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0@ Allting har blivit dyrare. ..

VAD TANKER DU KOPA HEM TILL JUL?

Operasdngerska:

O I luciatid planerar jag att
nagon dag bjuda mina vanner
pad "oppet hus med glogg™
Jag gor nu egen glogg som
blir billigare och inte sa stark
som Systemets.

Recept:

1/1-butelj rott billigt bordsvin
2 sma bitar hel kanel

ca 3 krossade kardemummor
11/4 dl stréosocker

Skalet av 1/4 citron och 1/4
apelsin. Skalet skérs i tunna
strimlor,

Kryddor och vin viarms upp i
kastrull i ca 5 minuter under
lock, dock tan att koka. Satt
till socker, apelsin- och citron-
skal. Detta far sta pa spisen
ytterligare ca 3—5 minuter
under lock, fortfarande utan
att koka.

Alternativdryck: Systemets
alkoholfria glogg. For ovrigt
bara mandel, russin, peppar-
kakor och frukt,

Julens riktigt fina middag
for den tringre kretsen kan
jag tédnka mig sa hér:

Drinken

medan vi samlas: Ett glas
mousserande vin, girna det
franska Opéra, vil kylt, och
det alkoholfria Pomotess
mousserande for dom som
féredrar det.

Varmriitten _
Fagel av nagot slag. Till den
ett fylligt hirtappat slottsvin
eftersom bourgognevinerna
blivit sa dyra.

Alternativdryck: alkoholfria
Jung’s Rotlack.

Desserten
Hjortronfromage och till den
ett glas s6t sherry eller varfor
inte det sota spanska dessert-
vinet Taverna.

Som avslutning kaffe med
chokladbit.

Vinprovare i Vin- & Sprit-
centralen:

[ 1 stéllet fér dyr snaps till
jul-smérgasbordet bjuder jag
pa Vermouth Italiano, Secco,
(ljus och torr). Sedan skall jag
gora ett experiment. Om man
vill ha vin till lutfisken &r det
vil ganska naturligt att vilja
ett vitt, torrt, tex det bulga-
riska Misket Karlovo.

Men i det hér fallet, nar lut-
fisken éts efter julskinka mm
och julmust (blandad med 6l),
da gar det inte riktigt sa bra
med torrt vitt vin efter. Dar-
for tanker jag prova ett rott
till lutfisken! Det borde ga
bra till sisen med kryddpep-
par. Argentinska Mendoza
Tinto ar utmarkt for sitt pris.

Till "vanliga” middagar i-

jul dricker jag gérna 1974

Ch. Moulin Rouge (hartappad
bordeaux) eller det spanska
Campo Viejo Rioja. Och visst
skulle jag bli glad om jag
blev bjuden pa ett riktigt fint
portvin. Helst 1963 Vintage
Port fran Warre, eller samma
argang Vintage Port fran
Robertson (bada é&r hirtap-
pade).

Systembutikschefi Linkoping:
[ I stort sett haller vi oss till
de vanliga inképen. Till jul-
maten smakar ett rédvin bra.
Kanske ndagot hirtappat
slottsvin fran Bordeaux. Det
finns manga prisviarda att
vélja mellan tycker jag.
minstone om man jamfér med
kusinerna fran Bourgogne.

Litet spannande med de hir
slottsvinerna ar att de bara
finns i begrénsad kvantitet
och att det standigt sldpps ut
nya. Titta i vart '"Varunytt”
i butikerna!

Ett bra standardvin, om
man vill ha nagot billigare,
ar Chdtelet. Det har bordeaux-
karaktar.

Utom ett par buteljer slotts-
vin si dker den traditionella
gloggen med i kassen och
kanske en flaska Biska Drop-
par (malortsbrannvin). Det
kan man kanske kosta pa sig
till jul. Annars har ju spriten
blivit fér dyr nu, tycker jag.

Systemforsdljare i Timra:

[J Forst och framst képer jag
hem ett par flaskor rodvin.
Helst skulle jag vilja kosta
pa mig ett drgangsvin fran
Bordeaux. 1973 Chdteau Le
Virou vet jag ar bra fran vara
egna provningar i bolaget.
Annars kan jag tdnka mig
det franska Saint Vincent
ocksa. Det kostar 13:50.

Till efterridtt vill jag gérna
ha hemma en flaska gott port-
vin och att bjuda pad som
drink Vermouth Cassis med
latt vinbiarssmak. Och sa ko-
per jag hem Ribes som alko-
holfritt alternativ.

Vinboksforfattare

O Det fanns en tid da man
talade om att det fick duga
med "en enkel bordeaux” eller
“en billig bourgogne’ till —
eller i — maten. Den tiden &r
nu forbi. Virdeomdomena éar
inte léangre tillimpliga. Den
“enkla bordeauxen” &r nu
prismaissigt en exklusivitet,
den "billiga bourgognen’’ har
natt ett sidant kostnadslige
att man tror sig ha att gora




med Romanée-Conti i stillet
for en Bourgogne Vieux.

Nej, den franska vingarden
har ekonomiskt sett blivit en
smula svéarare att forcera for
vinvénnen. Men det finns na-
turligtvis en wvérld utanfor
Verona.

Och ett par flaskor vin till
julens mat far man vil dnda
ha. Rédvinet till skinkan far
bli bulgariska Mavrud, fylligt
och moget i doften och gott i
smaken — faktiskt fortfa-
rande ett prisvirt kop.

Verkligen prisvért dr ocksa
argentinska Mendoza Tinto,
just nu moget fylligt, med en
apart doft och aningen s6tma
i eftersmaken.

Det vita till julens fisk —
ja, dar tar jag pélitliga Val de
Loire, ett enkelt men bra vitt
vin med frisk smak och god
syra.

Men julharen som vintar i
frysen? — Nej, ddr maste man
nog 4ndad dra upp en bor-
dedux! Det "hartappade slot-
tet” Chdteau Milon blir har
mitt val. God Emilion-karak-
tar, medelfyllig och med an-
genam stravhet. Och med det
"gamla priset” verkar flaskan
faktiskt billig i sin nya pris-
omgivning!

Och sa ar det ju jul bara en
ging om aret...

Systemforsdljare i Goteborg:
[J Vi har bestdamt oss for att
kopa hem en vit bourgogne
till lutfisken. Det brukar vi
alltid gora. Mdcon Blanc he-
ter mérket vi ska ha i ar. Déar-
emot ar vi inte s mycket for
rodvin i var familj.

Och s& blir det en halv-
flaska Reimersholms Aquavit
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som jag har hort ska vara
mjuk i smaken. Den tar vi
kanske ett spetsglas av till
en smorgis pa kvillen. Och
vi dricker lattol till.

Likér har vi redan hemma.
Jag har sparat en flaska kak-
tuslikér som vi kopt i Israel.

Systembutikschefi Lund:

[0 Vad dricker jag till lut-
fisken, skinkan, syltan mm
mm? Mumma, sa klart. Blan-
da just fore serveringen: 2
flaskor porter, 2 flaskor stark-
6l och en 1/2-butelj Pomotess
mousserande (alkoholfritt) el-
ler Enbérsdricka.

Man bjuder kanske pa kal-
kon nagon av juldagarna. En
sed fran England. Har passar
ett mjukt rott hartappat
slottsvin fran Bordeaux ut-
markt. Vi har fatt in nagra
nyheter just till jul som jag
kommer att vilja bland (se
sidan 7 hér i Vinkar).

Hir #r priserna pa de miirken
som nimnts i artikeln:

Nr Pris

1902 Ribes 8:—

1948 Jung's Rotlack %—

1964 Pomotess Mouss 33cl 3:75
1971 Alkoholfri Gligg 6:25
2044 Mendoza Tinto 12:—
2095 Mavrud 12:75
2100 Misket Karlovo 12—
2218 Chitelet 13:50
2228 Saint Vincent 13:50
2279 Val de Loire 13:25
2742 Campo Viejo Rioja 20:—
5551 Bourgogne Vieux 29:76
5770 Mdcon Blanc 24:25
7696 Opéra 19:25
8164 1963 Vintage Port, Warre 48:—
8173 Vintage Port, Robertson 52:—
8476 Taverna 23:50
8513 Vermouth Cassis 24:—
8515 Vinglogg 23:—
8692 Vermouth Italiano, Secco 23:50
9883 1973 Chédteau Le Virou 19:—

9889 1973 Chédteau Milon 25;—

9929 1974 Ch Moulin Rouge 18:—

Varfor har en del viner av
litet biitire sort blivit sa dyra
i Sverige? Lagprisvinerna har
ju inte gatt upp onormalt
mycket de sista aren, om man
jamfor med andra varor.

[l Ménga av vinerna som for
inte alls linge sedan kunde
kopas for 10—12 kronor kos-
tar i dag mer an dubbelt sa
mycket. Och likadant ar det
ide hégre prislagena.

Okade produktionskostna-
der nere i vinldnderna ar en
av orsakerna. Devalveringen
av den svenska kronan och
andra valutadndringar ar en
annan.

Ovanpa det har kommer
skattepaslagen, som genom
sin konstruktion i stort sett
dubblar varje prishéjning 1
inképsledet. Det gor det sva-
rare och svarare for Vin- &
Spritcentralen att kopa viner
av litet hogre kvalitet. Nar
skatten har lagts pa kommer
man ldtt upp i priser som gor
vinerna svarsalda.

Mindre att viija pa

Pa sikt kan det har leda till
att vi far mindre och mindre
att vilja pa i "overkomliga”
prisldgen. Vi har redan borjat
hamna i den situationen, Man
kan ocksa tvingas overvaga
att ta bort gamla svenska
klassiker ur vinsortimentet,

Ta tex Bourgogne Vieux,
ett av vara mest uppskattade
mellanklassviner nastan sa
linge man kan minnas. For
tio ar sedan kostade Bour-
gogne Vieux 8:75 helbuteljen,
for fem ar sedan 12:— och for
bara ett par ar sedan 16:50.
I dag far vi ge 29:75 for denna
hartappade bourgogne.

Ett annat franskt rédvin
som har okat d&nnu mer &r
beaujolais Coq Rouge. Det
kostade 11:50 1972 och dr nu
uppei 30:25.

Skatt pa kvalitet

Den skatt som tas ut pa vinet
i Sverige ér inte en utan tre.
Férst kommer den sa kallade
grundavgiften, 7:75 per liter
starkvin och 2:80 for lattvinet.

Hog tid att modernisera vinbeskattningen

SNART FOR DYRT MED

Den storsta skatten dr dock
procentavgiften, for narva-
rande 29,84 procent av bu-
tikspriset (man far alltsa
rikna baklidnges). Till det
kommer sa momsen, 17,1 pro-
cent av butikspriset.

Det har betyder att av de
11 kr som dagens billigaste
viner kostar ar 7:26 skatt.

Tar vi 1 stallet ett lattvin
fér 20 kr, sa ar den samman-
lagda skatten 11:50 medan
30-kronorsvinet har en skatt
pa drygt 16 kr (mot alltsa 11-
kronorsvinets mindre dn half-
ten).

Gar man annu hogre upp i
kvaliteterna slar skatten desto
hardare. Ett vin 1 50-kronors-
klassen beskattas saledes med
25:60. Och pa det allra dyraste
vinet i sortimentet, 1969 Ch.
d'Yquem fér 220 kr, ar skat-
ten pa over hundralappen,

Bara enkla viner till slut?
Om det hir far fortsdtta,

iy

kommer som sagt litet battre
viner att bli mer och mer
exklusiva och svaratkomliga
for de flesta.

Aven om de svenska lag-
prisvinerna haller mycket god
klass, internationellt sett, sa
ar detta helt naturligt en
utveckling som inte gagnar
nagra intressen. Allra minst
de alkoholpolitiska. En stor
del av néjet med att dricka
vin férsvinner om man alltid
far halla till godo med det
minst spinnande, det gamla
vanliga. Foljden kan bli att
man lika gérna koper sprit.

Kiéppari hjulet

De genom skattens konstruk-
tion extra stora hojningarna
av vinpriserna kan alltsa sitta
kédppar i hjulet for den alko-
holpolitiska malsattning som
riksdagen beslutade om sa
sent som i viras, namligen
att man skall fortsatta att
framja en 6vergang fran star-

MUSCADET & ooy
frien ot it

67 5
A

5 152

ka till svagare drycker. Det
nuvarande systemet slar pre-
cis tvirtom.

Inte ens ekonomiskt tjanar
statskassan pa den hir lyx-
beskattningen av litet battre
viner. Under en lagkonjunktur
blir det fdarre och fdarre som
koper av de hoghbeskattade
vinerna.

Alla forlorar alltsa pa atfa-
ren. Konsumenterna som
tvingas vilja enklare viner,
statskassan som kanske rent
av far in mindre skatt och
alkoholpolitikerna som far
svarare att uppfylla sina mal.

Det bor vara hog tid for
statsmakterna att ta sig en
funderare pa hur vinskatten
skall konstrueras sa att den
inte far en negativ i stéllet
for en positiv effekt.

FOTNOT: Pa spritdryckerna slér
procentavgiften dnnu hardare.
Har ar den 41,56 procent pa bu-
tikspriset.



Det hinner komma in manga nya
viner under ett ar. Hir pa ugpslagei_:
har vi samlat en del av nyheterna i
Systemsortimentet under 1977. Ak-
tuella hirtappade a gﬁngsviner i
lidgre prisldgen finns i " Varunytt” i
butikernas broschyrstill. De miir-
ken som inte lagerférs i er butik tar
vi giirna hem pa bestillning utan
kostnad.

Réda ldttviner

2202 Gigondas, 31:75

Ett Rhone-vin med ung doft. Fylligt
och smakrikt.

3242 1970 Chéteau Falfas,
(Bourg) 32:—

Medelfylligt. Fruktighet i smaken och
med liten stravhet.

3243 1970 Ch Fonchereau,
Bordeaux Supérieur 29:—

Medelfylligt med god fruktighet i
smaken.

3591 1970 Ch Rider-Chenu-
Lafitte, (Bourg) 32:—

Ett gott och fylligt vin. Fin, ganska
mjuk karaktér,

4968 1976 Fleurie, Ch des
Bachelards, 44:75

Elegant, mjukt och medelfylligt vin
frian Beaujolais.

3524 1972 Ch Petit-Faurie de
Soutard, (St Emilion) 45:—*

Medelfylligt med mognad i bade doft
och smak.

3291 1971 Ch Haut-Marbuzet,
(Médoc) 46:—=

Elegant doft. Smaken ér fyllig och
fruktig. Vinet har fin strdvhet.

3600 1970 Ch St-Pierre,
(Pomerol) 62:—*

Ett fylligt vin med stravhet. Har inte
sirskilt mycket av den speciella
"pomerol-doften”,

3212 1978 Ch d’'Issan, (Mé-
doc) 72:—*

Detta Bordeaux-slott aterkommer i
vara prislistor med jimna mellanrum.
Argéngen 1973 ér medelfyllig med
ung fruktig smak.

4405 1973 Beaune, Clos des
Mouches, 79:—*

En fyllig, smakrik bourgogne med
miktig doft.

FOTNOT: Viner med z efter priset
finns i regel bara pa bestiillning.

3546 1967 Ch Pichon-Lalande,
(Médoc) 85:—*

Elegant, mjukt och fylligt vin. Bra
fruktighet.och ndgon sotma.

3514 1967 Ch Pape Clément,
(Graves) 90:—*

Stor utvecklad doft. Smaken ér ganska
fyllig och mogen. Vinet har fin karak-
tar.

3246 1970 Ch Figeac, (St
Emilion) 95:—*

Miktig doft. Vinet har fyllig smak
med karaktdr av druvan. Bérjar
mogna men #r kanske inte helt pa
topp dnnu,

4833 1973 Corton-Bressandes,
100:—*
En fyllig bourgogne med nigon sétma
God doft.

3363 1969 Ch La Mission
Haut Brion, (Graves) 105:

Ett lagringsviinligt vin. Medelfyll
och smakrikt med fin stravhet.

3391 1967 Ch Latour, (Médoc)
175:—"

Miktig doft. Fyllig och smakrik med
angenam druvkaraktir. T4l lagring.

3507 1962 Ch Mouton-Roth-
schild, (Médoc) 190:—*

BEtt av ""de fem stora’’ bland de for-
nédmsta bordeauxvinerna, Ddrmed ock-
sa ett av de dyraste. Det har fin karak-

| tir och ér fylligt och smakrikt. Moget.

Vita lattviner

6678 Bereich Kaiserstuhl
Tuniberg, (Baden) 20:—

Vart forsta vin frAn Baden i stdra
Tyskland. Létt och mjukt med blom-
mig doft, Halvtorrt.

2245 Sancerre 34:50

Vart forsta vin fran Sancerre vid flo-
den Loire i Frankrike. God, nagot
rikig doft. Ett létt och torrt vin.

Forts pd sidan 15
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Hir ér tre nya roda
hordeauxer i Systemsorti-
mentet infor julen, Skulle nagot
av mirkena ta slutijulhandeln,
sd har butiken sdkert nagot lik-
vardigt att foresla.

9870 1973 Chateau Briile-Secaille, 20:—.
Det hir rodvinet kommer fran distriktet Bourg i
Bordeaux, kant for att producera friska och
druvsmakande viner. Ett ganska mogel vin som
passar bra till julskinkan.

9936 1974 Chateau d'Arzae, 17:— (1/2-bu-
telj 9:75).

Ett rodvin fran Entre-deux-Mers, ett distrikt
som ligger nastan mitt i Bordeaux, Vinet ar ungt
och darfor en smula striavt, Det éir ganska fylligt
och passar till litet kraftigare matritter.

9937 1974 Chéiteau Gautier, 18:—.

Kommer fran Cotes-de-Bordeaux utmed Garonne-
floden. Ocksa det hir roda vinet gar bra ihop
med skinka och annat julkétt, liksom till ost.
Det ar latt, fruktigt och en smula stravt.

Och sa har vi fatt in ett nytt moselvin som heter
Ockfener Seharzberg och kostar 18:50. Vinet,
som dr vitt och halvtorrt, dr ganska latt, Det har
en frisk doft och smak. Varunumret dr 7117,
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I Ahus gér man likér i varldsklass, sd...

Bilden:
Portvinsglas Boda Bouquet

Det har blivit dyrare att bjuda pa
ett glas likér till kaffet. Manga ut-
lindska mirken fick en ordentlig
knuff uppat i prislistan den 1 novem-
ber.

Men varfor inte ta nadgot svenskt i
stiillet? Flera av de 18 olika sorter
som Vin- & Spritcentralen tillverkar
sjilva héller hog internationell klass.

[J Det hénder da och da pa System-
bolagets kurser for butikspersonalen
att man blindprovar likér. Dvs man
far inte veta vad som &r i glasen.
Ofta klassas den svenska likéren som
lika bra som den dyrare utlandska av
samma typ. Gissa om provarna sjalva
blir férvanade ndr markena avslojas.
Hér och pa nista sida presenterar
vi de 18 svensklikérerna. Nagra har
ni sikert smakat nagon gang. Andra
visste ni kanske inte ens att de

) fanns.Alla de har likorerna ér

. —  mer eller mindre séta. Bara till

sin likértillverkning anvénder

aret,
_~ | Négra é&r sa kallade
ortlikorer, dar

i : Vin- & Spritcentralen
‘ /7“—\:\ 350000 kg socker om

orter och kryddor far ge smak och
arom. Liqueur du Chdteau &r en ty-
pisk sadan likér. Ortlikorens alkohol-
styrka halls ganska hog, annars blir
den latt grumlig.

Likoren kommer fran Ahus

Den storsta sorteringen finns bland
frukt- och barlikorerna. Har kan man
valja pa en lang rad olika smaker.
Aprikoser, bjornbir, korsbar, svarta
vinbér, sldnbér, bananer och citrus-
frukter gar it i stora mangder vid
spritfabriken i Ahus, dir all svensk
likor numera gors.

Inga syntetiska smakgivare an-
vénds. Man later orter, kryddor, fruk-
ter och bar ligga i hégprocentig sprit.
P4 s& vis drar man ur bade smak-
amnen och farg. Det kallas pa fack-
sprak for macerering.

Sjélva likérblandningen gors i stora
behallare efter noggranna recept. Ba-
sen dr ofta ren sprit men ibland
cognac eller whisky. Det ar maceratet
som star for smaksattningen, medan
sockerlagen ger sétman och simmig-
heten, Sedan justeras farg och styrka
till angenam kulé6r och smak.

Till sist filtreras likoren for att bli
blank, far aldras nagon tid pa fat,
buteljeras, etiketteras och kors ut till
systembutikerna landet runt.

2 miljoner flaskor

Niéstan all svensk likor séljs bara pa
37,5 clflaskor. Det hinner passera mer
an 2 miljoner av dem o6ver system-
diskarna under ett ar.

Visste ni forresten att det &r mun-
kar runt om i Europa som genom
seklerna statt fadder till atskilliga av
dagens hundratals olika likortyper.
Det finns faktiskt fortfarande kloster,
bla nere i Frankrike, som mer eller
mindre livnér sig pa likortillverkning,

Men var nast Kaptenldjtnant mest
salda svenska likor, Kloster, gors inte
av munkar. Det gar vi i god for.
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.Classiou’ 4
o e ]29:25

Anisette Classique (vit). Yppig
anissmak, simmig med fram-
tradande s6tma. 31% alkohol.

Apricot Brandy ([jusbrun). Fyllig
doft och smak av aprikos med
inslag av mandelarom fran kér-
norna. Vélbalanserad sétma. 32%
alkohol. Firgédmne E 150.

27:—

Bjérnbirslikor (rod). Frisk syrlig
arom med karaktdr av mandel
av bjornbérskirnor. Mattlig sot-
ma. 27% alkohol. Farg E 124,

Brun Cacao. Karaktir av mork
choklad, mild vaniljsmak med vl
avvigd sétma. 24% alkohol. Farg-
dmne E 102-131-124,

Vit Cacao. Karaktédr av ljus
choklad med tydlig vaniljsmak.
Ganska hog sétma. 26% alkohol.

26:50
Cherry Brandy (rod). Aromrik
korsbarssmak med inslag av man-

del fran kédrnorna. Frisk sotma.
25% alkohol.

28:50

Créme de Bananes (ljusgul). Kraf-
tig arom och smak av essenser
fran mogna bananer. God sttma.
29% alkohol.

Créme de Cassis (morkrod). Frisk
arom med rejal karaktar fran
mogna svarta vinbar. Sot. KIR-
ingrediens (blandas d4 med 4/5
torrt vitt vin, helst bourgogne).
24% alkohol.

27:25
Créme de Menthe (gron). Helt
dominerande doft och smak av
pepparmynta. Mattlig s6tma.
Dricks mest med is (on the rocks).
299% alkohol. Fargidmne E 102-
131-123.

= 137:25
Curagao Extra (ljusbrun). Frisk
smak fran skalen av citrusfruk-
ter, avvigd med arom fran mogen
cognac. Mattlig sdtma. 39%
alkohol. Fargdmne E 150.

29:50

Curagao Orange (gulbrun). Kraf-
tig arom fran skalen av citrus-
frukter, smakrik, med frisk apel-
sinsmak. Sot. 32% alkohol. Férg-
dmne E 102-110.

29:50

Grén Curagao. Liksom i Orange
ingar curacaoskal, som torkade
importeras fran Vistindien. Sot.
32% alkohol. Fargamne E 102-
131-123.

35:—

Kaptenlojtnant (gulbrun). Mild
sammansatt ortkaraktar med
arom fran eau-de-vie. Relativt
torr. 40% alkohol. Firg E 150.

Kloster Likor (gulbrun). Klassisk
ortlikér med den genuina "tall-
barrsmaken” avvigd med mogen

- cognac. Ganska sot. 43% alko-

hol. Fargimne E 150.

I 137:75
Liqueur du Chdteau (gul). Sam-
mansatt yppig ortlikor med viss

eftersmak av saffran. Mattlig
sdtma. 43% alkohol, Farg E 102,

TRIPLE SEC

35:50

Royal Triple Sec (vit curacao).
Ren, frisk smak fran skalen av
citrusfrukter, Cointreautyp. En
av de minst séta likérerna. 39%
alkohol.

10

2| 27:—

Slanbdrslikér (rod). Framtriadande
arom fran farska slanbér, parade
med friskhet fran kdrnorna. Matt-
lig sétma. 27% alkohol. Farg
E124.

“ 36.—

Tartan Nectar (gul). Honungs-
karaktir, framstdlld p4d en bas
av mogen maltwhisky. Harmo-
nisk s6tma. 40% alkohol. Farg-
dmne E 150.

W
. r ’ \
lO:—W

Avec (brun). Cacao-karaktar med
mjuk sotma och simmighet. Alko-
holfri. Fargdmne E 102, E 124,
E 131, E 202 och E 211.

Kodnyckel

I vissa av likérerna ingar
av Livsmedelsverket god-
kanda fargamnen. Dessa
anges med en kodbeteck-
ning efter mirkets namn. |
Koderna star for foljande
fargamnen:

" E 102 Tartrazin (gult)
E 110 Para-orange
E 123 Amarant (rott)
E 124 Nykockin (rott)
E 131 Patentblatt V
E 150 Sockerkulor (brunt)
E 202 Kaliumsorbat
E 211 Natriumbensoat

Tempereringstips
Ortlikérerna bor serveras vid
ca 15° medan frukt- och |
barlikérerna vinner pa att |
drickas nagot kylda, ca |
8—10°

,




— Varfor finns det inga kaliforniska viner i
Sverige?

— Jag ska bjuda pa littrokt renfilé pa lérdag.
Vilket vin passar till det?

— Vi ska halla bréllop fér var dotter om tva
veckor. Hur mycket alkoholfritt méste man
rikna med till 30 personer?

— Vad dricker man till kildolmar?

P4 Systembolagets kundtjénst i Stockholm
gar telefonerna niistan varma. Fran hela
landet ringer kunder med alla méjliga fragor.
Och fyra kunniga, vinliga damer tycks veta

Vi skall ha fest med husmanskost:

svaret pa det mesta.

Den som efterlyste kaliforniskt vin, tex
fick veta att de skulle bli ganska dyra i
Sverige. Och till lattrokt renfilé rekommen-
derar kundtjénsten ett mustigt rédvin.

Vin som hobby

Visst kan man fraga i butikerna. Perso-
nalen bakom disken géar ofta pa interna kur-
ser och dr med i vincirklar bla. Ménga syste-
mare har vin som hobby och kan mycket om
varorna man séljer. Det har du som kund

Systemets kundtjanst vet svaret pd det mesta

Fraga: — Jag ska bjuda pa latt-
rokt renfilé och undrar vilket vin
som passar till.

Svar: — Ett mustigt rédvin ar
kanske allra bist. Men det gar med
ett vitt vin ocksa, girna nigot
med litet kryddig smak. Ett franskt
Alsace-vin, helst, men tyvérr dr de ganska dyra
nu. Ett osterrikiskt vitt gir ocksd bra till rokt
mat, tex Prinz Ottonel.

Fraga: — Finns det nadgot alkoholfritt pa Syste-
met som smakar som vin?

Svar: — Verklig vinsmak gar det knappast att fa
utan alkoholen. Men vi har flera sorter som har
gjorts av riktigt vin och dér alkoholen har tagits
bort. Ett rott sidant "vin” &r Schloss Jung och
ett vitt Weisslack. Bada bér serveras svala, den
vita forstas kallast.

Fraga: — Har ni nigot rédvin som inte innehaller
sa mycket alkohol?

Svar: — De alkoholsvagaste rédvinerna vi har
haller sig pA omkring 11%. Det franska Chatelet
tex. Tycker man att rédvinet ar for starkt kan

man naturligtvis géra som ofta i Frankrike, spada

ut det med vatten.

Fraga: — Vad ska jag ha for vin till en mustig
kottsoppa?

Svar: — Girna ett rédvin frin Rhonedalen. Vi har
ett vin som heter Cotes-du-Rhéne som kan passa.
Ett litet billigare spanskt vin fran Rioja-distriktet
gar ocksa bra.

Fraga: — Hur manga glas far man
ut pa en flaska rédvin och hur
mycket behéver man ridkna med
per person om det ska serveras
till bade varmritt och ost?
| Svar: — Det beror forstas pa hur
. stora glasen ar och hur mycket ni
slari. Med normalstora rédvinsglas, fyllda till 2/3,
kan man rikkna med att f ut 7 glas pa en helbutelj.

glidje av.

I butikerna finns ocksa fria prislistor och
vinbroschyrer, bla en sirskild med aktuella
nyheter. "Varunytt” heter den. Och i de flesta
butikerna dr hela vinsortimentet utstallt sa
att man sjilv kan orientera sig om vad som
finns. I montrarna skall det nu dessutom bli
béattre information om varje enskilt mérke.

Viringer giirna upp
Men ibland vill man kanske fraga i forvég.
D4 ir det praktiskt att ringa kundtjénsten

pa 08/229580. Skulle det tuta upptaget i alla
fyra anknytningarna, sé kan man be i System-
vaxeln att fa bli uppringd.

Till kundtjénsten ringer man om néstan
""allt mellan himmel och jord” i branschen.
Men mest forstds om de mer an 700 olika
sorterna i butikshyllorna. Och om vad de
passar till.

Vad ir det man fragar om, mer é&n om vin
till renfilé och kaldolmar? Vi bad kundtjénsten
anteckna vad man fick svara pa. Och hir
ar nagra av fragorna under en dag.

ad dricker man till kaldolmar?

Fraga: — Kan ni ge mig nagot for-
slag pa vin till férst en krustad
med kalvbrdasstuvning och som
varmritt rodtunga med skaldjur.
Kan man ha samma vin till bada?
Svar: — Javisst kan man det. Ta
L & ett torrt fylhgt vin som tex Mus-
cadet Eller ocksa det nagra kronor billigare ita-
lienska Soave.

Fraga: — Finns det nagot vin som passar till kal-
dolmar?

Svar; — Ta ett ganska enkelt rodvin som éar litet
robust, tex det marockanska Saida. Bést passar o6l.

Fraga: — Jag skulle vilja ha tips pa limpligt vin
till en middagsbjudning. Vi tidnkte ha en skal-
djurssallad att bérja med. Inbakad kasseler till
varmritt och ovanpa det glass med chokladsas.
Svar: — Ett torrt inte for snillt vitvin gér bra
till bade forratten och varmritten. Tex en bour-
gogne eller bordeaux. Eller ocksa kan man ta ett
négot lattare vitvin till salladen och fortsitta med
ett fylligare rott till kasselern, det franska St Vin-
cent forslagsvis. Har ni ténkt er vin till desserten
ocksé sé dr madeira lampligt.

Fraga: — Jag har nigra flaskor vin

och sprit kvar péa landet. Klarar

det sig 6ver vintern?

Svar: — Spriten klarar sig sikert.

Fryspunkten for 40-procentigt
. bréannvin ligger pa ca —23°. Vinet

fryser ddremot betydligt tidigare,
ett lattvin v1d —4—5°, ett starkvin vid —7—8°
En annan sak ér att littviner av enklare kvalitet
i allméinhet har en ganska begrinsad hallbarhet.
Léangre é&n 1/2—1 ar bor man inte spara ett sadant
vin. Starkviner och hogre kvaliteter av framférallt
roda lattviner kan dock lagras ganska linge. Men
se upp med vinerna i sommarstugan om det blir
en kall vinter.
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[0 Alla vet att man inte ska
dricka en droppe fore bilkor-
ning. Men om man har varit
pa fest och tagit nagra glas,
eller om man har suttit hem-
ma och delat pa en flaska vin
efter en jobbig vecka, hur
lang tid tar det egentligen
innan man kan kéra igen utan
storre risk? Kan man aka ut
till stugan niasta morgon tex?

Néstan alla tror sdkert att

AIT VETA
DAGEN EFTE

Alkoholen tar faktiskt lingre tid att bli av med én man tror.
Och polisen gér kontroller efter viigarna pa férmiddagarna ocks&_.‘

det gar bra att ta bilen nar
man har sovit nagra timmar.
Man kanner sig ju nykter,
aven om formen inte &r precis
sa dér i topp efter den trev-
liga kvillen.

Visst blev det en del man
drack, men inte kan det vil
sitta i sa lange efterat..?

Dumt att gissa egentligen och

att chansa i god tro. Det ar
battre att veta hur lang tid
det ungefirligen tar innan
kroppen har gjort sig av med
alkoholen fran igar.

Men hur bidr man sig at?
Det problemet har vi pa Sys-

temet forsokt losa at dig och

Sata och "miit dlg"mmm du funderar pa att kﬂra dagen efter,
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andra kunder med var MA-
TAREN. En lathund att an-
vinda dagen efter festen
innan man ténker pa att ta
bilen till fritidsstugan, till
jobbet eller till nagot annat.

3 1/2 miljon Miitare

Den forsta Mataren gav vi ut
for ett par ar sedan. Du minns
kanske det lilla grona kortet?
Det var manga som tog en
eller flera Méatare i vara buti-
ker, Mer dn 3 1/2 miljoner kort
gick at.

Men det grona kortet var
litet krangligt, tyckte vi sjélva.
S4 nu har vi gjort om det. Sa
hir som pa bilden blev det.
Bruksanvisningen finns pa
baksidan.

Ta gérna hem det plastade
kortet ur vara kartongstill pa
disken nista gang du gér till
en av vara butiker.

—.xs.ﬁ.,;....lm..c.’-_._...._.__ SIS

i ("4
pm,ﬁ)rts fran sid. 7

4116 1978 Ch Guiraud, (Sau-
ternes) 37:—

Sauternes viner ir alltid mycket sota.
Det hir har fyllig frisk smak och
angendm doft.

6975 1975 Wehlener Kloster-
hofgut Auslese Eiswein,
(Mosel) 135:—*

Eiswein framstills av druvor som

skall skirdas och pressas frusna. Det
ar sott och smakrikt men har en frisk

syra.

4138 1969 Ch d'Yquem,
(Sauternes) 220:—

Det mest berémda vinslottet i Sauter-
nes. Den honungsliknande doften &r
stor och miktig. Ett mycket fylligt
sitt vin,

Vindrinkar

2967 KIR, 18:—

En vindrink med frisk vinbérsdoft
och smak, Halvsott pa vitvinsbas.

2972 Sangria, 16:—

Vindrink som ménga Spanien-rese-
nirer sikert kéinner igen. Sangria ar
litt och sott med doft och smak av
citrusfrukter.

Starkviner

8164 1963 Vintage, Warre &
Co, 48:—

Vintage kallas hégklassigt portvin
som fatt mogna pa butelj under ménga
ar, Den linga lagringen medfor en
kraftig utfillning i flaskan. Vinet bor
dirfor dekanteras, dvs forsiktigt hal-
las éver pa en karaff eller rengjord
flaska.

8173 1963 Vintage, Robertson,
52:—*

Robertsons vintage har en fin druvdoft
och #r ganska liatt och mjul.

8169 1963 Vintage, Taylor
Fladgate, 52:—

Fyllig med nigon strivhet. Bade doft
och smak har fin druvkaraktiir.

8171 1963 Vintage, Sande-
man, 55:—*

Vir fjarde nya vintage. Precis som de
andra har det hér en stor bra doft.
Det &r fylligt och smakrikt, har fin
sbtma med ndgon striavhet.

8239 Sandeman, Cream
Sherry, 36:75

Cream Sherry ér en sot sherry-typ.
Smaken ér fyllig med typisk cream-
karaktér.

™
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MOUSSERANDE

® Trevligt att b}uda pa till n
sk

a
Mer vin att dricka blir det om ni g0
Lirka upp korken forsiktigt ‘s(.tl‘ﬂtld]
Hall emot med tummen,
® | hoga, smala glas stannar bubblorna kvar langst.

> som ni lutar flaskan négot.

SA BLIR RODVINET GODAST

® Kop hem vinet i god tid. Da hinner det komma i balans igen
efter omskakningen pa hemvéagen.

® Oppna garna buteljen nigon timme fore serveringen. Vissa
rédviner mar bra av en stunds luftning,

® Jolmigt rédvin 4r inte gott. 16—18° rekommenderas. Och ser-
vera hellre for kallt &n nagot fér varmt: temperaturen stiger
snabbt vid bordet.

® Ett for varmt rodvin skall inte snabbkylas i frysen. Stall hellre
flaskan i en hink med vatten som &r ett par grader svalare &n
ni vill ha ned vinet till.

® Speciella vintermometrar finns att kopa i vissa optikaffarer.
Ett julklappstips?

VIN | MATEN

® Lite vin i pannan kan pa ett enkelt sdtt gora en matratt fest]jg
och "ny”. Det ér vinets aromdmnen som ger smaken: alkoholen
forsvinner av uppvarmningen,

® Hir 4r nagra lampliga vintyper for matlagning:

Rétt lattvin: marinader, kottgrytor, saser, toddy

Vitt torrt ldttvin: fiskkokning, séser

Madeira, skerry, marsala: saser, soppor, desserter
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[0 Vi har gjort en ny vin- Vilken alkoholstyrka Men vad menas
plansch. Den &ar i storlek ar det pé 5egentligen med
70X50 em och passar bra att ett lattvin? hartappat?
sitta pa tex koksviggen. 1 Max 15 volymprocent 1 Buteljeringen har utforts av
Planschen ger massor ay = Max21/4 volymprocent Vin- &Spritcentralen
goda tips om vin. Bade om 2 Minst 15 volymprocent X gutelje!l')inlgen har gjorts av
5 p ystembolaget
hur det kommer till, hur detj Egr‘:lt?;ss:; f}t& ir:l:a:mn 2 Bn sccialiappuing forkeigs
anvands och till vad. Ett ur N maktens rikning
val marken lamphgela' l1 ol}ka 1 "B sreliisk e
sammanhang och till olika ¥ g, orepic g Vilket land hor 6n
matrétter presenteras ocksd. 3 En grekisk filosof Madeira till?
Hur far man den hér plan- i Beanicia
schen?ilo  genome abbestallal s s 0 e 0 e - TR e X Portugal
upp i var lilla tlpstﬁv_l_lng. r_TilI Systembolaget 1 2 Spanien
Fyl_! i kupongen hatj_nedan [ Wack [
och _sancl c!en till oss fore den | 103 80 Stockholm Ligsta kopaldern
15 januari. Alla som tippar el i f pa Systemet ar
ratt far en vinplansch pa | Mitt tips: [ 1 18ar
posten i borjan av februari. 1 x2 1x 2 X 194ar
| 1 5 | 2 204
eiiaiiae 30 T | @ ptomees
Vem var det |4 8. Bo e
1 i 4
enligt bibeln? | RSt b ol git
1 Moses I 2 Riksidr =
X Kainoch Abel | Namn iksidrottsférbundet

2 Gubben Noah
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1 Fler systembutiker I
X Inga fler butiker |
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