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"DOLDISAR” PA

[] Det lite sota spanska rid-
vinet Parador har vil nistan
alla smakat nagon gang. Sy-
stemets i sdrklass mest salda
vin de sista aren (men kan-
ske lite pa retur just nu). Och
de goda franska vinerna for-
stas, Dom har vi alltid smac-
kat med tungan 4t dnda sedan
III Gustafs dagar. Portugisiskt
och italienskt dricker vi giarna.
Rhenskt och mosel likasa.

Men det finns massor av vi-
ner fran en hel rad andra lan-
der ocksa. Visste ni att vinbu-
teljer fran 20 olika ldnder
trangs i Systemhyllorna? Alla
far inte plats i blickfanget
bakom disken utan far noja sig
med en undanskymd tillvaro
ute pa lagret — tills kanske en
vacker dag sA manga har bor-
jat tycka om »ndoldisvinet» att
det tar steget upp bland kin-
disarna och flyttas ut till hyll-
raderna bland Parador och
andra storséljare.

Hair pa uppslaget kan ni be-
kanta er litet med nagra av
vara vindoldisar fran de mind-

re kdnda vinlinderna. Det dr
inga toppar i klass med de
basta franska forstas, men till-
riackligt goda viner att bjuda
pa aven till fest, Och allihopa
ligger bra till prismassigt,

»Vita hiasten» pa butelj

Vi bérjar i Osterrike, ett land
dar vinet mognat i tunnor och
fat i mer an 1000 ar. Mest
handlar det om vita inte sa
sota viner, tappade pa lang-
halsade buteljer.

Weisses Rossl, nr 2958, har
funnits langst i Sverige och
kan vil nastan gora ansprak
pa att kallas »halvkandis».
Namnet betyder »vita hasten»
— och flaskan har det berém-
da viardshuset pa etiketten. Ett
halvtorrt ganska litt vin med
frisk syra. Paminner till typen
om en mosel. Kostar 9:50.

Ett annat vitt osterrikiskt ar
det 1 kr. dyrare Prinz-Ottonel
(2956). Ett halvtorrt, fylligt
och extra smakrikt vin. Men
ldgg mirke till den goda blom-
doften forst.

Vinet med det langa namnet
Gumpoldskirchner Neuburger
(2957) &r #ven det vitt och
halvtorrt. Medelfylligt, mjukt
och med en liten trevlig krydd-
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karaktir i bade doft och smak.,
Nagot at det franska alsace-
hallet — for den som har pro-
vat ett sadant vin. Pris 9: 50.

Tjurblod och csiardas

Fran Osterrike ar steget inte
langt till ett annat klassiskt
vinland, Ungern, Nationalvinet
heter tokajer, ett eldigt, barn-
stensfirgat och i sina hogsta
kvaliteter storslaget vin,

Var halysota hartappade To-
kajer (2947) nar inte upp till
mer &an tradtopparna kanske,
jamfort med de stora tokajer-
na, men det dr ganska fylligt
och har en vacker gyllengul
firg, Viljs med fordel till
frukt och sota desserter. Priset
ar 9:50.

Ett litet torrare vin ér det
ritt nya Csdrdds (2946) for
7: 50. Ett mjukt vin med en be-
haglig syra. Har néagot av vit
bordeaux i smaken.

Och sa forstas det valkdnda
roda »tjurblodsvinety Egri bi-
kavér (2896) — ja, bikavér be-
tyder just tjurblod. Ett fylligt,
mjukt vin med angendm syra.
Pris 8:—.

Ett steg till at dster och vi
ar inne i Ruminien. Vart enda

ruménska vin heter Tirnave
(2625). Det ar ett halvtorrt fyl-
ligt vitt vin med frisk smak
och trevlig doft. Kostar 7 kr.

Aven fran Jugoslavien, som
har den storsta produktionen
av de lander vi har talat om
hittills, kan vi fa ett vitt haly-
torrt vin, Det heter Sylvaner
(2476) och kostar 9 kr. Ett ritt
fylligt vin med lite tycke av de
italienska grannarna, Fackmén
emellan talar man ibland om
att ett vin har jordsmak. Det
hir vinet ligger at det hallet.

Ett kometland

Bulgarien har blivit nagot av
en komet bland de viletable-
rade vinlinderna. Forst 1949
borjade man modernisera sin
vinodling, och redan ir bulga-
rerna nr sex bland vinexpor-
torerna i viarlden, Bast &r man
pa att gora torra vita viner,
Och vart hirtappade Misket
Karlovo (2100) till 7: — skdams
verkligen inte for sig. Ett gan-
ska latt, torrt vin med en an-
genim kryddsmak. Hor till
klassens toppar.

Ett utmérkt bulgariskt rott
vin finns ocksa i var lista. Det
heter Mavrud (2095) och kos-
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SYSTEMHYLLORNA...

tar 7:75. Medelfylligt, mjukt
och med god fruktsyra,

Redan de gamla grekerna...

Ja, det var faktiskt grekiska
kolonisatorer som planterade
de forsta vinstockarna péa
fransk jord, Och Dionysos, vi-
nets gud, var forstas grek.
Men vad hjilper det... De
kvaliteter fran den egeiska
halvén vi kédnner till har svart
att havda sig i konkurrensen.,

De grekiska vinerna ar litet
speciella i smaken, framfoérallt
det vita Refsina (2290, pris
6:50) med sin siregna karaktar
av kada, (Maérket lagerfors
inte av riktigt alla systembuti-
ker.) Ett par roda grekiska
viner finns ocksa i Systemka-
talogen: Hellas (pris 6:75) och
Chevalier de Rhodes (pris
6:75).

Vira tre svenska vincistern-
batar Vinia, Vinlandia och Vin-
demia gar ibland genom Dar-
danellerna och lastar vitt halv-
torrt vin i den lilla turkiska
hamnstaden Tekirdag. Det vi-
net séljer systembutikerna un-
der namnet Beyaz (2881). Pri-

set ar 6:25.
tar

Innan var vinrundresa
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ett stort steg over till Afrika,
gor vi en avstick

pern, som lever

tigt gott halvsitt vitvin, Det
heter Diamant (2160) och koq-
tar 6:25. T sotman har vi

net en friskhet som kan pé-
minna fransk sauternes
(som tyvirr har blivit alldeles
for dyr nu).

Fran heta breddgrader

Omkring tio procent av all
virldens vin kommer fran
Nordafrika, och det mesta pro-
duceras i Algeriet,

Var hirtappning Vin Rouge
d’Algérie (2518) hor vil knap-
past till »doldisarnay» med sitt
i forhallande till kvaliteten
hyggliga pris, 6:25. Vinet ar
fylligt med en liten mjuk sot-
ma och har nagon alkoholpro-
cent mer &n manga andra, Pa-
minner i sina bista stunder om
bourgogne.

Vart enda marockanska vin.
Saida, (2555) har inte funnits
s linge men haller snabbt pa
att bli ett stort mirke, Kostar
bara 6:50. Det dr medelfvlligt.
fruktigt och mjukt med nagon
sOtma, Saida betyder stjirna
pa arabiska.

Och sa sitter vi punkt med
vart mest langviga vin, det
roda Mendoza Tinto (2044)
fran Argentina. Ett ganska fyl-
ligt vin med liksom nord-
afrikanska en viss sotma, Vi-
net kostar 6:75.

Vem vet, kanske kan ni go-
ra ett fynd just fér er gom
och smak bland de hir och
andra »doldisvinery, N |

ROTT, VITT eller ROSE?

[[] Vad ska man vilja, ett rédvin, ett vitt vin eller en
rosé? Manga undrar. Visst, de hir tre vin
eller c.;__{enihrmn '11 det fyra, cftcrsom man

hand ér Ulll\d

De réda vinerna ar i allmidnhet tyngst till typ och
smak. Passar darfor bist till kott, vilt och andra mer
eller mindre tunga ritter, Aven till ost.

Overhuvudtaget ar rédvin ett mycket limpligt vin till
mat. — Vi man en lattare typ, t ex nagot italienskt,
kan man aven servera det till fis kilt om den ar
stekt.

ars dr de vita torra vinerna fisk- och skaldjurs-

nnr 1. Men tycker man bittre om vitt vir om

tt, kan man utan att »trampa i klaveret» bjuda pa ett
sadant vin au.u ull ljust i\ott

anqpl'k‘:lmhet har blivit »inne» i mang

sammanhang. Det dr ett ganska ldtt, oftast torrt vin
utan rodvinets striavhet och djupa f'lr;, — de farggivan-
de mérka druvskalen har bara fatt vara med i musten
en kort stund efter pressningen.

Rosé ir ett v

en om det forsti n'nt l111 en krdfllg
kéttratt — och dnnu mer till en sot dessert,

Forst och framst dr det ett vin att klunka mattligt
av under skona sommarkvillar, ]

Bra att tinka pa: ett rodvin serveras helst vid 16—18°,
ett vitt torrt vid 10—12°, ett rosévin vid 8—12° och ett
sott vin (liksom de mousserande) vid 8—10°. Di blir
vinet godast och friskast.




- GRUMS
- IVINET..

Det har kvalitets-
vinet skulle ha
dekanterats fore
serveringen.

Se artikeln.

S
o ?—- #

Viner med vinsten (dversta flaskan och nérbilden) och med jastutfélining.
Se artikeln.

[1 9999 av 10000 vinbuteljer
har ett blankt och klart inne-
hall, Men i den tiotusende bu-
teljen, genomsnittligt sett, #r
innehallet inte lika briljant.
Det har oftast med en naturlig
process hos vinet att gora.

Vanligast adr mognadsfill-
ningen eller pa expertsprak de-
poten. Den forekommer nor-
malt hos réda bordeauxviner
som utvecklats och aldrats pa
butelj. Det #dr fasta partiklar
av garv- och fargimnen som
under mognaden fillts ut till
en brunsvart, flingliknande
bottensats.

Mognadsféllningar finns ock-
s& hos alla vintage-portviner
och ibland hos bla réda bour-
gogner,

Det ar latt att ta reda pa
om ett vin har en sadan hir
utfillning, Haller man upp den
odoppnade buteljen mot en

ljuskélla ser man hur flagor
och grums virvlar omkring in-
ne i flaskan, Serverar man ett
sadant vin innan grumset fatt

Damskon som

[] Visst finns det ett samband
mellan damskor och cham-
pagne. Och inte bara i de gaim-
la ryska storfurstarnas bisarra
vana att dricka champagne
rosé ur dlskarinnans sko.

Nej da, damskon har betytt
mer én sa. Den har rentayv spe-
lat en avgorande roll fér att
champagnen oOverhuvudtaget
kom till! Pastas det. ..

Det hidnde sig att abbedissan
pa klostret Sainte Marcelle en’
vacker septemberafton gick pa
ett besok till kdllarmistaren i
grannklostret Hautvilles, Dom
Pérignon, for vilken hon hyste
en tillgivelse av mer &an sys-
terlig natur.

Kéllarméstaren var inte

sjunka till buteljboiten, kan
det ga som péa bilden. Man
far alltihopa med i glasen.

Att fa i sig nagot av bot-
tensatsen ar visserligen ofarligt
men inte sirskilt trevligt. Och
gott smakar det inte. Ett vin
med mognadsfiallning bér man
darfér behandla. — Har ni
anledning att rdkna med fill-
ning, tex hos ett argangsvin,
lat buteljen sta upp ett par da-
gar sid sjunker grumset till
botten och vinet blir klart.

Servera sedan vinet sa for-
siktigt att inte grumset rors
upp i flaskan. — Men énnu
bittre ar att dekantera: Man
slar langsamt Gver vinet pa en
karaff eller annan butelj, som
pa bilderna hérintill. Vill ni
anda bjuda pa vinet ur origi-

nalbuteljen, skélj ur den med.

ljummet vatten och hall till-
baka vinet.

Vin-sten, inte glas!

En annan kemisk fillning,
som mest uppstar i vita viner,

occe QULAUIPNGYTDNY

hemma men han skulle snart
komma. Den lilla abbedissan
vankade otaligt fram och till-
baka nere i Dom Pérignons
killarvalv, omgiven av den ex-
perimenterande klosterbro-
derns pysande buteljer och
kluckande fat. Till slut trott-
nade hon i alla fall pa att
vinta och gick. Nar Dom Pé-
rignon strax darefter kom
hem fann han inte sin abbe-
dissa — men vél ett kdart min-
ne, som hon ldmnat efter sig.
T golvets upptrampade lera satt
klacken till hennes lilla siden-
sko, den hoga spanska kork-
klack som modet foreskrev.
Dom Pérignon tryckte med
ett smaleende den dyrbara sou-

kallas vinsten. Det ar helt ofar-
ligt och paverkar inte smaken.
Vinsten bestar ay vita, halv-
genomskinliga Kristaller som
ir si harda och tunga att man
ibland kan ta dem fér glas-
bitar. Den héar typen av fill-
ning uppkommer di vinets
kalium och vinsyra star i vissa
proportioner till varandra.
Eftersom vinstenen &r tung
och inte rors upp i vinet vid
serveringen dr det inte ndd-
vandigt med nagon dekante-
ring. Det rédcker att vara litet
forsiktiz ndar man héller upp.

Jast i vinet

Allt vin uppstar genom en
jdsningsprocess.  Druvsockret
bryts ned av jastsvampar och
omvandlas till alkohol. Vita vi-
ner med en viss sotma kan
ibland komma i efterjasning
inne i flaskan.

Nir ett vin har efterjést lig-
ger jasten kvar som en gra-
vit, lattrorlig matta i buteljen.

Ett vin med en synlig mangd

veniren till sitt brdst, och som
en blixt fick han sin ljusa

.idé! Han gned in klacken med

litet bivax och satte den pa
prov i en av de experiment-
flaskor med skummande vin
som stod bredvid honom pa
golvet, Detta vin, som han
haft sd mycket bekymmer
med! De traproppar han bru-
kade anvdnda fungerade inte.

Dom Pérignon pressade den
sirliga klacken ner i flaskhal-
sen och mumlade: »Lyckas
det, sa lyckas det».

Och si satt den forsta kor-
ken i en flaska med det vin,
for vars speciella egenskaper

den skulle visa sig vara en for- °

utsittning. B
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Dekantering: (0 |at fdllningen sjun-
ka och @ hall dver forsiktigt, sa
att (@ grumset stannar i buteljen.

jast ar alltid kolsyrat och
odrickbart. Naturligtvis byter
systembutikerna sadana viner.

En efterjisning av annan
typ, nir det géller roda viner,
kan inrdaffa om vinet tappats
innan #ppel-mjolksyrejasning-
en har avslutats. Vinet kidnns
da litt pirrande pa tungan. I
lindriga fall rdcker det med
en stunds luftning av vinet men
vanligen kan det anses vara
forstért och byts da sjalvfallet.




] Husets eget vin, tack!
Det ér det basta man kan
bestalla, vart man dn kommer,
® Husets vin passar ihop med
husets mat. Och med landets.
m Det ar billigt, om man befin-
ner sig i ett vinland.

Sen kan det ocksa hinda,
att just detta vin inte finns att
fa nagon annan stans. Manga
lokala viner ger sa liten skord
att det inte lonar sig att ex-
portera dem. Eller de tal helt
enkelt inte transport och lag-
ring under lang tid.

»Skumpa» pa italienska

— Drick! De forflyga de su-
sande pérlorna, drick! Sa skrev
psalmdiktaren och biskopen i

Kan ni gissa hur manga svenskar som reste soderdver bara
med charter 1972? Jo, ca 600 000! Och det blir sdkert minst
lika manga i ar.

Visst kan man fa »svensk husmanskost» pa manga turistéar
idag. Fast de flesta av oss vill nog hellre préva landets

och ortens egna specialiteter. Bade i fast och flytande form
Importerad vodka, gin och whisky har vi hemma. Men

de lokala vinerna hittar vi sdllan pa Systemet.

Har far ni tips av LIL YUNKERS (bilden), férfattarinna till
mangder av pigga och lattldsta resehandbocker.
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Hérnosand, Frans Michael
Franzén, De raderna kommer
mig alltid att tinka pa Asti
spumante, den italienska mot-
svarigheten till champagne.
Det pirlar sa vackert i glasen,
det smakar sa friskt och las-
kande, Och sant vackert namn
det har.

Pa Etnas sluttningar . ..

Om ni aker till Sicilien gor ni
siikert en utflykt upp till Etna.
Pa ett viirdshus som ér beliget
sa pass langt upp man Kkan
komma med en turistbuss gor
man rast for att se sig om-
kring, for att plocka underliga
stenar och smaka pa vinet som
mognat pa Etnas sluttningar,
Det ar underbart fylligt och
milt och det vixer bara har,
i denna mineralhaltiga jord.

... och i Madeiras sol

Hela omgivningen, firgerna,
klimatet spelar in ndr man ska
forsoka erinra sig hur ett vin
smakade dar och da. Winston
Churchill fick en ging i pre-
sent en mycket gammal flaska

madeira vid ett besok pid Ma-
deira, dar han tyckte om att
sitta i solen och mala tavlor.
— Tank, sa han. Nir de hir
druvorna skordades, da levde
dnnu Marie Antoinette.

Sireget grekiskt vin

I Grekland och pa Rhodos
finns det manga viner. Men
om man éar det minsta nyfiken
ar det klart att man ocksa
smakar pa den vita refsinan.
Friskt, kryddigt, kadsmakan-
de, liknar inte nagot annat.
Det passade fortraffligt ihop
med maten, som den gangen
rakade vara nygrillad fisk, for-
tard vid langbord intill havs-
stranden.

Mallorca-vin bara
i smabyarna

Pa Mallorca kan man numera
inte ridkna med att fa in-
hemskt vin pa de stora turist-
orterna, Men visst odlas det
vin hiar ocksa. Det bista rod-
vinet kommer fran Binisalem
utanfor Inca, mitt i jordbruks-
bygden; det basta virvinet vax-
er kring Felanitx pa syddst-
sidan. Men det riacker inte pa
langa vagar, utan man far
importera fran spanska fast-

Jlandet eller fran andra sidan

Medelhavet. — Marocko och
Algeriet producerar mycket
vin som invanarna dar inte
far dricka sjilva eftersom de
Ar muselmaner,

I de smé mallorcanska byar-
na serverar man dock sitt eget
vin. Pa ett stille har pristen
byggt en liten bar viagg i vigg
med kyrkan och bjuder pa
»husets viny ndr man besett
hans helgedom.

Munkarna i klostret i Ran-
da, intill den ort déir Jules Syl-
vain lange hade sitt hem, bryg-
ger sin egen likor efter gamla
hemliga recept. Det dr drter-
na och blandningen av dem
som ger en speciell bouquet.
Och man dricker den sen man
forst lyssnat till koérsang av
klosternoviserna.

Passa pa och prova
nagot nytt

Kanariedarna ér frihandelsom-
rade, och ddr finns vin fran
alla varldens horn till mycket
facila priser — #dven om tex
fransk champagne ar avsevirt
mycket dyrare dn den inhems-
ka varianten. Har finns alltsa
ett bra tillfille att prova ut en
ny sorts vin utan att det behdo-
ver bli forodande dyrt. Aven i
de vanliga snabbkopen finns
ett gott urval av olika mérken,
och specialbutikerna har allt
vad man over huvud taget kan
onska sig.

Malaga tappat ur tunnan

Om »Malagas vinstinkta redd»
skrev Karlfeldt i ett benadat
ogonblick. Vilken hamnstad
har inte en redd som &ar ol-,
vin- eller whiskydrinkt? Men
nog borde Svarte Rudolf ha
en minnestavla som tack for
att han gjort sa god reklam
for det sdra mustiga vin som
vixer kring Malaga — och
som smakar extra bra da man
dricker det i en bodega, tappat
direkt ur tunnan, Trd luktar
sa gott da det Ar impregnerat
med gammalt lagrat vin.

I Spaniens Jerez
smakar sherryn biist

Ingenstans smakar sherry som
i Jerez de la Frontera, den
andalusiska staden som gell
vinet dess namn och som fort-
farande dr utskeppningsplat-
sen. Dir ligger alla de stora
vinhusen med varldsberomda
namn. Man kan gi in och se
hur vinet behandlas i olika
stadier, vandra runt i halv-
dunklet bland de enorma vin-
faten. Provsmaka och fa en
flaska med sig hem.

En flaska? Ja. Man kan ju
inte ta med sig en hel tunna.

Men det man sen haller upp
i sitt glas har tagit doft och
arom av det man upplevde dar
nere i Sodern. ]

Lil Yunkers




[J I dag tar vi inte langre fram bista lin-
neduken nir vi skall triffa vara védnner.
Vi umgés pé ett enklare och ledigare sitt
och dukningen dr inget problem.

Det ar ldtt ocksa, att skapa precis den
stimning man vill ha med hjilp av alla
fina monster och firger som finns pé
pappersdukar och servetter. Och det &r
inte bara bordet som ser tilltalande ut —
vi blir sjilva pa ldttsamt humor,

Med gott vin pa bordet i stéllet for dyr
sprit for man rad bade att dta godare
och duka trevligare. |




Eva De Geer

Fisksallad 4 port

2.5 dl torrt viit vin

1 citron

1 msk timjan

5 kokta kalla fiskfiléer

1 stor gul 16k

salt, svartpeppar
cayennepeppar (ev)

1 salladshuvud

3 kokta kalla potatisar

4 tomater, dill

Blanda vin, citronsaft och 1
msk timjan. Skir fisken i
strimlor och lat den ligga i
blandningen ca 2 timmar.
Tag upp fisken. Finhacka 16-
ken, smaksidtt med salt och
peppar, ev litet cayennepep-
par. Vand forsiktigt ned fisken
och lagg upp allt pa sallads-
blad.

Garnera med skivor av kall
kokt potatis och fiarska skiva-
de tomater samt klippt dill.
Bjud samma vita vin till som
ingar i salladen, tex Soave
(2466). Pris 8:—.

Sparrissallad 4 port

2 burkar knoppsparris

6 tomater

1 lok

2 msk klippt grislok

2 hardkokta dge

3 msk olja, I msk vindger

salt och peppar

LAt sparrisen rinna av, skér

tomaterna, dggen och Ioken i

skivor, Varva sparrisen, toma-

terna, loken och dggen.

Blanda oljan, vindgern, salt
Ag tréing- och peppar med grasloken. Lat
)i ynda af det sta en stund. Servera sa-

sen separat om ni vill. Bjud

pa ol till,

Skinksallad 4 port

2 hg farska champinjoner

4 hg kokt skinka

4 dl kolkt kallt ris

I liten burk oliver

1 rodlok

3 tomater

1/2 gurka

Dressing: 3 msk vindger

6 msk olja, salt, peppar

Skiva champinjonerna, strimla
skinkan, oliverna, rodloken,
tomaterna och gurkan fint.
Blanda ihop allt i en s samt
hill éver dressingen. .

Ett rosévin passar bra till. Fal-
lerosa (2978) kostar 7: 25.
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VINPRAVA
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-\finprovama pa Vin- & Spritcentralen provar »blints,

noteringar.

basta

Nédsan &r
sinstruments.

vinprovarens

[[] — Visst har jag ett infres-
sant arbete, bekriftar Lennart
Bolin, en av de sex vinpro-
varna pa Vin- & Spritcentra-
lens huvudkontor i Stockholm.
Men ett dromjobb? Nia...
det har vil sina avigsidor. Det
hiar jobbet som alla andra.
Och Lennart Bolin bor ju
veta, efter 30 ar i branschen.
Vad gor da dessa vinprova-
re pA V & S? Bla skall alla
offerter som kommer in fran

14
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vinodlare och grossister bedo-
mas. Man far in omkring
1 500 koperbjudanden om aret.

Képa eller inte kopa? Be-
slutet hanger mycket pa vin-
provarens betyg.

Som kamelen och nalsogat
Mera vinprovarmoda: Innan
nagot av Spritcentralens viner
tappas pa butelj far det g ige-
nom »skdrselden» hir i det
specialinredda provrummet.

M3
vara
ena. -
dromjobbet...

laskorna demaskeras forst nér alla gjort sina

Sle

Bl a jamfoér man de leverera-
de sdndningarna med tidigare
lamnade offertprover. Vinet,
som kanske fraktats hem fran
produktionslandet i stora far-
tygscisterner, skall stamma i
kvalitet, karaktir och smak
med det vin som Spritcentra-
len baserade sin order pa.

Provflaskor fran offerten
sparas alltid, for att man skall
kunna gora den har jamforel-
sen. Att forsoka bluffa inko-

———

parna pa V & S ar som for ka-
melen att komma igenom det
berdmda nalsogat.

Minst en gdng om aret gor
de svartrockade experterna en
»generalprovningy., Da testas
allt lagringsvin. Man foljer
upp hur kvalitetsvinerna uf-
vecklas och mognar och av-
gor vilka som dr firdiga att
slappas ut till forséljning.

Vid sidan om den hir smak-
massiga provningen sker en
fortlopande kemisk och tek-
nisk kontroll av alla viner,
Den utférs laboratoriemdssigt
av kemister.

Ett yrke som gatt i ary

Hur blir man egentligen vin-
provare?

~— For mig var det ganska
naturligt, beridttar Lennart Bo-
lin. Min far var vinhandlare
pa »den gamla goda tideny.

Lennart fick forst lira sig
att behandla och bereda viner.
Och han fick studera vid olika
vingardar ute i Europa.

I motsats till de flesta andra
wkvalitetskontrollérery har
Lennart Bolin och hans kolle-
ger inga verktyg eller instru-
ment till sin hjilp.

Vinprovaren far néja sig
med sin trinade nésa och gom
— och ett utomordentligt gott
smakminne.

Fodd till vinprovare

Att komma ihdg smaker och
lukter dr den allra viktigaste
egenskapen hos en vinprovare.
En begavning som néstan mas-
te vara medfédd. Forsok sjily
att med en »blindstruty over
flaskorna skilja en bordeaux
frain en bourgogne, eit rhen-
vin frdin en mosel! For att
bara ta det mest elementira.

Men vinprovaren stills infor
svarare saker dn sa, Han mas-
te kunna bedoma det unga
lagringsvinets utvecklingsmoj-
ligheter. — Vad kommer det
att smaka om nagra ar? Ar
det virt sitt inkopspris? Géller
det en bestdllning pi kanske
200 000 buteljer far man inte
missa.

Firgen avslojar dldern

Vad ldgger Lennart Bolin
mérke fill ndr han skall be-
doma ett vin?

— Framfor allt tre saker; vi-
nets fdarg och briljans, doften
och naturligtvis smaken.

Redan fargen sdger en del
om vinet. Ett ungt rodvin gar
i blardtt. Ju mer det drar at
brunt, desto mognare ar vinet.

Lukten — bouquet pa fack-
spraket — kompletterar prova-
rens bild av vinet. Karakti-
ren, fylligheten, mognaden,
kvaliteten dr egenskaper som
han kan lukta sig till.

Med smaken bedémer Len-
nart Bolin bla syran, sétman,
beskheten, lagringsdugligheten
och Aaldern.

Provaren »rullar» eftertink-
samt vinet mot gommen, Han
later det syresdttas i munnen.
Drar pa sa sitt ut det mesta
av smakidmnena,

Och sedan spottar han ut
alltihop!

— En vanesak det hir att
inte svilja, siger Lennart Bo-
lin, Och dessutom absolut nod-
viandigt for att klara jobbet.
Ibland provar vi upp till 40
olika viner samma dag.

— Men kan man verkligen
fa en uppfattning om hur vi-
net smakar ndr man inte sval-
jer det?

— Ren rutin det ocksa, for-
sikrar Lennart Bolin. Har
man hallit pA med det hir i
manga ar ricker det att kiinna
vinet pa tungan och mot gom-
mens smaklokar for att kunna
avgora karaktdr, kvalitet och
utvecklingsméjligheter.

Vad dricker en vinprovare
privat?

Man blir ganska krisen i det
hdr jobbet, medger Lennart
Bolin. Tyvérr ricker inte kas-
san till alla utsokta viner man
kommer i kontakt med i ar-
betet.

— Men & andra sidan, det
ar inte alltid priset som &r av-
gorande. Det finns manga vi-
ner som ger »mycket fér peng-
arna», och som vinprovare vet
man forstas vilka . . . i

franskt
Vin

[] Bra bordeauxviner till
w»gamla bra priser» gar det
knappast att fa tag i lingre.
Och varfor, det har vi skrivit
om pa sid 2 i det hdar numret.

Ett nytt rott hértappat
franskt vin, som paiminner om
bordeaux bade till namnet och
i smaken, dr Chdtelet (nr 2218
och pris 9:25).

Med all reservation for att
det hir vinet kan vara tillfal-
ligt slutsalt i er butik — det
ar alltid svart att berikna ef-
terfragan pa ett nytt vin —
kan vi beritta att Chételet
har en relativt kraftig bouquet
och négon liten stravhet. ®

attinte dricka sa ofta
att inte dricka s mycket
att inte dricka s starkt



Hér &r tips pa

Fricks drinkar

[] Det ar inte svart att bjuda
pa en drink. Bara man har in-
gredienserna hemma. Men ska
man »fixa tilly tex en Dry
Martini, sa vet vi att det kos-
tar. Sa dyr som spriten har
blivit.

Hir far ni recept pa tre nya
drinkar, frisigt goda och
inte sa dyra, Litta att gora
i ordning ocksa.

Bra att veta: Rositan, ver-
mouthen, punschen haller att
spara i flera veckor. Och

CARINA

man kan naturligtvis dricka
dom enbart ocksa, Servera
drinkarna kylskapssvala!

Beska Marie

I del Rosita Bitter (starkvin)
I del Misket Karlovo (vitt
liitevin)

Is och en citronskiva i gla-
sef.

Garnera med en citronskiva pa
glasets kant.

Om ni bjuder pa nagot att ata
efter drinken, fortsdtt garna

med Misket Karlove (som dr
ett torrt bulgariskt vin).
Kanske till en sallad eller fisk-
ratt.

Mistinguett

3 delar fransk vermouth (finns
hértappad)

1 del punsch

Is

Ritt cockrailbir

Carina

I ¢l Créme de Menthe (mint-
likdir) eller mintessens.

Nagra isbitar

Fyll upp med Schloss Boosen-
burg (alkoholfritt mousseran-
de) eller mouss-vinet Carneval.
med citronskiva och
tandpe-

Garnera
ett . cocktailbar pa
tare.
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