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Anakena Singe Vineyard
Riesling
Varunummer: 96101-01.

Vintyp: Torrt, friskt och fruktigt.

Pris: 79 kronor. Säljstart: 2 juni.

Land: Chile. Årgång: 2007.

Område: Centrala zonen, Maule Valley.

Druva: Riesling.

Producent: Viña Anakena.

Passar till: A E F G H I J M

Fyllighet 4   Sötma 2   Fruktsyra A

✽ Ljusgul färg med grönt inslag. Fruktig 
doft med inslag av tropisk frukt, mineral 
och citrus. Torr, fruktig smak med inslag 
av citrus. Passar bra till fi sk och skaldjur, 
kalvkött, kyckling, vitmögelostar, salla-
der, pasta, thaimat och andra kryddiga 
rätter. Lämplig serveringstemperatur: 10–
12 grader. Kan lagras ytterligare fem år.
 Viña Anakena, som grundades 1996, har 
omkring 400 hektar vinodlingar i centrala 
Chile. Vinanläggningen byggdes 1999 och 
är anpassad för en extra skonsam hante-
ring av såväl druvor som druvmust.
 De skiftande jordmånerna och klima-
ten i vingårdarna – som ligger vid Ander-
nas fot på 300–400 meters höjd och inte 
långt från Stilla Havet – tillåter Anake-
na att odla ett antal olika druvsorter. På 
den vita sidan fi nns Chardonnay och Sau-
vignon Blanc, men även de i Chile relativt 
ovanliga Riesling, Muscat och Viognier.
 Anakena är för övrigt namnet på en 
berömd strand på den sägenomspunna 
Påskön. Ön, som ligger 3 600 km väster 
om Chile, upptäcktes påskdagen 1722.

Señorío de P. Peciña
Reserva (Magnum)
Varunummer: 96202-06 (1 500 ml).

Vintyp: Medelfylligt, kryddigt och mustigt.

Pris: 298 kronor. Säljstart: 2 juni.

Land: Spanien. Årgång: 1999.

Område: Rioja Alta. 

Druvor: Tempranillo, Graciano, Garnacha.

Producent: Bodegas Hermanos Peciña.

Passar till: A B C G J M

Fyllighet 7   Strävhet 6   Fruktsyra 8

✽ Mörkt körsbärsröd färg. Doft av mjuka 
vaniljtoner med inslag av läder, tobak och 
plommon. Elegant och mjuk smak med 
fruktiga inslag och lång eftersmak. Passar 
bra att servera till grillade och stekta kött-
rätter av nöt, gris och lamm, lagrade hård-
ostar samt kryddiga pastarätter. Lämplig 
serveringstemperatur: 18–20 grader. Kan 
lagras ytterligare cirka sex år.
 Bodegas Hermanos Peciña är en relativt 
ung bodega, grundad 1992. Ägarna har 
dock en gedigen vinerfarenhet och har 
verkat i Rioja sedan fl era generationer till-
baka. Vinarealen omfattar 50 hektar av 
vilka 40 består av Tempranillo, den van-
ligaste druvan i spanska vingårdar. Gar-
nacha odlas på sex hektar medan Graciano 
växer på fyra hektar. Vinstockarnas me-
delålder är 25 år. Källaren omfattar 3 500 
fat av fransk och amerikansk ek.
 Just det här vinet, som består till 95 
procent av Tempranillo, får 91 av 100 
poäng i marsnumret av vingurun Robert 
Parkers tidskrift The Wine Advocate. Två 
andra viner från bodegan får 90 poäng.

Tabernero
Blanco de Blancos
Varunummer: 96229-01.

Vintyp: Torrt, friskt och fruktigt.

Pris: 78 kronor. Säljstart: 1 augusti.

Land: Peru. Årgång: 2007.

Område: Ica Valley, Chincha.

Druvor: Chenin Blanc m fl .

Producent: Bodegas y Vinedos Tabernero.

Passar till: A E F H I J M

Fyllighet 6   Sötma 2   Fruktsyra 7

✽ Gul färg med grönt inslag, frisk doft 
med ton av citrus och mandel. Välbalan-
serad och fruktig smak med bra syra. Pas-
sar perfekt att dricka som apéritif, till fi sk 
och skaldjur, ljust kött samt kittostar. 
Lämplig serveringstemperatur: 8–10 gra-
der. Kan lagras ytterligare cirka tre år.
 Tabernero Vineyards & Winery grunda-
des 1897 och är det ledande vinföretaget 
i Peru med huvudkontor i distriktet Ica, 
20 mil söder om huvudstaden Lima. Här 
har vin odlats sedan mitten av 1500-talet, 
men stora delar av området förstördes på 
1970-talet när en av de militärjuntor som 
haft makten i landet beslagtog all mark. I 
dag är det mesta av vinarealen åter i per-
fekt skick och vinerna är av bra kvalitet.
 Peru är det äldsta vinproducerande lan-
det i Sydamerika, men vinarealen omfat-
tar inte mer än cirka 12 000 hektar.
 Det här vinet, som till 50 procent består 
av Chenin Blanc, samt 40 procent Sauvig-
non Blanc och 10 procent Chardonnay, har 
vunnit fl era guldmedaljer vid bransch-
mässor både i Amerika och i Europa.

✽ N Y T T  PÅ  S YST E M BOL AGE T
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    Rött och vitt vin till reapris
✽ Just nu har du chansen att fynda ett rött och ett vitt vin från 
Granqvist Vinagentur på Systembolaget:
 Castillo de Jaraiz Crianza 2003 är prissänkt från 64 till 51 kro-
nor. Det har kryddig doft med inslag av mörka bär, kaffe, choklad 
och ekfat. Rund och mjuk smak med mogna tanniner. Passar per-
fekt till grillat kött och lagrade hårdostar. Nr 2225.
 Vreugh’vol Chardonnay 2004 är sänkt från 82 till 65 kronor. 
Det har fruktig doft med inslag av tropisk frukt och vanilj, fruktig 
smak med viss smörighet, inslag av tropisk frukt och vanilj. 
Passar fi nt bland annat till fi sk- och skaldjursrätter. Nr 4576.

Nobelt vin från fl era årgångar
✽ Château Raymond-Lafon serverades på Nobelfesten både år 
2000 och 2004. Nu fi nns det söta, vita vinet från Sauternes i fyra 
olika årgångar för dig som till exempel vill göra en provning för att 
jämföra skillnaderna mellan olika år. 
 Du hittar Château Raymond-Lafon i Systembolagets beställ-
ningssortiment, pris 298 kronor. Årgångarna som fi nns att prova 
är 1997 (Nr 74228-02), 2001 (74227-02), 2002 (Nr 74226-02) och 
2003 (Nr 74225-02).

Fin Riesling från Deidesheim
✽ Ett utmärkt vår-  och sommarvin är 
det vita, halvtorra FM Riesling 2007 
från Winzerverein Deidesheim i Pfalz 
i sydvästra Tyskland. Vinet, som fi nns 
i de fl esta Systembutiker, passar som 
sällskapsvin eller till fi sk, skaldjur, kalv-
kött, fl äskkött i sötsur sås och sushi.
 FM Riesling, där ”FM” står för den 
välbekanta vinodlingen Mariengarten i 
Deidesheims grannby Forst, fi nns i tr-
eliters box för 224 kr (Nr 5844-08) och 
i fl aska för 72 kr (Nr 5844).

 TYSK TRIO
✽ En trio tyska vita viner i färgglada fl askor som passar fi nt att 
servera till lätta maträtter sköna sommardagar. Samtliga fi nns i 
Systembolagets ordinarie sortiment. 
 Emotions Riesling Kabinett är ett druvigt och blommigt halv-
torrt vin från Gräfl ich von Hohenthal’sche Weinkellerei i Mosel-
dalen. Serveras som sällskapsvin samt till caesarsallad, skaldjur, 
halstrad gravlax samt dillkött på kalv. Nr 7227, pris 72 kr.
 Dr. Faust Rivaner från Weinkellerei Nahethal är halvtorrt med 
diskret doft och smak av päron. Passar som sällskapsvin samt till 
fi sk, schnitzel, soppa, sallad och pasta. Nr 5923, pris 69 kr.
 Inside Riesling från S:t Peter Weinkellerei i Moseldalen är ett 
halvtorrt vin med druvig och lite jordig doft med inslag av päron, 
persika och halm. Halvtorr och druvig smak med tydliga toner av 
päron och persikor. Gott som sällskapsvin samt till lätta fi skrätter, 
skaldjur, potatissallad eller pasta. Nr 7283, pris 76 kr.

✽ V I NA K T U E L LT

Blev såsen för salt?
✽ Några läsare tyckte att såsen till 
oxfi lén i förra Vinfo blev för salt. Carl 
Almgren, som stod för receptet, an-
vände egen kalvfond till såsen, vilket 
inte framgick i tidningen. Du som 
använder köpt fond bör späda ut den 
med vatten och smaka av, rekommen-
derar han.

 Toscansk hyllning 
 till fotbollslegend
✽ Hamrin heter detta medelfylliga röda 
vin från Fattoria Sant Appiano i Toscana i 
Italien. Det är en hyllning till den svenske 
fotbollslegenden Kurt Hamrin som 
spelade i fl era italienska lag i slutet av 
1950-talet och under 1960-talet. 
 Vinet, som framställs av Sangiovese-
druvor, passar utmärkt att servera till 
kraftiga pastarätter, lagrad hårdost och 
kötträtter av nöt, gris och vilt.
 Det fi nns för beställning på System-
bolaget. Nr 500461-01, pris 168 kr.
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Vulcanön, Vulcans väg 1, 522 34 Tidaholm 
Telefon 0502-148 88, fax 0502-158 88

www.granqvist-vin.se   info@granqvist-vin.se 

Granqvist Vinagentur importerar och säljer kvalitetsviner och spritdrycker från hela världen. 
Försäljning sker till kunder på svenska och norska marknaden samt Duty-Free. 

Försäljning till privatkonsument sker i Sverige via Systembolaget och i Norge via 
Vinmonopolet. Försäljning till restaurang och grossist sker via Systembolaget eller 

Granqvist Vinagentur direkt. I Norge sker försäljning via Vectura. Granqvist Vinagentur till-
handahåller även detaljerad produktinformation samt dryckesförslag till menyer. Företaget 

samarbetar med Grimsholmens Vin HB och ägs av Wästergöthlands Handelshus AB.

VINFOVINFO
Tidskrift från Wästergöthlands Handelshus AB, 

Vulcanön, Vulcans väg 1, 522 34 Tidaholm.
Utkommer i maj, september och december. 

Årgång 14.
Ansvarig utgivare: Lennart Granqvist

E-post: info@wghh.se
Redaktör: Per-Olof von Brömsen

E-post: povb@koncis.se
Annonsbokning: Karina von Brömsen,

Koncis Affärsinformation AB, 
Telefon 0704-13 26 26, 0500-43 55 10 

E-post: kvb@koncis.se
Produktion: Koncis Affärsinformation  AB.

Tryckning: Colorprint Sweden, Borlänge, 2008.

Adressändra eller 
beställa kostnadsfri

prenumeration?
Ring oss på 0502-148 88, 

faxa 0502-158 88 eller skicka 
e-post till vinfo@wghh.se

Granqvist Vinagentur 
är medlem i Sprit- och 
Vinleverantörsföreningen.

–  g r u n dat  1 9 8 3 –

Lennart Granqvist
Verkställande 
direktör

Jan Crafoord
Produktbedömning

Dan-Axel Flach
Inköpare

Johan Granqvist
Marknadschef

Lena Granqvist
Design och 
produktbedömning

Lennart Grimsholm
Duty Free, Norge och
produktbedömning

Leine Gåvertsson
Ekonomichef

Lise-Lotte Larsson
Support VinContoret 
Sverige samt Mässor

Ing-Marie M Persson
Ekonomi samt 
restaurangkontakter

Vulcanön, Vulcans väg 1, 522 34 Tidaholm 
Telefon 0502-25 00 00, fax 0502-158 88

www.vincontoret.se   info@vincontoret.se 

 VinContoret erbjuder ett brett och kvalitativt utbud inom den del av upplevelseindustrin 
som berör drycker, måltid, kultur och turism. VinContoret verkar från Vulcanön i Tidaholm 

där företaget bland annat erbjuder vinlagringskällare för privatpersoner och företag, 
provningar av drycker, cigarrer, choklad, ost och delikatesser. Vidare erbjuds restaurang 
för bokade sällskap, möjlighet till konferenser, kurser samt natur- och kulturupplevelser. 

Under delar av året erbjuds även temahelger och gourmetresor till Europa. Företaget sam-
arbetar med Handelshuset Sagner & Co AB och ägs av Wästergöthlands Handelshus AB.

–  g r u n dat  2 0 0 6  –

Charlotta Granqvist
Kultur

Camilla Sagner
Konferens- 
och restaurangchef

Jonas Sagner
Konceptutveckling 
och event

Tobias Göthberg
Restaurangansvarig

JÖNKÖPING
Berit Wiksten
Tel 0708-19 50 90

LINKÖPING
Katarina Svartz-Saint Cyr
Tel 070-680 08 36

ÖRNSKÖLDSVIK
Klas Strandberg
Tel 0660-21 15 60

MALMÖ
Gert-Ove Sigurdhsson
Tel 0733-19 96 70

BORÅS
Lilian Nilsson
Tel 033-430 04 08

STOCKHOLM
Johnny Danielsson
Tel 0708-77 42 30

UPPSALA
Tommy Lennartsson
Tel 070-338 22 05

VÄXJÖ
Annica Hägg-Johansson
Tel 0705-89 79 71

FALKENBERG
Lena Mikaelsson
Tel 073-512 69 02

GÖTEBORG
Nina Forslund
Tel 0733-12 63 25

HALMSTAD
Donald Ribbentjärn
Tel 070-292 42 25

Wästergöthlands Handelshus
Vulcanön, Vulcans väg 1, 522 34 Tidaholm. Telefon 0502-148 88. E-post: info@wghh.se 

Lena Pettersson
Ekonomi samt
grossistkontakter

Eje Gustafsson
Vaktmästare

S V E R I G E

Vulcanön, Vulcans väg 1, 522 34 Tidaholm. Telefon 0502-25 00 50. E-post: sverige@vincontoret.se
Se www.vincontoret.se för mer information. Välj ort i rullisten uppe till höger på hemsidan.



Avsändare: Wästergöthlands Handelshus, Vulcanön, Vulcans väg 1, 522 34 Tidaholm

✽ Pain d’épices är ett franskt kryddbröd som är oslagbart gott till ostbrickan. 
Dessutom väldigt enkelt att göra – rör ihop smeten och grädda. Receptet har 
vi hämtat från kocken och TV4-profi len Leila Lindholms precis nyutkomna 
bok ”A piece of cake” (Natur & Kultur).

1 bröd
1 dl honung
½ dl råsocker
1 ½ dl vispgrädde
1 msk brödkryddor
1 tsk malen ingefära
1 tsk malen kanel
1 dl torkade aprikoser
1 dl pumpakärnor
1 dl valnötter
2 dl vetemjöl
1 tsk fl ingsalt
2 tsk bikarbonat
Smör och mandelspån
till formen

1. Sätt ugnen på 150 grader.
2. Koka upp honung, råsocker, vispgrädde och 
alla kryddor i en kastrull, häll över i en skål 
och låt svalna.
3. Hacka aprikoserna och blanda med hela 
pumpakärnor och valnötter, tillsätt vetemjöl, 
fl ingsalt och bikarbonat.
4. Blanda de torra ingredienserna med vätskan.
5. Smörj och bröa en sockerkaksform med 
krossat mandelspån. Fyll den med smet och 
grädda i mitten av ugnen i 40–50 minuter. 
Prova med en sticka, den ska inte vara kladdig.
Låt svalna något innan servering.

Leilas franska
   KRYDDBRÖDKRYDDBRÖD
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SVENSKA SNAPSAR
TILL MIDSOMMAR
✽ Färskpotatis, matjessill, gräddfi l, jordgubbar 
och snaps – ett måste på många midsommar-
fester. Granqvist har sex snapsar med svenska 
smaker på Systembolaget. 
 Västkustsnaps är perfekt till sill och färskpota-
tis. Smaken är aromatisk med liten sötma, ton av 
bittermandel och mörka bär. Västkustsnaps fi nns 
i de fl esta Systembutiker. Nr 293-02, pris 219 kr. 
Övriga fem svenska snapsar fi nns i beställnings-
sortimentet: Västgötasnaps, Nr 80004-02, pris 
229 kr, Smålandssnaps, Nr 70121-02, pris 229 
kr, Annebergs Kornbränvin, Nr 80138-02, pris 
222 kr, Hirkum Pirkum, Nr 70037-02, pris 239 kr, 
och Fäbodsnaps, Nr 70115-02, pris 239 kr.

POPPIS CHAMPAGNE
OCH PRISVÄRD SEKT
✽ Två mousserande 
viner i olika prisklas-
ser som passar bra till 
vårens fester – exem-
pelvis bröllopet och 
studenten:
 Champagne de 
Pompadour Brut, torr 
champagne från Ellnér i 
Frankrike. Rik doft med 
viss brödton, relativt 
lång smak med bra 
balans och fi n mousse. 
Framställs av druvorna 
Pinot Noir, Pinot Meu-
nier och Chardonnay. 
Nr 7395, pris 196 kr.
 Premiere Sekt. 
Halvtorrt mousserande 
vitt vin från Rüdesheim i Rhendalen i Tyskland. 
Fruktig, mineralrik doft och smak. Ett bra och 
prisvärt alternativ till äkta champagne. Premiere 
Sekt är gjord på druvor från fl era tyska distrikt. 
Nr 87077, pris 59 kr i beställningssortimentet.




