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[ Den 1 april blev det billiga-
re att kopa vin. Faktiskt! Ro-
ligt att kunna sla fast efter
det senaste arets branta pris-
spiral uppat.

Forst har vi momsen. De
tre procenten lagre moms
fram till den 15 september
géller ocksa pa vara varor.
Den “rabatten” finns redan
frandragen - med sedvanlig
25-oresutjamning - i var nya
prislista.

Men pa en hel del viner har
vi fatt légre inkopspriser
ocksa. Och da kan viivar tur
sélja dem billigare.

Andramérkenhargattupp,
trots moms-sénkningen. Har
ar det alltsa vara leveranto-
rer utomlands som hojt sa
pass att de tre procenten
och mer till &ts upp.

Framforallt &r det starkvi-
nerna madeira, portvin och
sherry som blivit dyrare.

De flesta sédnkningarna
“bjuder” fransmannen pa.
Bland rodvinerna har t ex
Ventoux (nr 2219) gatt ned
fran 9:50 till 8:75, Luberon
2217) fran 10:25till9:250ch

aint Vincent (2228) fran
9:75 till 9:-.

Fyra beaujolaisviner- har
blivit 1 till 2 kronor billigare.
Och bland de vita har halv-
torra Bordeaux Blanc (4251)
och torra Val de Loire (2279)
bada gatt ned 1:25 till 8:50.

Och det halvtorra rhenvi-
net Liebfraumilch (6684)
kostar nu 9:25 i stéllet for
11:50.

Allra billigast bland rédvi-
nerna ar fortfarande Algerie
(2518), 6:~. Ett vin som "lan-
dets mesta vintidning” Allt
om mat tyckte sa harpositivt
om i mars:

"Ung, sot, fruktig doft.
Smak med viss karvhet
+(= vart mer an priset)”.

ipa Systemet onskaralla
vara kunder och ldsare en
riktigt skon var.

VINKAR,

SYSTEMBOLAGETS
kundtidning nr 1/1974
Redaktor: James Engman

Varens och sommarens vin heter ROSE

Sikert har ni smakat ett eller annat av vara roséviner
ndgon gang. Den litta, friska vintypen som paminner om
var och sommar — och som passar oss sirskilt bra just
di. Och nu ér vi snart diir igen, ljuvliga tid . . .

[0 Namnet rosé har vi ldnat
fran franskan. Det betyder ro-
senfirgat, En passande bendm-
ning p4 de hidr vinerna med
sina vackra, blekrosa fargnyan-
ser.

Att framstélla ett rosévin gar
inte till som manga tror — att
man blandar ett rott och ett
vitt vin tills det far rdtt kulor.
Nej, bla druvor skall det vara,
precis som nédr man pressar till
rodvin. Den avgorande skillna-
den dr att man tar bort de firg-
givande skalen ur musten sa
snart druvsaften fatt den 6nska-
de tonen.

Rent allmint kan rosévinet

sigas ligga mitt emellan ett rott -

och ett vitt vin, bade till karak-
tir och smak. Darfor passar
det bra till sivil fisk som kott,
sirskilt nir det inte handlar
om alltfor tunga matrétter,

Och prova gidrna med rosé
till en god sommarsallad. —
Den hir nedanfér t ex. Man kan
ocksd bjuda pa svalt rosévin
som vilkomstskal eller som for-
friskning. Ett recept pa en trev-
lig bal med rosévin finns pa
sista sidan hir i Vinkar.

En sak att tdnka pé, bara. En
rosé skall drickas sval. Inte
mer d4n 10—12 grader i glaset.
Kop hem vinet i tid s4 det hinner
f4 halvannan timme i kylen.

Pi nidsta sida tre populira
roséviner som finns i alla sy-
stembutiker. Och hir nagra till:

@ Vallerosa (vallerd'sa), nr
2761, pris 7:—. Ett mjukt
rosévin fran Spanien.

@ Vin Rosé Supérieur (vd'ng
rosé syperid'r), nr 2232, pris
8:—. Ett torrt och friskt vin
fran sydostra Frankrike.

e Cuvée de Marcoule (kyve’
dé marrko’l), nr 2230. 9:75.
Kommer frin Rhonedalen,
har ndgon sétma och litet
djupare féarg.

® Ros¢ d’Anjou (rdsé dang-
scho'), nr 2231, pris 9:25.
Ett litt och ljust vin fran
den leende Loiredalen.

® Pomotess Rosé, nr 1906,
alkoholfritt alternativ, gjort
pa dpplen och korsbir. Frisk
halvtorr smak, pris 4:10.

svalt rosévin.

3 cm-tjocka skivor 1 hg gurka

kokt kasseler 2 kokta potatisar  3/4 dl graddfil
1 dpple 2 hardkokta dgg  Kryddas med
1 burk majskorn 2 tomater 2 msk grislok

Oppna burken med majskorn. Hill av spadet. Strimla kétt,
dpple, gurka och potatis. Skiva dggen. Blanda samman i séisen.
Garnera med tomatklyftor och ev salladsblad.

Smor och rostat brod smakar bra till. Och i glasen géirna ett

Sis:
1 1/2 dl littmajonnis

PERLEROSE (pdrird’s)
nr 2975, kr 8:75. Om man
sitter till en aning kolsyra
till ett rosévin kidnns det
friskare. Det liksom kittlar
pa tungan. Perlerose har en
vill avvigd halt av kolsyra
och en balanserad s6tma,

ROSE DE SAINT-TROPEZ (sing trdpé)
nr 2210, kr 13:—. Halvon Saint Tropez
skjuter ut frdn den franska Rivieran. Den
har blivit kind som en filmstjirnornas
lekplats, men innanfor plagerna finns dar
strivsamma bonder. Omradet ér litet och
féljaktligen ocksa produktionen. Ett vin
tappat pé en litet lyxigare flaska med

ett torrt men dnda mjukt innehall.

FLEUR DE PROVENCE,
(flor dé prova'ngs) nr 2233
kr 9:25. Fran Frankrikes
vilsignade kust vid Medel-
havet kommer detta vin.
Det ar turisternas vin,
billigt, liskande och torrt.



Pinet krin

0

Rpen och Mlose

Vinerna i de linghalsade
grona och bruna buteljer-
na, den mjuka nektarn
fran Rhens och Mosels
branta sluttningar, har all-
tid smakat oss mordbor.
Redan Gustav Vasa kon-
staterar i en bevarad rek-
visition att wij snabbt

O Tyskland édr som vinland i
ménga stycken unikt. Tag bara
odlingsomrédets utstrickning
inda fran den lilla 6n Reichenau
nere i Bodensjon i sdder och
upp till vinberget Finkenberg
mitt emot Bonn, fér évrigt den
nordligaste plats dér tysk druva
vixer.

Vill man ta sig igenom den
tyska vingdrden med tdg har
man en hel dags resa framfor
sig, en resa dd man praktiskt
taget hela tiden ser vinrankor
framfor kupéfonstren.,

Och efter en sddan fard vill
man girna tro att landets vin-

.behova till oss tre eller

fyra dmar gott rhenskt”,
medan Stiernhielm i sin
beromda dikt *’Herkules™
talar om “’klart rhenskt
wijn”’. Och Bellman, som
hade en viss erfarenhet pa
omridet, svirmar i en av
sina epistlar om de ’rhen-

produktion dr lika imponeran-
de stor. Men sa dr det faktiskt
inte. Med en normal arsvolym
pd sju miljoner hl kommer
Tyskland bara upp till en dryg
tiondel av vad Frankrike eller
Italien producerar.

I areal ér odlingarna inte sé
stora. Det ror sig egentligen
bara om ett smalt grént band
som féljer Rhen och bifloderna
Ahr, Mosel, Nahe, Main och
Neckar.

Den tyska vinndringen &r
alltsd nédstan helt knuten till
floden; det dr floddalarna med
deras ofta mycket branta slutt-

ska buteljer” han vill tom-
ma med sitt hjirtas dam
och om den ”’floribus mos-
ler”” han vill dela med viin-
nerna. Sa visst har det
tyska vinet sina anor fiven
hos oss ...

ningar som &r sjdlva forutsitt-
ningen for framgéngsrik vinod-
ling sa pass lAngt norrut. De sol-
varma sluttningarna ger dru-
vorna mojlighet att mogna. Har
kldttrar vinrankorna tétt. Det
ger landskapet dess pittoreska
karaktir. F4 vinomraden i virl-
den kan vil i skonhet mita sig
med de tyska.

Av Lennart Thélén
Moselfoto : H. Fristedt

Elva distrikt

Vinodlingen ir, trots sitt i stort
sett sammanhingande bilte,
uppdelad i elva olika distrikt.
Frin norr till soder dr det:
Ahr, Mittelrhein, Mosel, Nahe,
Rheingau, Rheinhessen, Berg-
strasse, Franken, Rheinpfalz,
Wiirttemberg och Baden. Hos
oss finns vin att képa fran sex
av dessa distrikt.

Vinerna frdn Ahr, Mittel-
rhein, Bergstrasse, Wiirttem-
berg och Baden méiste man ge
sig ner till Tyskland for att fa
fatt pd; fran dessa omriden
sker just ingen export.

Grona och bruna

Enligt gammal tradition delar
vi in de tyska vinerna i de tva
huvudgrupperna rhen och mo-
sel. Rent allmidnt kan sigas
att moselvinerna ér léttast till
typen och har en ndgot ligre
alkoholhalt. Och de tappas pa
grona flaskor, vilket kan vara
bra att kinna till.

De pé bruna linghalsade bu-
teljer fyllda rhenvinerna ar na-
got tyngre, och de har kraftigare
smak.

Sotman varierar, men man
hittar aldrig ett tyskt vin med
en lika utprdglad torrhet som
hos t-ex de vita bourgognerna.

Jider viines

[] Vita viner dr godast svala.
Torra viner vid 10—12° och
sota vid omkring 8°. Rékna med
en till tvd timmar i kylskapet.
Men stéll aldrig vinet i frysen.
Och inte heller veckovis i kyl-
skapet.

En helbutelj rdacker till 6—8
normala vinglas (fyll glasen
bara till 2/3).

Blir det vin dver kan man an-
vinda det torra/halvtorra vita
vinet 1 matlagningen.

Vita, torra och halvtorra vi-
ner passar inte bara till skal-
djur och fisk. Ni kan ocksd
servera det till hona, kyckling
och annat ljust kott. De sota
vinerna passar bdst till desser-
ter och frukt. Ett vitt, svalt vin
ar ocksa en utmérkt drink fore
maten,
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Vara 14 hcr’réppnlngar

Systembolaget har for ndrvarande ett mycket stort urval
tyska viner att bjuda pi. Bl a finns 14 hirtappningar i
systemhyllorna. Rhenvinerna forst:

@ Hambacher, 6688, heter ett halvtorrt vin frin Rheinpfalz, har-
moniskt och medelfylligt. Pris 11:25.

@ Forster Schnepfenﬂug, 6686, dr ocksa ett rheinpfalzvin, fast litet
dyrare, 13:50. Ett vin med fin karaktdr, med en létt typisk jord-
smak och en god balans mellan sétma och syra.

@ Liebfraumilch, 6684, ett av vinerna med det berémda namnet,
kostar 9:25, Ett bra, halvtorrt vin med sylvanerdruvans karaktér,

@ Hochheim, 6680, dr ett torrt rheingauvin. Smaken 4r frisk och
kraftig och bouqueten (= doft/arom) fruktig. Pris 12:25.

@ Johannisberg Riesling, 6689, dven det ett rheingauvin med en lika
frisk som behaglig syra. Torrt. Pris 13:25.

® Oppenheimer Schloss, 6692, frin Rheinhessen har en blom-
mig bouquet, dr ritt fylligt och mjukt, kostar 15: —.

Och sa de hidrtappade moselvinerna:

® Moselbliimchen, 7105. Vinet dr halvtorrt, har fruktig bouquet
och god syra. Pris 10:50.

@ Zeltinger, 7108, kostar 11:—. Det ér ett friskt halvtorrt vin med
typisk moselkaraktir och fint balanserad syra och sétma.

® Ockfener Bockstein Riesling, 7104, ett friskt vin med fin angenidm
syra och behaglig kryddoft. Halvtorrt. .11:25.

@ Reiler vom heissen Stein, 7107, till 12:— har en god moselbou-
quet och relativt svag syra. Halvtorrt.

@ Zeller Schwarze Katz, 7109, till 11:75 dr en halvtorr mosel med
ldtt bouquet och smak.

@ Piesporter Michelsberg Riesling, 7113, kostar 12:50. Det ir ett
halvsétt vin med fyllig fruktig smak och frisk blommig bouquet.

@ Geierslayer Sonnseite, 7103, kostar 13:—, Ett halvtorrt vin med
fin syrabalans och god bouquet.

® Och slutligen 1969 Bernkastel-Kueser Kardinalsberg, 7111, for
13:50 &r ett moget vin med trevlig friskhet och bouquet.

Till detta kommer en lang rad av buteljimporterade viner i olika,
tyvirr ganska hoga prlslagen S4 visst finns det att vilja mellan om
lusten siitter in efter ’rhenska buteljer” eller en floribus mosler”.
Och pd nésta sida litet om vad den tyska etiketten berittar.
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Amtlicte Prifungsnummer 1858 040 88 72 7

MOSEL-SAAR-RUWER

0 Kommer ni ihdg det franska
mousserande vinet Opéra? Det
har inte funnits i Systemsorti-
mentet under en tid. Men nu ir
det tillbaka i Sverige igen. S&
snart sindningarna har hunnit
fram kommer det att finnas i al-
la vara butiker. Priset dr 11:—
for helbuteljen.

11000 FICK
VINKARTAN

I Vinkars julnummer fanns en
pristavling, Det gillde att pla-'
cera nidgra olika vinetiketter i
rdtt produktionsland. S& hir
skulle 16sningen vara:
9 = Algeriet, 2 = Argentina,
3 = Frankrike, 5 = Grekland,
6 = Italien, 4 Portugal,
= Spanien, 10 Tyskland,
? = Ungern och 8 = Osterrike.
Vi fick mer dn 11 000 svar, och
de allra flesta var ritt.

Nya vinstchanser p4 sid.8—9!




(] Den har fartfyllda bilden pa var
viirldsstjirna Ronnie Peterson i
sin nya hypersnabba JPS For-
mula 1/9 har vi tryckt upp som
affisch. Formatet dr 50 x 35 cm.

Vi har 10 000 extra affischer lig-
gande. Vill du vara med och dela?
Fa en frisig Ronnie Peterson-af-
fisch att sitta upp eller ge bort?

Det enda du behover gora ir att
svara pa vira sex fragor hirintill
(enligt tipsmetoden), fylla i namn
och adress och siinda in kupongen
till:

Vinkar, Systembolaget, Fack,
103 80 Stockholm 7.

De som hinner first med riitta
svar far affischen hem pa posten.

8

RONNIE SPECIAL

2 cl pressad citron

1 struken msk pudersocker
4 cl apelsinjuice

4 cl Boosenburg*

Is
‘hskoreraa med gront

cagktallbdr, .

*Alkoholiritt mouserande, Pris 3:60 pa Syslemet.

V d 5 = tt? Hiir ér téivlingen om 10 000 Ronnie-affischer! Sitt

a al' ra s kryssi den ruta du tror ir ritt svar pa varje fraga.

1 Hur ménga lopp vann 3 Men vilken svensk blev 5 Vad innehéller mest alko-
Ronnie i Formel 1-VM inte virldsméstare 19737 hol?

19737 [J Kent Andersson 1 2 burkar starkél

[ 2 lopp i [0 Lars Andersson [ 2 glas vanligt rédvin

[ 4 lopp [] Hikan Andersson O 6 cl whisky

i 6 Hur lang tid behover din
2 Vem tog VM-titeln i For- 4 Vad menas egentligen med lever att férbrinna alko-

mel 1 19737 Spola kriken? holen i 2 burkar mellandl?

[ Jackie Stewart [J Att inte dricka alls [ ca | timme

O Jacky Ickx [J Att inte dricka sprit [ ca 2 timmar

[ Jack Brabham [0 Att dricka lite mindre [ ca 4 timmar

AN te At Al et tRe k) v s e e P e e e e e e e

Adress




[0 Det finns inget vinlandskap
dér vinet framtrider s domine-
rande som i dalgéngarna lings
floderna Rhéne och Sadne i
1 Ostra Frankrike. Kullar och
sluttningar klidda med vin sa
langt 6gat ser. Bygatorna doftar
lite syrligt av vin ur alla killare.
Pé gardarna ser man tomfat och
oljudet fran tunnbindarnas
klubbgang fyller luften med
tunga vibrationer.

Tillfalligheterna kan ofta go-
ra ett vin kint. Jag tinker pa
Beaujolais. 1 Paris och i Lyon
hade det alltid varit cafévinet.
Man hade ingen export att tala
om. Men s& hinde det. Man
gjorde en film av Gabriel Che-
valiers bok Clochemerle. Den
kom pé svenska att heta "For-
argelsens hus”. Filmen utspe-
lades i en by i Beaujolais och ir
en fargstark hymn till traktens
vin. Det var en rolig och smi-
frick film och folk fick upp
dgonen for vinet.

10

Niir detta nummer av Vinkar ges ut birjar bladknoppar-
na brista pa vinstockarna i Frankrike. Vinbondens mest
aktiva tid tar vid. Under vintern har han beskurit
stockarna och kanske godslat en smula, men nu skall
han dag efter dag gi runt mellan raderna av vin ren-
sande bort ogris och sprutande med allehanda viitskor
for att avliva skadeinsekterna. Med oro skall han folja
temperaturens fall varje kvill éinda in i mitten av juni.
En frostnatt och inga tunga druvklasar skall falla for

kniven under hdsten.

I samma veva gavs ett frage-
program i radio — Gissa mitt
jobb. En av dem som skulle
gissa var Kar de Mumma och ett
av offren en vinprovare. I slu-
tet av programmet sa Kar de
Mumma: "Jag och min fru, vi
brukar dricka Beaujolais hem-
ma. Det ér vil ett bra vin?”” Vin-

CORBIERES |
SRS T, P

"..5'-. Py oy e e el
48 VIR-5 SPRITCENTAALEN STB{ENOLR

provaren svarade att for sitt
pris var det utmirkt,

De nidrmaste dagarna témdes
butikerna pa Beaujolais. Det
stod med ens klart att svenskar-
na foll for den friska doften som
dr som stigen ur en bukett vir-
blomster, den gnistrande klar-
roda firgen och inte minst den
mjuka vanliga smaken.

Mittstock for Beaujolais

Det finns numera en hel rad
méirken att vilja emellan. Fér
den som soker ndgot utpriglat
och som kan ségas vara liksom

en méttstock for hur en Beau-
jolais skall vara anbefalls i dag
1972 Domaine des Luties. Vinet
kostar 15:75 per helbutelj och
har varunummer 5559.

Det ligger en viss trivsamhet i
detta med gardsnamn pé etiket-
terna. De vanligaste ir ju slotten
frin Bordeaux, men f6r den som
vill dricka annorlunda finns det
flera sddana hér lite udda viner
att prova, Ta till exempel rhéne-

121 Aypellativn Beaujelais Centrilie T3

MES EN BOUTENLES PAR ABWIN- & SPRATEENTRALEN, STOCKHOLM

vinet Domaine du Moine. Det 4r
ocksd ett sddant diir distinkt vin,
typiskt for sin bygd. Det har
tyngd bdde i doft och smak och
farg. Det svarar fint ndr kott-
grytan eller biffen ropar. Vinet
kostar bara 10:25 och har varu-
nummer 2224,

Pyrenéerna skymtar i soder

Till ett mycket mattligt pris kan
man fi 1972 Domaine Des Co-
lombes som kommer frin Cor-
biéres, ett landskap dir Pyrené-
ernas toppar skymtar i soder
och som 1 dster skoljs av Medel-

havet. Vinet har varunummer
2227 och kostar 10:—. Corbié-
res producerar enorma kvanti-
teter enkelt bordsvin men under
det senaste artiondet har allt fler
egendomar lagt om tyngdpunk-
ten i produktionen till att mer
gilla kvalitet dn kvantitet.

Domaine des Luties, Domai-
ne du Moine, Domaine Des Co-
lombes — tre réda viner som ir
vitt skilda till sin natur. De
speglar olika landskap, klimat
och druvsorter men kanske mest
dndd olika vingirdsmins sitt
att gora vin.

Bilderna . vinskérd i Bour-
gogne. Foto H Fristedt.
A%

NAR RODVINET AR FOR VARMT. . .

[ Rédvinets idealtemperatur ligger kring 17—18°. Men hur
brukar det vara néf vi tar fram en flaska rédvin och dppnar den?
Vinet ir for varmt, och jolmigt vin dr inte gott. Vad gérman . . .

Snabbkylning i frysen kan fordérva det bésta vin (och dven
enklare sorter). Ett bra sitt 4r att stélla den f6r varma vinbuteljen
i en hink med vatten. H&ll vattnet ett par grader ldgre én ni vill
ha ned vinet till. Rdkna med tvid minuter for varje grads sink-
ning som behdvs. Om rddvinet dr for kallt? Anvind samma
snabbmetod d4 ocksa.




Sahdrserden ut

den lilla fyllehunden’

..ochivarje
spritbutelj

finns det -
3400 430 I50000 I LB O 005!

Just sa hér skulle en alkoholmolekyl se ut. Om man nu
kunde se den. Det kan man inte. Inte ens i det skarpaste
mikroskop. Alkoholmolekylen (se fotnot) dr sa for-
svinnande liten att det skulle behdvas mer #n 2 miljoner
stycken i rad for att ticka 1 millimeter i léingd.

[1 Vi bad ingenjéren och kemisten pd Vin- & Spritcentralen Borje
Karlsson att tala om fér Vinkar vad alkohol &r. Det var d4 ingenjor
Karlsson tog fram sin lilla "fyllehund™:

— Det finns ménga olika alkoholer. Men det ir bara etylalko-
holen eller etanol som é&r drickbar. Man framstéller den genom att
Jdsa bir- och fruktsafter eller andra sockerhaltiga 16sningar.

Etanol i rent tillstind ér en firglds, littantindlig vitska med
skarp doft och brinnande smak. Den kokar vid 78° och fryser férst
vid —114° (som 40 %;-igt brannvin vid —23°).

I sin koncentrerade form &r alkohol ett kraftigt gift. Ett utmérkt
lsningsmedel i madnga produkter och en viktig kemisk ravara bl a.
Spér man ut etylalkoholen med 50— 60 procent vatten kan den som
bekant drickas ockséa.

Spriten dr mycket kaloririk. 10 ¢l brdnnvin ger 225 keal, lika myc-
ket som 15 sockerbitar. Andé dr alkohol inget att livnira sig pa.
Bl a saknar den vitaminer och mineralimnen.

Den mesta alkoholen férbrinns i levern. 7—8 gram i timmen hin-
ner den med, dvs 2—3 cl brannvin eller 1/2 burk mellanél. Och det
gdr inte att skynda pa ens med bastu eller hird motion.

Har man druckit 80 gram alkohol, t ex 25 ¢l brinnvin eller en hel-
butelj vin, tar det 10— 12 timmar att bli alkoholfri igen. Bra att tinka
pa efter en festkvill — eller under, om man mdste kéra nista dag,

FOTNOT: Alkoholen dr uppbyggd av sma molekyler. Modellen
ovan visar hur en alkoholmolekyl (etanol) dr sammansatt. Den be-
stdr alltsd av: 2 kolatomer (C;), hiar hundens svarta kulor, 5 viite-
atomer (Hs), vita kulor, 1 syreatom (O), den réda kulan, och 1 viite-
atom (H), hundens nos. I en helbutelj sprit finns det, runt riknat,
3 400 000 000 D00 000 D00 000 000 sidana molekyler ..!
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Glass pa manga sitt

Hir ger JAN AHLIN,
Glace-Bolaget, nagra tips
om hur man med enkla
medel fir glassen litet fest-
ligare. Och vilket vin pas-
sar bist till glass? Det far
ni ocksa veta. Det vi ska
tala om hiir dr den glass
vi diter hemma och som vi
vill gora det litet festliga-
re med.. Den finaste kva-
litén for dessa tillfillen ar
griddglassen. Vare sig
man har -géster eller inte

dr det viktigt att lata

glassen tina en stund. Ta
ut paketet 15—20 minuter
fore serveringen.

[J Om ni téinker dta glassen
“naturell”, dvs utan nagon
frukt, bir, vispgriadde, sas eller
kaka till, oppna paketet och

lat glassen tina liggande kvar i.

paketet. Ligg sedan upp i por-
tionsskaiar eller i glas genom att
skeda eller skiva upp glassen.
Det gar ldttare da. Dessutom
smakar glassen fylligare och go-
dare di konsistensen mjuknat
nagot. :

Nir man vill sdtta till litet av
sitt eget matkunnande &r det
viktigt att man inte “Overlas-
tar” glassen med en mingd
olika garneringar. Till de manga
olika glassmakerna som finns
att kopa ricker det ofta att
“toppa” med en eller tva gar-
neringar (se recepten).

Nagra tips:

Glass till kaffe Forutom som ef-
terrétt har glass blivit allt van-
ligare att servera till kaffe. Till
kaffet efter maten eller till kaf-
fepausen mitt pd dagen eller
da det kommer ovintade gister
pd besék. Det fina samspelet
mellan sval glass och den trygga
smaken av varmt kaffe 4r myc-
ket uppskattat.

Coupe Vinkar Skeda upp vaniljglass. Dekorera med
hackad rod vinbérsgelé och rostad flagad mandel.

Smultronglass Fyll mandelformar med mjuk, tinad
smultronglass. Garnera med firska eller djupfrysta
blibdr. I stillet fér mandelformar kan man ligga
glassen pé skivor av mjuk sockerkaka eller nétkaka.

Vaniljglass Toppas med firska eller djupfrysta hallon

samt fint raspat eller strimlat citronskal.

=

Vaniljglass i crépes Ser-
vera sma nygriddade pann-
kakor, en eller tva per per-
son, beroende pa hur myc-
ket man atit fore desserten.
Skér glasspaketet pé ling-
den i fyra delar. Lagg en deli
varje crépe och rulla ihop
dem. Stro pa litet rostad fla-
gad mandel.

3 dggvitor,

| sockerkaksbotten, 6 msk socker

och 3 msk flagad mandel.

Skir till sockerkaksbottnen lika sto
en och lagg den pa eft ugn: :

itorna till hart

Nougat-Krokantglass for fyra
personer "Soderhavets Lycka':
Tag en farsk ananas. Skir ett

lock pA ananasen. Griv ut
kottet med en sked och skdr i
tirningar. Légg tillbaka tér-
ningarna 1 ananasskalet och
héll pd ndgra droppar punsch el-
ler punschessens. Lat det std
och dra i kylskapet en stund.
Fyll pa nougat-krokantglass
med rage. Finns inte firsk ana-
nas s& anviand ananas pa burk.
Hall av spadet. Drénk in ana-
nasbitar med punsch. Ligg i
portionsskdlar och tick med
skivor av nougat-krokantglass.

' VIN TILL GLASS

[0 Vinet till glassen skall vara
sott, Bast passar det med ett
starkvin. Madeira sitter vi
som nr 1. Men gérna portvin
om glassen har fruktsmak.
Till smultron- och jordgubbs-
glass, eller om man édter hal-
lon-smultron-jordgubbar till
glassen, kan ni med fordel ta
ett sott vitt lattvin i stéllet.
Helst ett sauternesvin, om
man far énska... Men priset
padetsotabordeauxvinethar

| tyvérr rasat | hojden alldeles

| for mycket. |
Férsok med halvsota Diamant |
(nr2160) fran Cypern. Ettgott |
vin for sitt pris, 7:25. I
De flesta madeira- och port- |
vinssorterna finns pa halv-
butelj ockséa. En séddan racker
till 6-8 starkvinsglas.
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DET HARHANT MYCKET PA30AR...

o L0 i

[J Ja, det har hint mycket pé
30 ar. Bade utanfoér och innan-
for systembutikernas dorrar.

N1 som fyllt 50 kommer kan-
ske ihdg véara bolagsbutiker pd
salig motbokens tid? Den svart-
vita bilden ar frin 1940-talet.
For sikerhets skull slog man in
alla flaskor i silkepapper. Ingen
skulle frestas av etiketterna att
képa mer &n han tdnkt sig.

Dagens systembolag vill inte
heller locka nagon att kopa.
Men vi gommer inte flaskorna
lingre. Och inte butikerna.

Oppna och ljusa systemaffi-
rer, bekvimt beldgna vid de sto-
ra kopstriken, det far vi fler
och fler nu. Och i den moderna
butiken finns hela vinsortimen-
tet utstdllt sa att kunderna ldtt
kan vilja nigot 1 det prislige
man tankt sig.

Hittills har ett hundratal bu-
tiker hunnit férses med sidana
vinmontrar. Och flera kommer
snabbt efter.

Stora bilden t v visar ett av bo-
lagets senaste nytillskott, buti-
ken i kopcentret Filtoversten
pa Ostermalm i Stockholm.

Slott pa butelj

Far det vara ett SLOTTSVIN? Nar Var-
Vinkar ges ut i slutet av mars borjar
systembutikerna landet runt att salja
av tre nya slottsviner fran Bordeaux.

Alla tre vinerna ar av den utmarkta
argangen 1970 (tre stjarnor paden fyr-
stjdrniga skalan). Och priset ligger
mellan 13:75 och 15:50. Det far anses
relativt billigt i dag, som prisutveck-
lingen harvarit pa kvalitetsvinerav den
har typen.

Vi maste dock reservera oss for till-
gangen. Den &r som alltid ifrdga om
slottsviner begransad. Tillsammans
har vi omkring 350 000 buteljer av de
tre markena.

1970 Chateau Calmeilh (sag garna
nr 9815), som har beteckningen .
Appellation Bordeaux Con-
trolée pa etiketten, har fatt
foljande betyg av vinprovar-

na: God bouquet (doft/
arom), fylligt, nagon strav-

het, kan lagras.

Pris: 13:75, 1/2-butelj 7:50.

1970 Chateau Haut Brignon

(Systemnr 9795) &r en Ap-
pellation Premiéres Cotes
de Bordeaux Controlée.
Vmprovarnasomdome Bra,

1 grass Armws 2o [
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e Vinerna tycks bli dyrare och
dyrare. Kanske bist att ligga
upp ett eget litet lager? Hur
Linge haller vinerna att spara
och hur ska dom forvaras?

Skotte | Goteborg

Svar: Det dr riktigt att vinpri-
serna stiger, Det beror pa den
Okade efterfrigan runt om i

virlden. Och tillgingen pé bra
viner dr begriansad.

Om det ska l6na sig att ldgga
upp ett vinlager hemma maste
man ha en kéllare eller annat ut-
rymme med konstant lag tem-
peratur (10—15%). Har man in-
te det bor man avsta fran tan-
ken att kopa hem vin for mer dn
nagot halvars behov,

Rent allmént kan sdgas att de
billiga bordsvinerna éverhuvud-
taget inte dr avsedda for lagring.
De skall konsumeras unga. Dér-
emot har argangsvinerna (och
starkvinerna) i regel betydligt
langre hallbarhet. Sarskilt alltsa
om man kan lagra dem i ett
utrymme med jadmn, helst lag,
temperatur dret om.

Alla viner med kork skall for-
varas liggande. Korken maste
hallas fuktad, annars torkar den
och slipper igenom for mycket
syre till vinet.

e Varfor kan inte vi, som i Dan-
mark, fa képa brinnvin i kvarts-
butelj? Nagon gang smakar det
med en liten snaps och ofta riic-
ker det med en kvartshutelj for
2 personer.

Priset dr ju numera si pass vil
tilltaget att denna service vore
beriittigad. Aven ur nykterhets-
synpunkt édr vil detta en sund
tanke.

Pensiondr 1 Malmd

Svar: | Sverige har brinnvin
aldrig (atminstone inte i “mo-
dern tid") sélts pa mindre bu-
teljer d4n 33 cl. Den minsta
flaskstorleken dndradespa 1950-
talet till det internationella halv-
buteljmattet 37,5 cl. Att det inte
som 1 Danmark siljs 1/4-butel-
jer och dnnu mindre flaskor har
just en nykterhetspolitisk bak-
grund. Att silja sprit pa “'billi-
ga” smaéflaskor skulle kunna

underlitta missbruk. Tror man
i varje fall.

o Min granne pastir att en
drycks viktprocent alkohol ar
ldgre in volymprocenten. Jag
siiger att det &r tvirt om. Vem
har riitt?

Vadslagning

Svar: Grannen vinner! Alkohol
dr namligen ldttare dn vatten.
Ett starkél, t ex, fir halla hogst
4,5 viktprocent (olets styrka
riknas sedan gammalt alltid i
viktprocent, medan vin och sprit
mits i volymprocent), vilket
omriknat blir 5,6 volympro-
cent,

Ett rodvins omkring 11,5 vo-
lymprocent blir ca 9 viktpro-
cent, medan kryddat brannvin,
gin och whisky héaller ca 43
volym- men 34 viktprocent.

lation Bordeaux Sup eur
Controlée. Omdome: Blom-
mig bouquet, bra karaktar,
nastan moget. Pris: 15:50.
(1/2-butelj finns Inif)/




1 flaska rﬁdvin (vi anviinde Rioja Tinto, pris 9:—

(riicker till ca 10 personer)
“ 1 flaska Perlerose (rosévin, pris 8:75)

1 flaska (32 cl) Bitter Lemon

Hela jordgubbar, firska eller frysta (som ej skall
kligt med is.

1 flaska (33 cl) fruktsoda

2 apelsiner, 2 citroner i skivor

Kanelstiing, is, -
Lat frukt .
nigra tinim ’ 4 Y
radvinet. S v nén s e

* ° (récker till ca 15 personer)

f ) \___—_-_/, = 1 flaska Villafranca (pris 6:75)
I - :Ildlir annat halysott vitt vin

' % ananasjuice
{ N 4 dl apelsinjuice
1 flaska (33 cl) fruktsoda
i —N " - 'Rikligt med is

. Rl . y ~ Ananasbitar och nigra citron-

' skivor far simma omkring i
~ bélen.

@@QAIM tre bilarna kan goras alkoholfria ocksa. Byt i sa fall ut det roda vinet mot Rotlack

(Systempris 6:10), det vita mot vit Rimilion (pris 3:90) och rosévinet mot Pomotess Rosé (pris 4:10).

Helsingborgs Lila




