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Intresset for alkoholsvagare drycker
har okat markant de senaste aren.
Allt flera har kommit underfund med
att det #r bade godare, billigare och
trevligare att dricka vin i stillet for

VISSTE NI
DET HAR OM

Varje ar framstills omkring 250 milj.
hl vin pA var jord. Om vi utgar fran
att konsumtionen &r ungefir lika stor,
betyder det att en hela vérldens "me-
del-Svensson” fortar mellan atta och
nio liter vin per ar. Det kan tilliggas
att medelkonsumtionen i Sverige stan-
nar vid nagot over fyra liter.

Den storsta vinproduktionen har
Frankrike, Odlarna i Bordeaux, Bour-
gogne, Champagne, Loiredalen, Rhéne,
Alsace och Midiomradet bla fram-
stiller nira en fjirdedel av allt vin i
virlden. Men Italien kommer inte
langt efter. Aven om mycket av de
franska vinerna exporteras ligger hem-
makonsumtionen pa omkring 120 liter
per invanare och ar (jimfor med vart
land hérovan).

I det svenska vinsortimentet finns 16

starksprit. Vi tar ocksa intryck med
oss hem fran semesterresor till sydli-
gare lander och uppticker kanske att
vinet oOppnar mojligheter att umgas
pa ett ldttare sdtt an forut. Vi &ter
lattare och vi dricker littare... och
vi mar mycket bittre.

I var kundtidning "Vinkar” kommer
vi att ge informationer och nyheter
inte bara om vin utan ocksd om andra
aktualiteter. Men framforallt hoppas
vi att den skall stimulera vinintresset
ytterligare — pa starkspritens be-
costnad!

linder representerade. De svarar for
mer dn 500 mirken i den kompletta
systemkatalogen. Det mesta vinet tas
hem obuteljerat, bl a med den special-
byggda vinbaten Vinia. Fartyget lastar
omkring 12 milj. liter vin om &ret i
franska, italienska, algeriska, spanska
och portugisiska hamnar. Lossningen
sker dels i Stockholm och dels i Gote-
borg. Vinerna kommer fram i utmirkt
kondition och tar ingen som helst
skada av sjoresan.

Efter fackmissig behandling, butelje-
ring och lagring 4dr de "hirtappade”
vinerna konsumtionsfardiga och distri-
bueras till landets 276 systembutiker.
Efterfrigan pd hirtappningarna har
okat starkt under de senaste aren. Det
giller inte minst de hartappade ar-
gangsvinerna fran Bordeaux och Bour-

Hirtappade viner finns i alla prisligen
och kvaliteter, Aven under femkro-
norsstrecket finns ett rikt urval, sam-
manlagt ett 25-tal miarken. Det bety-
der att den som viljer vin i stillet for
brannvin goér en mycket god affar
ocksa ekonomiskt, ..

Vad giller fran 1 april?

Fran den 1 april giller det att kunna
visa foto-legitimation nir vi pa Syste-
met begir det! Detta har beslutats av
riksdagen. P& den hir sidan visar vi
négra exempel pd goda legitimations-

HAR AR

NAGRA GODA
FOTO-LEGITIMATIONER
SOM GALLER

PA SYSTEMET

handlingar. Under en overgangstid ut-
fardar ocksa systembutikerna legiti~
mationskort. Kortet ses langst ned till
hoger. Ansokningsblanketter finns i
Er systembutik,

_..ﬁm_xsa.t.an..i.a.

nberg,



Tore Wretman:

VAD ATER MAN TILL GOTT VIN

VAD SKALL MAN
KOPA TILL PASK

Infor paskhelgen hoppas jag Ni i lugn
och ro kommer att fa njuta av god mat
och god dryck i lagom proportioner,
Vi pa restaurangsidan hilsar Er givet-
vis vialkommen om Ni viljer att dta
nagon av helgmaltiderna ute. Om Ni ar
osidker pa vilket vin Ni skall vilja till
maten, radgér giarna med hovmaistaren
som sikert blir glad att kunna ge
lampliga forslag.

For Er som tidnker dta hemma &r det
klokt att infér paskhelgen i god tid
planera vininképen for att slippa sta
i. k6

For det 4dr vi vidl overens om att till
god mat passar det si oidndligt mycket
béttre med vin &n med starksprit.
Torr sherry, t ex El Caballero eller
en ljus torr vermouth som Vermouth

Francais dr anvindbart i ménga sam-
manhang. Béada sorterna passar ut-
mirkt att servera som apéritif — val
kylda. Med en skal potatischips, salta
jordnotter och ostkuber ar det bade
en trevlig inledning till en festligare
bjudning och tillrdcklig forfriskning
for bekanta som "tittar in” i forbi-
farten.

Vid pésk &ter vi som bekant gérna
dggritter. Till en krimig ostomelett
tex med frasch gronsallad smakar ett
rosévin utmirkt. Rosé d’Anjou och
Vin Rosé Supérieur dr ett par forslag.
Till paskdagens lammstek, lammkot-
letter eller kasseler dr i mitt tycke
Macon eller det litet dyrare Bour-
gogne Vieux passande viner, bada rod
bourgogne med kraftig, fyllig smalk.
Bjuder vi pa ost som dessert ar det
lampligt att servera samma vin som
till varmratten.

——

I vanliga fall borjar man vél att planera maten och sedan dricker man

!!\

la

Kajsa Warg — man tager vad man hafver”. Det dr inte sikert att helhetsintrycket

av maltiden da blir det allra bésta, si varfor inte vinda pa steken och képa

vinet forst.

Pa annandagen bjuder vi kanske pa
nagon kokt kottritt, tex kalvfrikassé
med dill och citronsds och farsk kokt
potatis eller ris. Till det serveras gir-
na en vit bordeaux, som Chateau
Lamothe, eller en vit bourgogne, Ma-
con Blanc. For den som onskar ett
rott vin, vilket vdl &r wvanligare, &r
ett bordeauxvin ldmpligt, Bordeaux
Rouge, Médoe och Saint-Emilion ar
nagra forslag. Eller gédrna ett hartap-
pat slottsvin.

UTTALSBETECKNINGAR

El Caballero (ell kavaje'rd)
Vermouth Frangais (vd'rmot frangsd')
Rosé d’Anjou (rase’dangscho’)

Vin Rosé Supérieur (vi’'ng rdsé syperio’r)
Macon (makd'ng)

Bourgogne Vieux (borgd'nnj vjd’)
Chateau Lamothe (schatd’ lamd’tt)
Méacon Blane (makdi'ng bla'ng)
Bordeaux Rouge (bdarrdd’ ro’sch)
Médoe (medd’ck)

Saint-Emilion (singt emiljd'ng)
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LOKGRATINERADE AGG
4 PERSONER

8 hardkokta &gg e 1 stor gul |6k @ 1
msk. sm&r o 1 msk. vetemjol e 2 dl tunn
gréddde e salt, peppar och riven ost.

Skdr I6ken mitt itu pd ldngden och
ddrefter i tunna skivor, Frds langsamt
och utan att det féar ta fdrg i smoret.
Efter en stund pudra dver vetemjol —
fras ytterligare ett tag — fyll pd med
grddden. Koka fem—tio minuter. Av-
sluta sdsen med en klick smér och salt
och peppar efter smak.

Skar dggen i skivor men ldgg ihop
som hela dgg.

Tack botten pd en eldfast form med
sds, placera ddrpd dggen och tdck
med resten av sdsen.

Stro rikligt med riven ost éver det hela.
Gratinera i varm ugn till ldcker gyllen-
brun yta.

Till denna lilla ratt kan man lika vdl
dricka rétt som vitt vin eller vin rose.




°VIN

VIN OCH MAT

Vinet och sirskilt de roda och vita
littvinerna har den lyckliga férméagan
att harmoniera med de flesta matrat-
ter. Det &r egentligen bara starkt
kryddade och saltade ritter som inte
gor ett gott vin ridttvisa. A andra
sidan bor kombinationen bridnnvin och
vin undvikas — Atminstone om man
vill att vinet skall komma till sin rétt.
Starkspriten dovar véara smaknerver
och darmed minskas méjligheterna att
njuta ett efterfoljande vin — for att
inte ndmna virdinnans goda mat. Allt-
for starka cocktails omedelbart innan
man sidtter sig till bords kan ha sam-
ma menliga inverkan. Servera darfor
vin redan fran bérjan. Da ir Ni pa
den sdkra sidan — och visar samtidigt
att Ni féljer med Er tid.

RATT VIN

Det finns inget "maste” nar det giller
vin. Man vialjer den typ man tycker
om helt enkelt. Den som inte riktigt

oV IN®

uppskattar rodvinets nagot striava ka-
raktdr kan mycket val dricka ett vitt
vin ocksd till kott. Till ljust kétt och
fagel dr ett vitt torrt eller halvtorrt
vin lika anvidndbart som till fisk. A
andra sidan &r det inget som hindrar
att man dricker ett rott vin till stekt
fisk., Vill man vara pa den sikra sidan
infor en middagsbjudning bér dock
grundprincipen vara: rdtt vin till kott
och witt vin till fisk.

TEMPERERING

Visst kan man servera vinet omedel-
bart sedan man burit hem det fran
systembutiken, men det blir #nnu
godare om det far std och "ta igen sig”
nagra timmar — girna ett dygn —
efter omskakningen under transpor-
ten. DA har vi ocksa mojlighet att
utan forcering lata vinet anta den mest
fordelaktiga serveringstemperaturen for
just den vintypen.

Den ldmpligaste temperaturen for ett
rodvin ar 17—18°, d vs lag rumstem-
peratur. Ett rodvin far inte stéllas i

ENKLARE AN KORK...

1) dra blytungan nedéat léngs spéaren, 2) tag bort ringen, 3) lyft

)

upp plastpluggen.

varmt vatten eller vid ett virmeele-
ment om gradtalet skulle vara for 1agt.
Temperaturstegringen méaste ske lang-
samt. Omvint far de vita vinerna
dédremot inte illa av nagon timma i
kylsképet (lampligt gradtal 8—12°
enligt principen ju sétare ju svalare).
Starkviner bér hélla 14—15°, som
apéritif helst 10—12°,

VAD AR
DEKANTERING?

En del kvalitetsviner kan ibland ha en
liten bottensats. Utfdllningarna som
uppstétt under den langa buteljlag-
ringen bor avligsnas innan vinet ser-
veras. Sedan fillningen fatt sjunka
till buteljens botten wunder nagot
dygn, slar man forsiktigt — géirna med
en ljuskilla bakom — Gver vinet pa
en karaff eller annan butelj utan att
grumset foljer med. Vill man sedan
servera vinet i sin originalbutelj skoljs
denna férst ur med ljummet vatten,

VINETS HALLBARHET

Om man inte har tillgdng till en rik-
tigt bra killare med en jamn och rela-
tivt 1&g temperatur aret runt, bér man
avsta fran att ligga upp ett litet eget
privatlager av vin. Men upp till ndgot
ar haller de flesta viner ocksa vid for-
varing i ett vanligt koksskap, dir det
varken &r for varmt eller for kallt.
Sedan korken dragits upp &r dock
héllbarheten for littvinerna bara ett
par dygn, medan starkvinerna klarar
sig 2—4 veckor och kanske #nnu
langre.

SKAL
UTAN ALKOHOL

Nidr Ni bjuder gister, glom da
inte att ocksd ha goda alkohol-
fria drycker till hands (det finns
gott om dem pa Systemet).

Vialj nadgon av de torrare sor-
terna till mat och kom ihag att
alla alkoholfria drycker skall
serveras svala,

Varfor inte bjuda pa...

EN SVALKANDE BAL

e Vitt “alkoholfritt” tillsatt med
sockerdricka eller annan kol-
syrad ldskedryck.

® Fdrska eller djupfrysta bdér och
nagra apelsin-eller citronskivor.

e Rikligt med isbitar gér bélen
extra svalkande och god.

1 3
EXAMEN OCH FEST hér ihop
— men inte ungdom och alko-
hol. Hur gér man dd? Sdg skdl
i bal utan alkohol!

HELGSTANGNING

Som vanligt hdlls alla systembu-
tiker i landet stéingda pa pésk-
afton. Skértorsdagen

stdnger
flertalet butiker klI. 15. (Lokala
undantag kan férekomma pé or-
ter dér handeln i vrigt tillampar
tidigare stédngning.)



GODA VINER UNDER FEMMAN
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