar och stéanger den
snabbt sitt skal vilket gér att den kan
forflytta sig i vattnet. Det ar ocksa
denna muskels kott vi garna ater.

Forférande god blir pilgrimsmuss-
lorna om de tillagas utan fér mycket
varme, da férlorar de smak och blir
i stallet sega klumpar. Generellt galler
hoég varme och kort tillagningstid.
Borja med att torka av dem. Hetta
upp olja och smor i en stekpanna och
fras dem hastigt sa att de precis far
farg, cirka tva minuter pa varje sida.

Atbar symbol Visste

Forutom den religidsa historien ar du att...
pilgrimsmusslan mittpunkten i det
berémda konstverket "Venus fodelse”
och ar en symbol for fertilitet. Det
passar bra med tanke pa att musslan
ar en sjalvbefruktande hermafrodit, det
vill sdga fortplantar sig pa egen hand.
Pilgrimsmusslan finns ocksa péa loggan
till det stora oljebolaget Shell. Fran bor-
jan var namligen Shell ett féretag som
importerade och sélde exotiska snéckor
och antikviteter i London.

Varje ring p&
en pilgrimsmusslas
skal representerar

ett ar.

WINEE&FRIENDS

Sasongens ravara — Pilgrimsmussla

ussl

Ytan ska bli vackert gyllene och kar-
nan saftig. Ta upp pilgrimsmusslorna
och lagg dem pa en tallrik, salta och
peppra latt.

Pilgrimsmusslan ar en symbol for
mycket. En av historierna stracker sig
tillbaka till Jesus och hans larjungar.
Aposteln Jakobs kropp lar ha forsvun-
nit till sjoss pa sin vag till Spanien for
att begravas, men mirakul6st spolades
den upp pa land utanfor Santiago

De Compostela, oskadd och tackt av
kammusslor. Dessa sags som tecken
pa Guds karlek och pilgrimsmusslan
blev en helig symbol som pilgrimer
sedan bar pa sina mantlar nar de
vallfardade till graven. Darav uppkom
namnet pilgrimsmussla. Det sags aven
att pilgrimer som hittade en pilgrims-
mussla efter sin vandring fick sina
synder forlatna. ®

Piffiga finchips

med avokadokrdm,
pilgrimsmusslor och
forellrom

1. Mixa 1 avokado med 0,5 msk

olivolja och 0,5 msk citronsaft

till en slat krdm. Smaka av med
salt och peppar.

2. Dela 6 pilgrimsmusslor pa
langden och stek hastigt. Salta
och peppra latt.

3. Sprid ut 12 naturella, stora
chips pa ett fat. Klicka eller
spritsa pa avokadokram, lagg
darefter pa de stekta pilgrims-
musslorna. Toppa med lite
forellrom och gréaslok.
Servera direkt.

! 71

Pilgrimsmusslor

behaller bade smak Blasonjde
och konsistens bra | ABourgc:.gne
frysta. Vill du vara \ Lokl
saker pa att inte ‘ | AR S
| 99 kr

Oversteka dem,
anvand en sekund-
termometer med
tunn nal och sikta pa
45 grader.



Reseguide - Krogar med terroir
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Krogar med

erro

Du behover inte lamna landet for att besdka
fantastiska vinbarer med inriktning pa visst
ursprung eller ett land. Har ar vinnarna

i Star Wine Lists olika landskategorier.

Text — Par Stromberg

rister Bengtsson restauranger, som vi tycker bast om.
startade 2017 Star Ibland 4r de landfokuserade, oftast
Wine List for att mer generella. Om de ar speciali-
han tyckte att det serade pa ett visst land s& ndmner
saknades guider vi det och samlar dem ibland i

for vinintressera- sdrskilda guider, till exempel bista

de. Sedan starten har guiderna vuxit  stillena for att hitta italienska viner
langt utanfor Sverige med ambassa- i Stockholm, sdger Krister Bengts-

dorer som rapporterar in det senas-  son.

te fran hela vdrlden. Fokus ligger pa

vilka stillen de vill rekommendera Krister Bengtsson menar att

till sina vinintresserade vinner. globalisering och trender har gjort

-Viochvara ambassadorer viljer ~ mdnga vinlistor véirlden 6ver likrik-

ut de vinstéllen, bade vinbarer och tade. Han har besokt vildigt manga
vinstdllen och han dlskar dem som
vagar ga sin egen vig.

Krister Bengtsson,
grundare av Star Wine List.

- Ett kul exempel d4r Wine Stories
i Helsingfors som satsar mycket
pé bulgariska viner. Bar Central
i Stockholm med sitt fokus pa
Osteuropa ir ett annat vildigt bra
exempel pa nigon som gar sin egen
vag liksom Heaven 23 i G6teborg
som har gjort sig kint med fokus
pa Osterrike. Italienskt och franskt
fokus finns det ju gott om si det dr
kul med dem som kor andra végar,
sdger han.

For att hylla de vinstillen som
vagar satsar pa specifika linder i
sina listor har Star Wine List Awards Djuret i
lanserats i landkategorier. ? Stockholm.

Foto: Djuret.se
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Foto: PM & Vanner/Alex Hall

Star Wine List

Star Wine List &r en guide for att hitta
de bésta vinlistorna i varlden. Guiden
startades 2017 av Krister Bengtsson
och finns i dag langt utanfor Sverige

med ambassaddrer som rapporterar in

det senaste fran hela varlden. Star Wine

List finns som app, smidig att anvédnda

pa resande fot.
starwinelist.com

WINEE&FRIENDS

Foto: Dorsia

Vinnare lands-
kategorier i arets
Star Wine List of
the Year Sweden

South African Wine List

Dorsia

Ett hotell och restaurang som beror i
réd sammet. Belénad dven med "Best
Award of Excellence” av Wine Spec-
tator 2017 fér en av varldens mest
enastaende vinlistor.

Trddgdrdsgatan 6, Géteborg
dorsia.se

Italian Wine List

Djuret

Krégaren Daniel Crespis lilla imperium
Kvarteret Lejontornet i Gamla stan
hyser denna bakficka med bade bredd
och djup i sin vinlista.

Lilla Nygatan 5, Stockholm,

djuret.se

Californian Wine List

PM & Vanner

Krogarnas krog i Smaland, vard en
resa dit bara for den. PM & Vanner
vann aven Star Wine List pris for den
basta vinlistan totalt sett.
Véstergatan 10, Vaxjé
pmrestauranger.se

Austrian Wine List

Heaven 23

Heaven 23 ar omattligt populart med
ratta. Langst upp i Gothia Tower med
utsikt 6ver hela Géteborg, magisk
plats med magisk mat och vin.
Méssans gata 24, Géteborg
heaven23.se

Ovriga tips

Bar Central

Osteuropa har hittat en naturlig
plats pa Birger Jarlsgatan. Har kan
du uppleva matkultur och viner av
varldsklass.

Birger Jarlsgatan 41, Stockholm
barcentral.se

Wine Stories

Ingen trodde val att det skulle funka
att ha det relativt okénda vinlandet
Bulgarien i fokus, men krogen fick Star
Wine Lists specialpris forra aret.
Vironkatu 11, Helsinki, Finland
winestories.fi



| fokus -

Mat Iatt atl

dIska

Kan varldens mest mangfacetterade kok ha
en nationalratt? Kanske inte, men lufttorkad
Parmaskinka ar nara nog en nationalskinka.
Det gedigna mathantverket ar bevis nog.

Text — Elisabeth Askefalk

talienarna dlskar
sin Parmaskin-
ka. S& mycket att
det endast ér cir-
ka tjugo procent
som exporteras,
och dnd4 dr den
kind 6ver hela virlden. Oftast éter
italienarna sin Parmaskinka som
antipasti, plockmat innan midda-
gen, men den anvinds ocksa gérna i
en pasta, pa pizza, i en lunchmacka
eller som lyxig kvillsmat. Aven
svenskarna har tagit den umamirika
nationalklenoden till sina hjartan,
ochidag ir den en vilkommen gist
pa svenska middagsbord. Sa blir det
ofta med smaker som varar over
tiden, sirskilt nir maten passar lika
bra till vardag som fest, maltidstill-
féallena dr manga och den dr enkel
att servera.

Att skinkan dr den ddlaste delen
pé grisen har man vetat linge. Det
forstod man redan pé stenéldern
dven om man dd inte kalasade pa
16vtunn Parmaskinka fran Emilia
Romagnaomradet, Italiens bista
omrade f6r charkuterier. I den regi-
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onen dr marken bordig, luften klar
och mathantverket nedérvt sedan
generationer. En bra sak nér skin-
kornas Rolls Royce ska ta form. Det
kréver ndmligen bade tdlamod och
handpalaggning, da det tar minst
365 dagar innan den hianger i taket
pa delikatessbutiken eller ligger
fardigskivad i kyldisken.

Hela processeninleds med att
varje skinka noggrant kontrolleras
sd att den viger minst elva kilo, ar
fint marmorerad och har rétt form.
Passeras nalsogat skickas de vidare
till saltningen dér varje skrymsle
varsamt masseras in for hand med
havssalt frén Sicilien. Saltet ar
viktigt for smaken, men ocksa for
att reducera vattenmingden sd att
skinkan far en torrare textur. Nir
hela skinkan ar rejélt vitpudrad,
torrsaltas hela platen for att till sist
skjutsas in i kylen med noll till fyra
grader i tjugotre dagar. Enda av-
brottet dr saltningsproceduren som
upprepas igen efter fem dagar.
Parmaskinkans mustiga smak
och arom &r ingen slump, snarare

WINE&FRIENDS

tudast Tre olien
Sy



Kammusslor med
Prosciutto di Parma
och artpuré

4 portioner

>12 st kammusslor

> 2 frp Prosciutto di Parma

> 2 dl gréna artor

> 2 msk ricotta

> 1 citron, rivet skal och 1 msk
saft

> salt

> nymalen svartpeppar

> 1 dl naturella mandlar

> Extra jungfruolivolja Classico,
till stekning

> Farska artskott till garnering

1. Torka av kammusslorna.

2. Vik en skinkskiva runt varje
mussla. Om skivorna ar for
breda delas de med sax eller
kniv pa langden. Fast med
tandpetare.

3. Koka upp artorna, hall av
vattnet och lat sedan svalna.
Hacka dem grovt och blanda
med ricotta. Smaka av med
citronsaft, rivet citronskal, salt
och peppar.

4. Rosta mandlarna i torr stek-
panna och lagg upp i en skal.
Addera lite olja och salta latt.

5. Stek kammusslorna pa sidorna
i en het panna i lite olivolja
s& att skinkan blir sprod. Stek
sedan musslorna pa de andra
sidorna sa att de far farg.

6. Servera med artcréme och
rostade mandlar. Garnera med
artskott.

1ill <kinles
Briccotondo
Barbera
Art nr. 2773
95 kr
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| fokus — Parmaskinka

resultatet av ett gediget mathant-
verk sedan drhundraden tillbaka.
Stor paverkan har dven érstiderna,
samt luften i Parmaomradet. Det &r
darfor torkningen foljer arstidens
vaxlingar sd noggrant men nu med
modern kylteknik. Forr i virlden
slaktades de flesta grisar i septem-
ber, efter sommaren da de hunnit
ata upp sig. Dérefter torkades skin-
korna under hosten, vintern, varen
samt sommaren, och det &r de skill-
naderna i temperatur och luftfuk-
tighet som nu efterliknas i moderna
lagerlokaler dar Parmaskinkan
numera mognar till fullindad smak.
Proceduren inleds under hosten
med att skinkan saltas ur. Darefter
tas 6verflodigt salt bort och den
héngs in i "vinterkammaren” som
héller 0-4 grader. Dir stannar den i
tva till tre ménader innan skinkorna
tvittas och torkas av.

Nu ar det dags for "véren”, en
kammare med 16-17 grader, hogre
luftfuktigheten och frisk luft som
standigt cirkulerar. Vackra dagar nar
solen skiner ppnar kvalitetschefen
gidrna dorren ut mot de boljande
kullarna utanfor for att 1ata luften
i Parmaomradet krydda skinkor-
na. Efter tre manader ir det dags
for nasta moment dér snittytorna
varsamt smorjs in med fett blandat
med aningen salt och peppar. Fettet
skyddar skinkorna frén uttorkning,
innan de i ett halvar hdngs i killaren
som héller 18 grader och motsvarar

Prosciutto betyder skinka pa italienska. Kronan
garanterar att det ar en dkta Prosciutto di Parma.

22

“sommaren”. Totalt lagras Parma-
skinka alltid minst 12 manader, men
ofta dnda upp till 36 manader.

Slutligen kontrollerar en repre-
sentant fran Konsortiet* att varje
skinka uppfyller samtliga kriterier
for en Prosciutto di Parma. En mi-
nutios process. Med en provsticka av
héstben, som har en unik férméga
att absorbera flyktiga aromer samt
smak, kontrolleras varje skinka pa
fem olika punkter. Varje provpunkt
doftar olika, och med sin kénsliga
nésa kan kvalitetskontrollanten
direkt avgdra om kvaliteten dr den
rdtta. Bara d& stamplas skinkan med
den atravirda "Kronan”, en garant
for att hundra procent god smak i
l6vtunna Parmaskivor till sist glader
smaklokarna.

*Konsortiet bestar av producenter
som enats kring ett gemensamt
regelverk fér tillverkning och ursprung
foér att kunna garantera kvaliteten och
férhindra kopior.

[,

olika sorters

lufttorkad skinka

Zeta Prosciutto di Parma

En ursprungsskyddad skinka
fran Parma som tillverkas efter
ett strikt regelverk. Lagringsti-
den &r minst 12 manader. Zeta
Prosciutto di Parma lagras i 14

manader.

Zeta Prosciutto Crudo
En lufttorkad skinka utan
ursprungsskydd eller strikt

10 manader.

Zeta Jamon Serrano

”Garanterad Traditionell
Specialitet”.

WINE&FRIENDS

reglering. Zeta Crudo ar lagrad i

En spansk, lufttorkad skinka
som lagras i minst 9 manader.
Fem av dem sker i 25 graders
varme vilket ger Serranon sin
arom. Produkten skyddas enligt
den lagre ursprungsmaérkningen

_
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Tack vare att lufttorkad skinka lagras [ .}1 ’**M‘!" e
sa lange ar den rik pA umami, den S i e L
femte grundsmaken. Det gér den till en W L% Y AAEEE. Y

utmarkt smakférstarkare som fram- L T, v
" X . B orly ol e e
haver hela tallrikens smaknyanser. Det ar ke e
darfor det ar sa gott att torka skinkan
latt i ugnen (225 grader i ca 10 minuter)
och smula dver en sallad, lite varma

gronsaker eller en mustig soppa.

Tryffelsnurror med
chark och frukt

4 portioner

Tryffelsnurror
1 frp smoérdeg
1 burk Créme av svamp med
tryffel

1agg

Till servering
Farska fikon
Farska bar
Melon
Prosciutto di Parma
Zeta Salame Milano

Varm ugnen till 250 grader.

Rulla ut smérdegen och bred
pa kramen.

Rulla ihop till en tat rulle och
skar i ¥4 cm-tjocka skivor.

Lagg pa en plat och pensla
med lite uppvispat agg.

Gradda mitt i ugnen 12-15
minuter eller tills de fatt fin
farg.

at PO Serveras med farska fikon och
bar, melon och chark.

|
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Gnarly Head
Unoaked
R Viognier
i Art nr. 6381
1 89 kr

L)
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Spaning — Barbera

IFolkets favoril
har blivil trendig

Barbera spas en stralande framtid. Lagre
skordeuttag har gjort det mindre ansedda
“folkets vin” till ett kvalitetsvin att rakna

med.

24

or tio ar sedan var Bar-
bera en av Italiens mest
odlade druvor efter San-
giovese och Montepulci-
ano. I dag har den halkat
ner till tionde plats. Det
beror inte pa att intresset f6r druvan har
minskat. Forklaringen stavas Fontanafred-
da. Den stora producenten har med ldgre
skordeuttag och mer koncentration gétt i
braschen for att hoja Barberas status och
har pa kort tid gjort det tidigare mindre
ansedda "folkets vin” till ett folkets kvali-
tetsvin.

WINE&FRIENDS

Mycket fylligt och ‘

fruktdrivet vin med

na
mangder av mog .
korsbar, pjérnbar och
kryddor. Vinet har en—
harligt rostad ekfats

+on som bars upp av

tanninerna och den

‘ friska fruktsyran.

Fontanafredda Raimonda
Barbera d’Alba, 2018
Art nr 71596, 109 kr

Barbera dr en bla druva som ségs vara
beslaktad med Mourvedre. Dess viner ar
férknippade med Piemonte och da frimst
iomradena runt stiderna Alba, Asti och
Monferrato, dir druvan sags harstamma
fran. Barbera ska dock inte forvixlas med
Barolo och Barbaresco som dr omraden
i Piemonte i Italien ddr man gor vin pa
framst druvan Nebbiolo.

Det ir svart att generalisera en druvas
smak da klimat, terroir och vinmakning
spelar stor roll men Barbera dr kind for sin
fraschor, sin distinkta syra, mjuka tanniner
och de rdda bartonerna. Viner pa Barbera
passar alldeles utmarkt till det italienska
koket som pizza, pasta och kallskuret.

Den hoga syran gor att den ocksé skér rakt
genom lite fetare matritter pa nétkott. De
mjuka tanninerna och den rena frukten
gOr dven vinerna behagliga att njuta som
de ér.



For mer information om vara

viner och kommande lanseringar,
klicka in pa enjoywine.se och @ ? ?
fliken vara drycker. Mousserande Rosé Vitt Rott

Nyheter - Pa Systembolaget

E Sprit @] Ol EBIanddrycker

Y

SEPTEMBER

Family Becker Pinot Noir

(Tillfélligt sortiment)
Argang: 2016

Ursprung: Pfalz, Tyskland
Producent: Friedrich Becker
Druva/druvor: 100% Pinot

Noir
Artikelnummer: 93134 ;'l-
Systembolagets inkop: =

6000 flaskor _

Pris: 89 kr for 375 ml

Om vinet: Vinet skordas fér hand fran 10-
40 &r gamla rankor. Druvorna avstjalkas till
100% for att sedan pressas latt. Musten och
druvskalen laggs i stora, &ppna trakar dar
jasning med naturlig jast sker. Efter jasning
dras vinet om till anvénda, franska ekfat

om 300 liter dar det far vila i tolv méanader
innan klarning och buteljering. Vinet ar inte
filtrerat.

Gott till: Smakrika ratter pa fisk, gas, lamm,
anka eller vildfagel.

Serveras: Gott att dricka nu, men kan
sparas i ytterligare tio ar utan att det
forsamras.

7

Aldo Viola Egesta

(Tillfélligt sortiment)
Argang: 2018

Ursprung: Sicilia, ltalien
Producent: Aldo Viola
Druva/druvor: 100% Grillo
Artikelnummer: 95305
Systembolagets inkép: 600
flaskor

Pris: 289 kr

Om vinet: Musten far ligga
med skalen fran druvorna i staltankar i minst
sex manader. Jasning sker spontant utan
temperaturkontroll. Inget svavel tillsatts
under vinifikationen.

Gott till: Det har ar ett perfekt matvin

som passar till det mesta. Allt fran asiatiska
smaker till en klassisk, fransk bouillabaisse.
Serveras: Vinet ar gott att dricka nu, men
kan lagras under lang tid framéver utan att
forlora i karaktar.

Nyheter

WINEE&FRIENDS

Aldo Viola Saignee

(Tillfalligt sortiment)

Argang: 2017

Ursprung: Sicilia, Italien

Producent: Aldo Viola

Druva/druvor: 40% Nerello

Mascalese, 30% Perricone,

30% Syrah

Artikelnummer: 35061

Systembolagets inkép: 1800

flaskor

Pris: 199 kr

Om vinet: Nerello Mascalese, Perricone
och Syrah far macerera separat i tva veck-
or. Dérefter blandas druvsorterna och far
jasa spontant tillsammans i staltankar. Inget
svavel &r tillsatt under vinifikationen.

Gott till: Charkuterier, smakrika fiskratter,
kraftigare vegetariska ratter.

Serveras: Utmarkt att dricka nu, men kan
sparas ytterligare ett par ar utan att bli

sz/m% !

Y

NOVEMBER

Contratto Pas Dosé

(Tillfélligt sortiment)

Argang: 2014

Ursprung: Piemonte, ltalien
Producent: Contratto
Druva/druvor: 80% Pinot Noir,
20% Chardonnay
Artikelnummer: 92658
Systembolagets Inkép: 4200
flaskor

Pris: 219 kr

Om vinet: Druvorna vinifieras separat och
blendas efter alkoholjasning pé rostfria
staltankar. Vinet far, efter sin assemblage,
vila 40 méanader pa sin jastfallning innan det
degorgeras.

Gott till: Naturella skaldjur eller fantastiskt
séllskap.

Serveras: Gott att dricka nu, men kan
lagras ytterligare éatta till tio ar.
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Nyheter - Pa Systembolaget

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

Nyheter

=i

Expérimental de Christian
Drouin Mackmyra Angels

(Tillfalligt sortiment)
Argang: 201
Ursprung: Normandie,

Frankrike

Producent: Christian Drouin £
Artikelnummer: 11631 e
Systembolagets inkép: e
700 flaskor

Pris: 649 kr

Om drycken: Cidern ar gjord av 15 olika
sorters utvalda applen (70% bittra, 20%
sota och 10% syrliga) och ar darefter dub-
beldestillerad i en ett halvt sekel gammal,
vedeldad kopparpanna. Detta ar ett gifter-
mal av calvadosfat som fylldes 2011 innan
de avslutningsvis fick en sex manaders
finish p& Mackmyrafat. Totalt har man butel-
jerat 1296 flaskor av denna calvados.

Gott till: Avnjutes foretradesvis solitar som
avec.

Serveras: Gott att dricka nu. Vinner ej pa
lagring.

= -

Valdespino Palo Cortado
Viejo C.P.

(Tillfélligt sortiment) ¥
Ursprung: Jerez, Spanien Bl P
Producent: Valdespino - Jose  ¥igja C.F.
Estevez :
Druva/druvor: 100% Palomino
Artikelnummer: 91245

Systembolagets inkép: 360

flaskor

Pris: 389 kr

Om sherryn: Druvorna kommer fran ett
enskilt vingardslage och 50 ar gamla
vinrankor. Jordmanen &r albariza, en kalkrik
jordméan med inslag av lera. Denna sherry
ar 6ver 25 ar gammal och har lagrats under
flor (jasttacke) och darefter oxidativ lagring.
Gott till: Kryddiga indiska matrétter, rokt
kott eller gravad lax.

Serveras: Denna sherry &r redan oxiderad

i stilen s& den gar utmarkt att spara men
vinner inte péa ytterligare lagring.

WINE&FRIENDS

Valdespino Don Gonzalo
Oloroso VOS

(Tillfalligt sortiment)
Ursprung: Jerez, Spanien
Producent: Valdespino - Jose
Estevez

Druva/druvor: 100% Palo-
mino

Artikelnummer: 91226
Systembolagets inkép: 360
flaskor

Pris: 229 kr for 375 ml

Om sherryn: Druvorna till denna sherry
har vaxt pa albarizajord som ar en kalkrik
jordman med inslag av lera. Denna Oloroso
ar klassificerad som V.O.S. (Very Old Sherry)
och &r 6ver 25 &r gammal.

Gott till: Tillsammans med rostade nétter,
rokt kott eller smakrika lagrade hardostar.
Serveras: Da Oloroso redan ar oxiderad i
stilen gar den utmarkt att spara men vinner
inte pa ytterligare lagring.

: ch
God bl et 0
yostaole VWW/
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NOVEMBER

Fontanafredda Le Fronde
Moscato D Asti

(Tillfélligt sortiment)

Argang: 2019

Ursprung: Piemonte, ltalien
Producent: Fontanafredda
Druva/druvor: 100% Moscato
Artikelnummer: 90386
Systembolagets inkép: 4800
flaskor

Pris: 119 kr

Om vinet: Druvorna pressas varsamt for
att darefter filtreras och sedan jasa i sluten
tank pa lag temperatur.

Gott till: Fruktdesserter, bakelser och glass.
Ett vin perfekt till sommarens farska bar
med vaniliglass.

Serveras: Gott att dricka nu.




Nyheter - Pa Systembolaget

@ Mousserande ?Rosé ?Vitt E Rt E Sprit @] Ol HBIanddrycker
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DECEMBER

Paolo Scavino Barolo
Bricco Ambrogio

Argang: 2014

Ursprung: Piemonte, ltalien
Producent: Paolo Scavi-

no

Druva/druvor: 100% Nebbiolo
Artikelnummer: 2440

Pris: 649 kr

Om vinet: Druvorna plockas
ur den 4,2 hektar stora vingarden Bricco
Ambrogio, som ligger i narheten av staden
Roddi, i borjan av oktober. Jasningen sker
pa roterande stalkar och dras sedan éver
till franska fat. Vinet lagras tolv manader pa
barrique och ytterligare tolv manader pa
stora fat. Innan férséljning far vinet lagras
ytterligare minst tolv méanader pa flaska.
Gott till: Smakrika kéttratter av vilt och
lamm.

Serveras: Vinet kan lagras i 10-15 ar.

Y

DECEMBER

San Fereolo

(Tillfélligt sortiment)

Argang: 2012

Ursprung: Piemonte, ltalien
Producent: San Fereolo
Druva/druvor: 100% Dolcetto
Artikelnummer: 95373
Systembolagets inkép: 3000
flaskor

Pris: 229 kr

Om vinet: Manuell skord av
biodynamiskt odlade druvor. Efter alko-
holjasning far vinet spendera tre ar i stora
slavonska bottis om 2500 liter. Darefter
flasklagring i ytterligare tre till fyra ar innan
vinet slapps pa marknaden.

Gott till: Vilt, ratter pa nét och lamm med
klassiska tilloehor.

Serveras: Gott att dricka nu, men kan

lagras i ytterligare 20 &r utan att férsamras.

et

sollaole olruiov:

Y

DECEMBER

Chateau Pontet-Canet

(Tillfalligt sortiment)

Argang: 2012
Ursprung: Bordeaux, Frankrike '-‘;?ff_'
Producent: Les Grands Chais

de France

Druva/druvor: 65% Cabernet
Sauvignon, 30% Merlot, 4%
Cabernet Franc, 1% Petit
Verdot

Artikelnummer: 91101
Systembolagets inkép: 120 flaskor

Pris: 999 kr

Om vinet: Chateau Pontet Canets vingard
ligger i Pauillac. 2012 var férsta argangen
som slottet bdrjade anvanda en andel
amforor for vinifieringen. Ungefar 35%

av vinet har vinifierats pa amfora. Vinet
lagrades darefter pa franska ekfat (varav
50% ny ek).

Gott till: Kraftigare kottratter samt vegetar-
iska hostgrytor.

Serveras: Kan lagras minst tio ar.

Y

DECEMBER

Chateau La Pointe

Py rpen L iase

(Tillfélligt sortiment)

Argang: 2010

Ursprung: Bordeaux, Frankrike
Producent: Les Grands Chais
de France

Druva/druvor: 85% Merlot,
15% Cabernet Franc
Artikelnummer: 95306
Systembolagets inkép: 360
flaskor

Pris: 609 kr

Om vinet: Druvorna kommer fran Chateau
la Pointe’s 23 hektar stora vingard som ar
belagen i Pomerol. Vinifiering sker i rostfria
staltankar foljt av malolaktisk jasning. Vinet
lagras déarefter péa franska ekfat i cirka tolv
manader.

Gott till: Perfekt till hostens mustiga grytor
och svampréatter.

Serveras: God att dricka nu men kan
lagras i upp till fem ar.

WINEE&FRIENDS
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Fuchs Und Hase
Pet Nat Rosé

(Tillfalligt sortiment)
Argang: 2019

Ursprung: Kamptal, Oster-
rike

Producent: Fuchs und Hase
Druva/druvor: 80%
Zweigelt, 20% Cabernet
Sauvignon
Artikelnummer: 92674
Systembolagets inkép: 600 flaskor
Pris: 169 kr

Om vinet: Druvorna skérdas for hand,
dérefter jasning av musten i staltankar. |
samband med avslutad alkoholjasning tap-
pas vinet pa flaska. Slutligen tillsatter man
en liten mangd ojast must fran skorden.
Gott till: Fest, charkbricka eller varfér
inte en fransk klassiker som gratinerad
|6ksoppa?

Serveras: Gott nu, kan sparas ytterligare
fem till sju &r utan att tappa i frukt och
fraschor.

La Spinetta Langhe
Nebbiolo

(Tillfélligt sortiment)

Argang: 2018

Ursprung: Piemonte, Italien

Producent: La Spinetta

Druva/druvor: 100% Nebbiolo
Artikelnummer: 90219
Systembolagets inkép: 10200

flaskor

Pris: 229 kr

Om vinet: Druvorna handskérdas fran
vingarden Starderi i Neive, och alkohol-
jasning sker i rotofermentor i rostfritt stal.
Malolaktisk jasning och lagring pa gamla,
franska ekfat i tolv manader, for att dar-
efter dras till staltank i tvdA manader innan
buteljering. Flaskorna far ligga i kallaren
ytterligare tolv méanader innan férséljning.
Ingen filtrering gors.

Gott till: Grillat eller stekt kott av nét eller
vilt.

Serveras: Gott att dricka nu, men kan
lagras i fem till sju ar.
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Nyheter - Pa Systembolaget

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

?Mousserande ?Rosé ?Vitt E Rott

E Sprit @] Ol EBlanddrkaer

Y

DECEMBER

Baron de Ley Tres Viias
Blanco Reserva

(Tillfalligt sortiment)

Argang: 2017

Ursprung: Rioja, Spanien
Producent: Baron de Ley
Druva/druvor: 70% Viura,
15% Malvasia, 15% Garnacha
Blanca

Artikelnummer: 90505
Systembolagets inkép: 6000
flaskor

Pris: 169 kr

Om vinet: Druvorna odlas i vingardar i
Najerilla Valley och handplockas vid optimal
mognad dar en strikt selektering gors.
Druvsorterna vinifieras separat for att
sedan blendas och lagras i tolv manader pa
amerikanska ekfat om 225 liter och sedan
ytterligare tolv manader pa flaska.

Gott till: Smakrika ratter av fisk, fagel eller
vegetariskt.

Serveras: Gott att dricka nu, men kan
lagras i ytterligare tva till tre ar.

Y

DECEMBER

Fontanafredda Alta Langa
Ltd Edition

Argang: 2016

Ursprung: Piemonte, Italien
Producent: Fontanafredda
Druva/druvor: 70% Pinot
Nero, 30% Chardonnay
Artikelnummer: 7949

Pris: 169 kr

Om vinet: Druvorna odlas pa
hoég hojd, mellan 400 och 450
meter éver havet, och plockas vid optimal
mognad i borjan av september. Den forsta
jasningen sker pa stéltank och musten

far sedan ligga pa sin jastfallning till dess
att blenden gors. Darefter sker den andra
jasningen pa flaska. Vinet far da ligga i 45
manader pa sin jastfalining innan degor-
gering.

Gott till: Naturella skaldjur, som aperitif
eller till harliga sallader.

Serveras: Gott att dricka nu, men vinner
pa tre till fem ars lagring.

WINE&FRIENDS

Cognac Bossard XO Petit
Champagne

Ursprung: Normandie,
Frankrike

Producent: Dobbé SARL
Druva/druvor: 100% Ugni
Blanc

Artikelnummer: 246

Pris: 199 kr for 200 ml

Om cognacen: Druvorna
kommer uteslutande fran
Petite Champagne och skérdas tidigt pa
sdsongen innan de hunnit mogna helt.
Detta medfor att det finns mycket syra kvar
i druvorna som bidrar till ett smakrikare des-
tillat. Efter att druvorna skérdats pressas de
varsamt och déarefter later man druvmusten
jasa. Enligt regelverket destilleras vinet tva
génger i en klassisk alambicpanna. For att
ge Cognacen en okad fruktighet later man
en liten del druvskal félja med i destillation-
sprocessen, nagot som bidrar till att extra-
hera alla aromatiska element av druvorna.
Destillatet lagras sedan pa fat av limousinek
under minst tio &r i vinhusets egna kéllare
innan det slutligen gifts samman.

Gott till: Avnjutes foretradesvis solitar som
avec.

Serveras: Gott att dricka nu. Vinner ej pa
lagring.
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Vill du fa inspiration och tips
samt ha koll pa de senaste
nyheterna inom Enjoy Wine &
Spirits harliga vinvarld? Signa
upp till vart nyhetsbrev.

enjoywine.se



Ordinarie
sortiment

Sortimentet

Bestallnings-
sortiment

Mousserande

Mousserande Ungern
73220 Piccini Prosecco Extra Dry 95:- 2414 Tr3 Apor Riesling Gewdlrztraminer 69:- 79314 Segura Viudas Brut Reserva 375 ml  79:--
7949 Fontanafredda Alta Langa Ltd Edition 169:- 75973 Segura Viudas Cava Vega Medien
77262 Philippe De Nantheuil Brut 200 | USA Organic Brut EKO 15:-
7592 Nicolas Feuillatte Blanc de Blancs 349:- 6946 Gnarly Head Pinot Grigio 79:- 88946 Nicolas Feuillatte Brut Réserve ~ 200 ml  119:-
7734 Cuperly Grande Reserve 6381 Gnarly Head Unoaked Viognier 89:- 77271 Segura Viudas Brut Reserva 19:-
Carte Verte Brut EKO 389:- 6258 HandCraft Artisan Collection 70747 Zanotto Col Fondo 189:-
77197 Sparkle & Co. Cuvée Rosé EKO  59:- White Zinfandel 3LBIB 219:- 74043 Gut Hermannsberg Blanc de Blancs Brut  226:-
7779 Segura Viudas Brut Rosado 375 ml  63:- ® 4661 Noble Vines 337 375 ml 69:- 88946 Nicolas Feuillatte Brut Réserve 399:-
77107 Tr3 Apor Bubbel Hallon & Persika 75:- ® 6597 Gnarly Head Old Vine Zinfandel 109:- 88946 ovan, finns i tre olika storlekar.
® 2435 Apertitivo Spritz (4,5%) EKO 69:- ® 4661 Noble Vines 337 19:- 71578 Dehours Grande Réserve Brut 429:-
® 6611  Noble Vines 667 Pinot Noir 19:- 77820 Nicolas Feuillatte Brut Fondamental EKO 439:-
Frankrike @ 6507 Three Finger Jack OV Zinfandel 129:- 76553 Cuperly Grand Grande Reserve
2295 Blason de Bourgogne Macon-Villages ® 3528 Three Finger Jack Cabernet Sauvignon 149:- Grand Cru Brut 449:-
Chardonnay 375 ml  59:- ® 6286 Kings Ridge Pinot Noir 179:- 73488 Nicolas Feuillatte Terroir ler Cru 499:-
2295 Blason de Bourgogne Macon-Villages ® 6597 Gnarly Head Old Vine Zinfandel 3 L BIB 269:- 7701  Nicolas Feuillatte Grand Cru Brut
Chardonnay 99:- . Millésimé Blanc de Noirs 529:-
12105 Hubert Beck Pinot Gris Grande Réserve 99~ | Osterrike 75162 Cuperly Cru Blanc de Noirs
2219 Calvet Cétes du Rhone Rosé 95:- 2939 Jurtschitsch Langenlois Riesling Prestige Brut 589:-
® 2167 Terre de Mistral Reserve CdR EKO 99:- Reserve EKO 149:- 79654 Dehours La Croix Joly Extra Brut 719:-
® 2550 Calvet Fitou PET 100:- 5600 Jurtschitsch Rosé vom Zweigelt EKO 119:- 88943 Nicolas Feuillatte Cuvée Palmes
® 10682 Terre de Mistral Reserve CdR 3L BIB EKO 279:- ® 6695 Markowitsch Classic Pinot Noir 19:- d’Or Brut 1099:-
75155 Nicolas Feuillatte Palmes d'Or Vintage
Iltalien Sott Rosé 1199:-
12419 Casal di Serra Verdicchio Classico 4029 Calvet Sauternes Réserve du Ciron 375 ml 114:-
Superiore EKO 99:- Argentina
2287 Fontanafredda Marin 129:- Aperitif 73016 Escorihuela High Altitude
® 2180 Troppo Merlot Cabernet 8202 Valdespino Fino Inocente Sherry 375 ml  84:- Chardonnay Viognier 119:-
Sauvignon 375 ml EKO  49:- ® 75229 Escorihuela High Altitude Malbec Syrah 19:-
® 22310 Donelli Lambrusco Reggiano 69:- Sprit ® 75808 Decero Cabernet Sauvignon 199:-
® 2337 Umani Ronchi Montepulciano d’Abruzzo 77:- 246  Cognac Bossard XO Petit ® 75531 Decero Malbec 199:-
® 7126 Umani Ronchi Montepulciano Champagne (40%) 200 ml 199:-
d’Abruzzo Bianchi EKO 79:- 594  The Brand New Republique Gran Afiejo Frankrike
@ 32228 Selvarossa Salice Salentino 85:- 3 Afios Rhum (40%) 700 ml 239: 75494 Calvet Varietals Sauvignon 89:-
@ 22467 Piccini Chianti EKO 89:- 38 Walcher Biostilla Premium Gin (37,5 %) 88431 La Vieille Ferme Blanc 105:-
® 6090 Tajano Rosso Piceno EKO 95:- 350 ml PET EKO 129:- 70764 Calvet Muscadet Sévre-et-Maine Sur Lie  115:-
@ 2773 Fontanafredda Briccotondo Barbera 95:- 38 Walcher Biostilla Premium Gin (37,5%) 74324 Terre de Mistral Reserve CdR Blanc EKO 119:-
® 2368 Paolo Scavino Langhe Nebbiolo 375 ml 99:- 700 ml PET EKO 240:- 4592 Hubert Beck Réserve du Chevalier
® 22300 Fontanafredda Ebbio Langhe Nebbiolo 19:- 4666 West Cork Irish Whiskey Black Cask (40%) Gewurztraminer 129:-
® 2393 Musella Valpolicella Superiore EKO 149:- 350 ml PET 143:- 74725 Calvet Reserve Sauvignon Blanc 139:-
® 73604 Fontanafredda Barolo Serralunga 4666 West Cork Irish Whiskey Black Cask (40%) 73810 Blason de Bourgogne Chardonnay 145:-
d Alba 375 ml 179:- 700 ml PET 260:- 73218 Perrin Cétes du Rhone Réserve Blanc 146:-
® 70227 Fontanafredda Barolo 200:- 340 Cognac Bossard VS (40 %) 700 ml 289:- 70449 Domaines Schlumberger Pinot Blanc
® 2305 Fontanafredda Barolo Serralunga d’Alba  289:- 441  Cognac Bossard XO (48 %) 500 ml 399:- Les Princes Abbés 169:-
® 2440 Paolo Scavino Barolo Bricco Ambrogio 649:- 70490 Domaines Schlumberger Riesling
Cider Les Princes Abbés 199:-
Portugal 1879  Tr3 Apor Cider Svarta Vinbar & 73796 Grossot Chablis 259:-
22018 Vidigal Porta 6 Branco 69:- Hallon (4,5 %) EKO 330 ml15,90:- 73332 Grossot Chablis ler Cru Vaucoupin 359:-
2645 Vidigal Vinho Verde 75:- 1800 Tr3 Apor Cider Apple (4,5%) 330 ml15,90:- 70788 La Vieille Ferme Rosé 105:-
2467 Crasto Superior White 149:- ® 79444 Calvet Varietals Merlot 89:-
® 2548 Coragem Douro 3L BIB 249:- Blanddrycker ® 88349 La Vieille Ferme Rouge 105:-
® 1883 Barrels and Drums ® 78050 Arbeau Je Suis Boire 19:-
Spanien Ginger Beer (4,5%) EKO 330 ml 18,00:- | @ 75740 Arbeau Il Est des Néobtres 19:-
® 2525 Baron de Ley Reserva 119:- | ®1887 Barrels and Drums ® 88350 Perrin Cotes du Rhone Réserve 146:-
@ 3713 Castillo Manzano 3L BIB EKO 165:- Moscow Mule (4,5%) EKO 330 ml 18,90:- ® 71792 Arbeau On I'Appelle Négrette 149:-
@ 2768 Baron de Ley Gran Reserva 209:- ® 78169 Blason de Bourgogne Pinot Noir 155:-
® 78720 Perrin Cotes du Rhone Nature EKO 162:-
Tyskland @ 74895 Perrin Coudolet de Beaucastel Cotes
5882 Christmann Riesling Trocken EKO 145:- du Rhéne 299:-
5921 Tr3 Apor Halvtorrt Vitt Vin 3 LBIB 169:- ® 70939 Perrin Gigondas La Gille 310:-
72935 Tr3 Apor Friskt Rosévin med Fruktig @ 75207 Perrin Chateauneuf-du-Pape
Smak 3L BIB 169:- ”"Les Sinards” 389:-
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Sortimentet

[talien Nya Zeeland Sott
12434 Donelli Lambrusco dell’Emilia 69:- 75215 Misty Cove Sauvignon Blanc EKO 169:- 3748 Lakka Hjortronvin 375 ml  89:-
76609 Due Palme Costa Chardonnay 81:- 76189 Spinetta Bricco Quaglia
74236 Umani Ronchi Montipagano Trebbiano Spanien Moscato d’Asti 375 ml 109:-
d’Abruzzo EKO 89:- 83536 Baron de Ley Blanco 109:- 79132 Fontanafredda Moncucco
79887 Umani Ronchi Villa Bianchi Verdicchio 73080 Castro Valdes Albarifio 159:- Moscato d’Asti 375 ml 119:-
Classico 99:- 73396 Sin Palabras Albarifio 189:- ® 78005 Valdespino EI Candado Pedro
70113 Fontanafredda Langhe Chardonnay 19:- ® 75344 Baron de Ley Club Privado n9:- Ximenez 375 ml 154:-
78524 Paolo Scavino Sorriso Langhe Bianco 139:- ® 72445 Baron de Ley Varietales Graciano 159:- 70637 Umani Ronchi Maximo Botrytis
74862 Fontanafredda Pradalupo Roero ® 71277 Tr3 Apor fruktigt rétt vin 3 LBIB 199:- Cinerea 375 ml 225:-
Arneis 149:- @ 73327 Baron de Ley Finca Monasterio 289:- ® 70696 Musella Recioto della Valpolicella 375 ml 299:-
71653 Piccini Donna di Valiano Chardonnay 149:-
74683 Umani Ronchi Vellodoro Terre di Tyskland Sprit
Chieti Pecorino EKO 149:- 75877 Gunderloch Fritz's Riesling 155:- 716 The Brand New Republique Mango (32%) 199:-
74104 Fontanafredda Gavi 159:- 71575 Maximin Grinhduser Maxim Riesling 165:- 87772 Walcher Limoncello Gran Gourmet
71921 Terraviva Trebbiano d’Abruzzo EKO 159:- 73386 Gut Hermannsberg Riesling Trocken 188:- (25%) EKO 209:-
73131 Musella Drago Bianco 179:- 6708 Juliusspital Wiirzburger Silvaner 77776 Christian Drouin Pommeau
75000 Gini Soave Classico EKO 189:- Trocken 189:- de Normandie (17 %) 299:-
72257 Umani Ronchi Verdicchio Vecchie Vigne 73686 Gunderloch Nierstein Riesling Trocken 215:- 85812 Marskin Ryyppy Marskens Snaps (40 %)  299:-
EKO 195:- 79881 Juliusspital Iphéfer Kronsberg Silvaner 80502 Le Gin de Christian Drouin (40 %) 449:-
73146 Umani Ronchi Le Busche 195:- Trocken 220:- 86211 Le Calvados de Christian Drouin,
75014 La Spinetta Toscana Vermentino 199:- 73347 A Christmann Gimmeldingen Riesling Sélection (40%) 449:-
85563 Umani Ronchi Plenio Verdicchio Classico Trocken EKO 239:- 70058 Musella Grappa di Amarone (42%) 50 cl 449:-
Riserva 215:- 73371 Gut Hermannsberg Vom Vulkan 70379 La Spinetta Grappa di Pin (41%) 50 cl 499:-
70989 Paraschos Not 279:- Schlossbéckelheimer Riesling Trocken 250:- 573  Kilchoman Machir Bay (46 %) 499:-
71458 Paraschos Orange One 279:- | '@ 82423 A Christmann Spétburgunder EKO 210 11202 Kilchoman Sanaig (46 %) 549:-
70735 Radikon Slatnik 349:- 86320 Le Calvados de Christian Drouin,
74112 San Fereolo La Lupa Rosé 199:- | USA Pays d’Auge VSOP (40 %) 699:-
® 77181 Due Palme Costa Negroamaro 81:- 79416 Underwood Pinot Gris 375 mlburk  80:- 86609 Le Calvados de Christian Drouin,
® 71963 Umani Ronchi Montipagano 75850 Gnarly Head Chardonnay 119+ Pays d’Auge XO (40 %) 899:-
Montepulciano d’Abruzzo EKO 89:- 76173 Noble Vines 446 Chardonnay 149+ 82453 Le Calvados de Christian Drouin,
® 2392 P|c0|n.| Memoro : 89:- 71948 Au Bon Climat Hildegard 429~ Pays d’Auge Hors d’Age (42 %) 1099:-
©75234 U’manl Ronchi Podere Montepulciano 79987 Au Bon Climat, Nuits-Blanches au Bouge, .
d’Abruzzo : 96:- Chardonnay 479 Cider o )
® 74406 F?ntanafredda Organic ® 70039 Underwood Pinot Neir 595 miburk 80 82804 Drouin Cidre Bou?he .
Piemonte Barber.a EKO 109:- © 52017 AU Bor Glirat Nobbiolo Brico Bon Brut de Normandie (4,5 %) 79:-
® 71596 Fontanfredda Raimonda Barbera Natale 499 Blandd K
d’Alba 109:- - . : anaarycker
@ 73151 Paolo Scavino Vino Rosso 129 | 79985 AuBon Climat Pinot Noir, Knox Alexander 549: | g g5, B{lrrels and Drums
® 79211 Piccini Collezione Oro Chianti Riserva 139:- = . Espresso Martini (4,5 %) 200 ml 20,90:-
e Osterrike
® 73947 Due Palme Sangaetano Primitivo . i .
. . 2699 Jurtschitsch Langenlois Griiner
di Manduria 140:- X
® 74883 Terraviva Montepulciano d’Abruzzo  EKO 159:- Veltliner EKO 139:-
® 74262 Cigliuti Dolostto d'Alba 169 73870 Jo?ef Ehmo§er Wagram Terrassen
® 2306 Villa al Cortile Rosso di Montalcino 169:- Criiner Veltlln‘er - 149:-
® 81254 Poggio Teo Valiano Chianti Classico 189:- 79553 Tement Sauvignon Blanc Klass-|l1< - 169:-
® 71570 Due Paime Selvarossa Salice Salentino 79554 Tement Gelber Muskateller Steirische Klassik 169:-
Riserva 189: 73942 Jurtschitsch Griiner Veltliner Stein  EKO 189:-
@ 75299 La Spinetta Il Nero di Casanova 199:- 73867 Josef Ehmoser Hohenberg Griiner Veltliner ~ 199:-
® 78094 Musella Valpolicella Ripaso Superiore EKO 199:- 73063 Jurtschitsch Griner Veltliner
@ 2349 Umani Ronchi Ctimaro Conero Riserva  219:- Loiserberg EG EKO 299
® 79254 Cigliuti Barbera Serraboella 219:- 73741 Jurtschitsch Riesling Z6biger
@ 71901 Paolo Scavino Langhe Nebbiolo 220:- Heiligenstein EG EKO 319:-
@ 91176 La Spinetta Ca’ di Pian Barbera 239 ® 76850 Markowitsch Rubin Carnuntum Zweigelt ~ 189:-
@ 78494 Cigliuti Langhe Nebbiolo 249:- ® 87686 Markowitsch Pinot Noir 199:-
® 75182 Fontanafredda Barbaresco 249:-
@ 70081 La Spinetta Casanova Chianti Riserva 269:-
® 2426 Ugo Lequio Barbaresco 329:-
® 75441 Musella Amarone della Valpolicella
Riserva 499:-
® 79618 La Spinetta Barolo Garretti 549:-

Vi reserverar oss for eventuella férandringar i artikel, sortiment och pris.
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”Svilel bor vara
all gora viner !
som ullrvcker
en lerroir” g

Nicoletta Bocca, som driver
San Fereolo, arbetar sedan
lange enligt naturliga och
biodynamiska traditioner. Anda
gor det stora intresset for

naturvin henne obekvam.

ur boérjade ditt

intresse for vin och

nar blev det ditt yrke?

-1992 letade min

man och jag efter ett
hus i norra Italien, ett omrade som
jag dlskat sedan barnsben, och vi
hittade en liten vingard. Vi kom
till vackra San Fereolo och blev
uppmuntrade att behalla vinran-
korna. Sagt och gjort, jag limnade
modebranschen i Milano och blev
vinbonde. I dag har vi vingardar pa
12 hektar som kan producera cirka
45 000 flaskor per ar.

Vad gor druvan Dolcetto sa speciell
for dig?

-Ienvirld som &r sa fokuserad
pé vinst dr det inte ldtt att forklara
mitt val av druva men jag blev helt
tagen av skonheten hér och ville
stanna kvar. Dolcetto fanns i den
lilla vingarden och mitt fokus landa-
de pa denna lilla komplexa druva.
Det krdvs hart arbete for att odla
Dolcetto for att uppné hog kvalitet.
Dess forforiska smak och energi har
drivit mig att tolka den pa ett stt
som fér méanga &r osannolikt, till
och med obegripligt.

Sedan nar arbetar du enligt natur-
liga och biodynamiska traditioner
och vad far dig att tro pa den typen
av jordbruk?

-Jag borjade redan 2004 och den
obligatoriska referensen var Stefano
Bellotti pa Cascina degli Ulivi, en
av de fa vinproducenter i Piemonte
som redan dé arbetade biodyna-
miskt. Det viktigaste jag ldrt mig
ar inte formler och recept utan ett
annat sétt att se pa virlden och de
krafter som styr den. Biodynamik &r
en levande metamorfos.

Vad ténker du om det 6kade intres-
set for sa kallade “naturviner”?

- Jag kdnner mig obekvam och
forvirrad. A ena sidan r det viktigt
att det riktas mer uppmarksamhet
och uppskattning pa viner gjorda
med mer naturliga metoder. A an-
dra sidan medfor utvecklingen
till att helt enkelt bli mode. Syftet
bor inte vara att gora “naturliga
viner” utan att gora viner som
mojliggor ett fullstandigt uttryck
for en terroir, ett ursprungens
ursprung. *

Las hela intervjun med Nicoletta
Bocca pa enjoywine.se.
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Ett glas med - Nicoletta Bocca

San Fereolo och Nicoletta Bocca
verkar i orten Dogliani, belagen
i Piemontes sédra del.

San Fereolo
Art nr. 95373
229 kr

Visste du att

San Fereolo &r namnet pa helgonet
som &r tillagnat kapellet pa kullen
dar Nicoletta Bocca bor och brukar
sin jord. Solen pa etiketterna till
hennes viner & malad av hennes
make.
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Returadress:
Enjoy Wine & Spirits AB Alsnégatan 11 SE-116 41 Stockholm

I | | | I PORTO BETALT
Avsandare: Bring Citymail, Box 90108, 120 21 Stockholm

Nicolas
Feuillatte Blanc
de Blancs
Collection Vintage
2014
Art.nr: 7592
349 kr
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