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Bra argang trots
liten vinskord

* Vindret 2002 blev tufft for manga
vinodlare i Europa. Hagel och dver-
svaimningar forstorde stora arealer
vinodlingar, bland annat i Italien.
Aven om skérden blev mindre dn
normalt rdknar de flesta med att vin-
kvaliteten blir god. Sesidan 14

Vin i sack bland
manga nyheter

*kEtt 20-tal nyheter lanserar Gran-
qvist Vinagentur pa Systembolaget
under vintern och tidigt i var. Bland
annat en serie chilenska viner med
flaskorna forpackade i jutesdckar i
olika farger. Sesidorna 12—13

Prova vin
pa egen hand

% Det stadigt 6kande intresset for vin
gOr att manga vill battra pa sina kun-
skaper pd omradet. Basta sittet att ldra
sig mer om vin dr praktisk traning —
det vill sdga att prova olika slags viner.
Krangligt? Inte alls! Bjud in goda van-
ner eller arbetskamrater, vélj ut nagra
viner och arrangera en provning.

Vinfo ger forslag pd viner att prova.
> SE SIDORNA 8-9




* AKTUELLT

Rott fran Portugal
som ar gott till kott

%k Fran omradet Pal-
mela i distriktet Ter-
ras do Sado i Portu-
gal kommer det me-
delfylliga roda Val-
monte Palmela 2000.
Det har en vacker
rubinrdd farg, ung,
fruktig doft med ton
av morka och roda
bar, Orter och svart-
peppar. Smaken &r
ung, mycket frisk och
bérig med ton av Or-
ter, korsbar och hal-
lon. Passar utméarkt
att dricka till stekt och
grillat kott, hardost,
mustiga sallader och
pasta. Nr 2581, pris
66 kr. Vinet produce-
ras av Adega Coop. de Palmela och tap-
pas pa flaska av Caves Arcos do Rei.

Appellikor lika
god varm som Kall

k Appellikdren Pomona ir ett bra
alternativ till glogg och glithwein.
Védrm den i micron eller i en kastrull
pé spisen — och du kommer att fa
den allra ljuvligaste dppel- och kanel-
doftikoket. Vill du dricka den kall ar
den perfekt som avsvalkning under
ljumma varkvallar.

Pomona, som tillverkas av Likor-
manufaktur Wajos/Weingut Friederich
i Moseldalen i Tyskland, finns i Sys-
tembolagets bestédllningssortiment.
Den klotformade flaskan med lang
hals gor ocksd Pomona till en trevlig
gava. Nr80606-02, pris 149 kronor.

Bestallda viner
levereras snabbare

*k Systembolaget har numera béttre
service vad giller leverans av varor
som ingar i det ordinarie sortimentet
men som av ndgon anledning inte
finns hemma i just din Systembutik.

Varor som bestalls fore klockan
15.45 mandag—torsdag levereras till
butiken senast klockan 16.00 dagen
darpd. Bestéllningar pa fredagar och
lérdag levereras pa mdndag respek-
tive tisdag. For butiker norr om
Sundsvall samt pa Gotland ér leve-
ranstiden tva dagar.

Snabbheten har blivit mojlig tack
vare en nybyggd varudepd i Orebro
och att posten skoter transporterna av
de bestédllda varorna 6ver hela landet.
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Granqvist satsar
stort pa Vinordic

*k Den 17 mars ar det dags for Vinordic —
Skandinaviens storsta massa for vin, sprit
och cider. Stockholmsmissan i Alvsjo
arrangerar fOor sjitte gangen sedan 1994
och rdknar med minst 25.000 besokare
fran Skandinavien, Baltikum och Ryss-
land. Parallellt med Vinordic arrangeras
GastroNord, Skandinaviens ledande mas-
sa for hotell, restaurang och storkok.
Granqvist Vinagentur har medverkat
pd samtliga Vinordic och gor den har
gangen en riktig storsatsning. Ett 30-tal
av foretagets producenter fran hela varl-
den kommer att medverka pa méssan.

Manga vilkanda producenter

Fran Tyskland kommer representanter
fran bland andra Winzerverein Deides-
heim, Badischer Winzerkeller, GWF
Franken, Weingut Friederich, Weingut
Hubertushof och Weingut Christmann.
Frin Osterrike kommer Winzer Krems
och Weingut Elfenhof, fran Frankrike
Gam Audy, Armand Laforet, Maurel
Vedau, Cave Vinicole Kientzheim-Kay-
sersberg, Doudet-Naudin med flera.
Ttalien representeras av Marco Bon-
fante, Ca’Rome, Primosic och Malgra,
Spanien av Bodegas Carlos Serres och
Vitialba Vitivinicola de Albacete. Fran
Portugal kommer portvinshuset Wiese &
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Krohn, vinhusen Caves Arcos do Rei och
Caves dom Teodosio. Fran Ungern Vino-
téka och fran Australien Austwine.

Spritproducenterna representeras av
skotska Speyside Distillery, irlindska
Robert A. Merry och svenska Lodhian
Distillery fran Ludvika.

Massan pdgar under fyra dagar. De tva
forsta dagarna dr endast for branschfolk
medan onsdagen den 19 och torsdagen
den 20 mars blir konsumentdagar.

Chateau Grand Cru i Orebro

I vanlig ordning medverkar Granqvist
Vinagentur p& vinméssan i Orebro i slu-
tet av april. Den 25-26 april arrangeras
Chateau Grand Cru 2003. Varméssan
har ront sa stor uppskattning att den fran
och med i dr kompletteras med en host-
maéssa den 24-25 oktober.

Tre landskapssnapsar och en gardssnaps

*k Granqvist Vinagentur saljer
fyra olika landskapssnapsar pa
Systembolaget. Ndja, den fjarde,
Annebergs Korn Branvin, kan-
ske passar béttre under rubriken
gardssnaps. Den hiarstammar fran
branneriet pa Annebergs gard
utanfor Tidaholm. De sista drop-
parnaien mer dn 50 &r gammal
flaska har analyserats och ligger
till grund for den nygamla snap-
sen, som passar bra till sill, smor-
gasbord och traditionell svensk
mat. (Nr80138-02, pris 209 kr).
Kornbrannvinet ingdr i bestall-
ningssortimentet, precis som
Smalandssnapsen, som har smak
av timjan, flader, fankal och anis.
Nr 70121-02, pris 189 kr. I samma
sortiment finns ocksa Vastgota-
snaps med smak av korsbar och
vita vinbar. Nr 80004-02, 189 kr.
Viastkustsnaps, som dr kryddad
med nypon, bjornbéar och sldnbdr,
finns ddremot i det ordinarie sor-
timentet. Nr 293-02, pris 189 kr.
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Kinner du igen smaken av dkta griddglass?
Testa dig sjalv!

Bli din egen konsumentombudsman: Dyk ner i butikens glassboxar och lis innehalls-
deklarationer. Da kommer du att uppticka att det finns tvd recept pa griddglass. I det
ena anvinder man smorfett (vilket 4r billigare 4n grddde) och tillsitter sk griddarom
f6r smakens skull. I det andra gér man redan fran borjan glassen pa dkta firsk gridde.
K6p hem ett paket av vardera sorten och jamf6r bade smak och pris. Vi tror du kommer
att tycka som vi: att dkta griddglass smakar mer 4n den kostar.




* VIN OCH MAT

Yannick Karim pa restaurang Vin och Pimpinella I1agger sista handen vid den rosmarinkryddade lammkotletten med résti och rédvinssas.

Lamm a la Arn
a Kinnekulles topp

Rosmarinkryddad lammbkotlett
med rodvinssas och résti. Dartill
ett glas Arn de Gothia Rouge.Till
efterratt kryddig kaka, smaksatt
med kanel, nejlikor och ingefara
— med ens har den morka vinter-
kvallen blivit betydligt ljusare!

Or recepten i det hdr numret

av Vinfo svarar Yannick Karim

och Gerald Schira, franska

kockar pd restaurang Vin och
Pimpinella pd Kinnekulle vid Vanern.

Vin och Pimpinella & mest bekant

som sommarrestaurangen pa Hellekis

Sateri vid foten av Kinnekulle. Under

dret som gatt har dgarparet Kristina och

Bjorn Lindbergh utdkat verksamheten

och tagit 6ver den fore detta utflykts-

restaurangen hogst upp pa berget. Den
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har nu forvandlats till en krog i toppklass.

— Vi brukar sédga att vi egentligen inte
vill servera mat, vi vill servera en maltid
och ge vara géster en helhetsupplevelse,
sdger Bjorn Lindbergh. Hog kvalitet ar
mycket viktigt for oss och vi forsoker sa
langt det dr mojligt att anvanda ravaror
fran trakten, helst Krav-markta. Kottet
som vi serverar kommer fran gardsslak-
terier i ndrheten och fisken fran Vénern.

Filosofin har gett resultat. P4 viggen
i vestibulen hdnger diplom fran savil
tidningen Gourmets guide 199 Bord som
kvalitetsprojektet Vistsvensk Mersmak.

Men hur har tva franska kockar ham-
nat i Vastergotland?

— Nar jag arbetade pa en krog i Cour-
chevel i alperna triffade jag en svensk
flicka som ocksad arbetade i byn, berit-
tar Yannick Karim. Hon visade sig kom-
ma fran Kinnekulletrakten. Nar skidsa-
songen var slut foljde jag med henne
hem till Sverige och pa den vigen dr det.

Efter ett kortare géstspel hos Vin och
Pimpinella tillbringade Yannick Karim
nagra manader pa en restaurang i Oxford
for att battra pd sin engelska. Dar traf-
fade han Gerald Schira, som ocksa hade
kommit till England for att battra pa
sina sprakkunskaper. Nar sommaren kom
flyttade han ocksa till Kinnekulle — jobb
fanns i koket hos Vin och Pimpinella.

Yannick Karim har arbetat pa stjarn-
krogar runt om i Europa bland annat i
Paris, Bourdeaux, Bryssel och London,
medan Gerald Schira har jobbat pa
L’Hotellerie des Chdteau 1 Ottrot — en av
de mest kdnda krogarna i norra Alsace.

Kinnekulle ligger mitt i Arn-land i Vés-
tergdtland. Jan Guillous medeltida kors-
riddarhjélte har gett landskapet ett rejalt
uppsving och Arnturismen slog rekord
under dret som gick. Vin och Pimpinella
serverar givetvis ocksd en speciell Arn-
meny med tidstypiska rdtter som lamm-
stek, kdlrotsldda och kottgryta.



Lamm & la Arn avnjutes sjalvklart med ett rétt Arnvin. En kryddig kaka med frukter och apelsinsas vantar som dessert.

Rosmarinkryddad lammkotlett
med rosti och rodvinssas

LAMM

2 kotlettrader av lamm, ndgra kvistar
rosmarin, salt, peppar, 0,5 dl olivolja
(Tips: Be gdrna om hjalp i butiken med
finputsningen av kotlettraderna.)

TILLAGNING

Rulla lammkotlettraden i hackad rosma-
rin, salt och peppar. Stek i olivolja. Tag
darefter kottet ur stekpannan och 1at det
véanta under tiden du tillreder rosti och
sas. Ugnsbaka sedan kotlettraden cirka
12—-15 minuter i 220 grader. Dekorera
med rosmarin och timjan pd upplagg-
ningsfatet eller direkt pa tallrikarna.

RODVINSSAS MED BONOR

1,2 dl kalvfond (kan kdpas fardig i butik),

2 dlvatten, 10 gram smor, 1,5 dl medelfylligt
rodvin (till exempel Cecilia Rosa, Nr 85230,
69 kr eller Losares Reserva, Nr 32700, pris

69 kr), 1 finhackad schalottenlok, hackad
rosmarin, peppar, 0,5 dl roda bonor, 0,5 dI
vita bonor, 0,5 dl bondbdnor, purjolok, rédlok

TILLAGNING

Blotlagg de vita och roéda bonorna i 12
timmar och koka dem sedan tills de blir
lagom mjuka. Tillsatt darefter 6vriga
ingredienser, 1dt koka och smaka av
med salt och peppar.

ROSTI (RARAKA)

3 stora potatisar (helst bakpotatisar som

som tas ur ugnen efter halva tiden), 1 gul Iok,
2 kvistar persilja, 2 klyftor vitlok, 100 g smdlt
smér, matolja till stekningen

TILLAGNING

Hacka eller rivsamtliga ingredienser och
ror ihop till tjock smet. Forma sedan fyra
rosti sd de blir ndgra centimeter tjocka
och stora som en handflata. Stek i matolja
ndgra minuter. Baka dem fardiga i ugnen.

Kryddig kaka med apelsinsas

300 g honung, 125 g vetemjol, 125 g fint rag-
mjol, 50 g socker, 0,1 dl mjolk, 2 dgg, 1 tesked
bakpulver, 5 g malen kanel, 5 g ingefira,

1 stjgrnanis, 1 nejlika, dpplen, pdron
TILLAGNING

Varm honung och mjolk i en kastrull och
lat sedan vdtskan svalna. Mét upp rag-
mjolet i en bunke, tillsdtt bakpulver. Stot
anis, nejlika, ingefara och kanel i en
mortel. Blanda kryddorna i mjo6let och
tillsatt socker. Gor en grop i mjolbland-
ningen och hélli honung och d4ggen. Vispa
ihop alltsammans. Hall 6verien pas-
sande bakform, gradda cirka 50 minuter
i 170 grader. Skala och dela dpplen och
péron, fras halvorna i smor och socker i
stekpanna eller ugn 5-10 minuter. Stro
sedan kardemumma Over frukterna.

APELSINSAS

Vérm 5 dl apelsinjuice, kryddad med
kardemumma, och 50 gram kallt smorien
kastrull. Nar sdsen far sirapskonsistens ar
den fardig — servera direkt.

Jan Guillou valde ut Arnvinerna

* Till den rosmarinkryddade lammkotletten
rekommenderar vi Arn de Gothia Rouge
(Nr 85231, pris 118 kr) eller Cecilia Rosa (Nr
85230, pris 69 kr). Dessa medelfylliga réda
viner, som finns i bestallningssortimentet,
ar tva av fyra Arnviner som Grangqvist tagit
fram i samarbete med Jan Guillou.

Till den kryddiga kakan féreslar vi Jaco-
bus Riesling Auslese (Nr 7260, pris 89 kr),
ett halvtorrt vitt vin fran Tysklands aldsta
vinkallare — grundad redan pa Arns tid.
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Marta

Marta Elekes pa vingardsbesok. De flesta av hennes leverantérer finns i Tokaj och runt
vinstaden Eger. Totalt finns det 150 000 hektar vinodlingar och 22 vindistrikt i Ungern.
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TEXTOCH BILD: CLAES LOFGREN

*k Szekszardi Merlot 1997 levererar Marta
Elekes till Sverige. Vinet finns i ordinarie
sortiment (Nr 2916, pris 69 kr). Egri Merlot
2000 ingar i bestallningssortimentet (Nr
85333, pris 66 kr). Det finns dven pa Vinmo-
nopolet i Norge (Nr 6289, pris 75,30 NOK).



