tips och nyheter fér systembutikernas kunder varen 1966
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LAS OM
ARGANGSVIN TILL 5:75 \_
VARGOTT OCH LATTLAGAT

VARA 500 VINER




FOR DYRT?

Briannvinet kan aldrig bli for dyrt. Det
tyckte man i varje fall pa det glada 1930-
talet. Det var da Renat hdjdes frén 3:75
till 4:35. Per liter. Bara en och annan ho-
tade fmed att branna upp motboken i ils-
kan 6ver "den hutlésa” prisdkningen.
Det finns fortfarande de som séger att
briannvinet inte kan bli for dyrt. Men det
borjar vil bli frigan om nu. Niastan 40
kronor for en liter brinnvin. — Ar spriten
verkligen vird det priset?

ANNU DYRARE WHISKY

Manga foéredrar whisky i stillet. Den som
viljer buteljimporterad vara fir nu efter
prishdjningen betala 42 — 45 kronor och
mer for 75 cl. Néstan en hel femtilapp!

Ja, det #r inte att undra pé att fler och fler
gor slag i saken och gér dver till den kon-
tinentala stilen med lattare alkoholdryc-
ker. Ett sitt att nistan helt klara sig ifrdn
den nya spritskatten ocksi. — Den som
tkade spritpriserna med omkring 3 kro-
nor men littvinerna med bara 50 ore.

VIN SOM GATT UPP 75 ORE PA 10 AR

Att beskatta de starkaste dryckerna mest
ir en gammal regel bland véra lagstiftare.
Ta t.eex. priserna frdn 1956. D4 kostade
en helbutelj Renat 13: 50 och Rioja Tinto,
ett av de bista roda lagprisvinerna, 3:50.
Sedan dess har Renat gétt upp med 15:50
— och Rioja Tinto med 75 &re!

Vi kan ta nigra exempel till. Estremadu-
ra, det roda portugisiska, kostade 3 kro-
nor 1956, 3:60 nu. Halvtorra vita Bor-
deaux Blanc har skat frén 3:75 till 5:25,
rodvinet Vino Tinto frdn 3:- till 3:90.
MAcon, god rod bourgogne, frén 5:— till
6:75, vita torra Castelo fran 2:75 till 3:60,
osv. Och vill man dricka hégre kvalitet
finns en 18ng rad argingsviner fér mindre
4n tian.

Nir man ser de nya spritpriserna och jam-
for med vad gott vin kostar, d4 méste man
verkligen fraga sig: har inte brénnvinet
anda blivit for dyrt nu?!
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BRA ATT VETA
Koép gdrna hem vinet “dagen innan”.
D4 blir det allra godast.

®
Ett vitt vin som &r for kallt forlorar all

11—12°, sbta 8—10°.
: )
éda viner "rumstempereras”. Det be-
r 16—18°, inte 22—23°.
®

it 6ver haller sig bist pa
d flaska. SI& dver pa halv-

L

 flas mérk plats. *
Tre ste — och elegantaste — sit-
tet att borja en bjudning &r med mous-

serande vin i stéllet for cocktail. Det
blir billigare ocksa.
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bouquet. Torra vita viner bér halla

rka igen och ldgg
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koration och piff.
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EN GOD VARBAL

Den goda vardrinken som alla kan
vara med och skala i blandar ni till
med alkoholfritt. Hir ett forslag
som inte minst ungdomarna kom-
mer att uppskatta:

HULLY-GULLY (bal, 8—10 glas)

1 helbutelj Weisslack

1 flaska sockerdricka eller annan kolsyrad
laskedryck

Farska eller djupfrysta jordgubbar

Citron- eller apelsinskivor (eller varfor inte
clementiner eller nigon annan av de nu s&
populéra citrusfrukterna)

Is

Ligg jordgubbar och isbitar i en
stor balskal. Hall pa Weisslack och

den kolsyrade drycken. Ligg i cit-
ron- eller apelsinskivorna som de-
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SNOBBERI MED

ARGANGSVIN?

Det 4r inte sa virst manga ar sedan man
sillan drack argdngsvin. Det var bara vid
frackmiddagar och i andra lika hogtidliga
sammanhang. Nu for tiden hinder det li-
ka ofta att man njuter en 1958 Ch. d’Issan
(schatd diss’ang) fran Médoc" i skjortér-
marna’’. '
Svensson har blivit vinmedveten. Han har
lart sig att uppskatta bouqueten hos ett
gott rédvin och kinna den fina eftersma-
ken. Det ir absolut inte snobberi att bju-
da pa gott vin i stéllet for snaps.

Roligast 4r det med &rgéngsvinerna. Det
ar forresten den nya given pa systemhyl-
lorna. Hartappat drgangsvin till forvanans-
virt laga priser. Vinet kdps i stora poster
direkt fran vinslotten, buteljeras och lag-
ras i Sverige.
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Under 1965 saldes nira 1,5 miljoner bu-
teljer r6tt drgdngsvin i hartappning bara
fran Bordeauxdistriktet. Och nu kan man
kopa liknande viner frén Bourgogne ock-
sd. I priser fr&n omkring 7:50.

Vita hirtappade &rgdngar finns till d4nnu
ldgre priser. 1962 Ch. La Tour Blanche de
Patiras (schatd’ la tor bla’nsch do patira’)
till 5:75 och 1964 Ch. Bonnet (schatd’
bdnne’) till 6: -, bdda halvtorra bordeaux-
er, dr ett par exempel.

Fran de tyska vindalarna kan vi rekom-
mendera bl.a. 1964 Reiler vom heissen
Stein (ra’jler fdm ha'jsen schtajn), en mo-
sel "natur” till bara 8 kronor.

Be om ytterligare tips i er systembutik.
Man far ofta in nyheter. Fraga bara efter
argéngsvin.
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Varifrdn kommer vinet? Fran nistan hela
Europa bl. a. Nordgrénsen gar i hojd med 52
breddgraden. Soéder ddrom méter vi vinod-
lingar snart sagt var vi kommer pa véra se-
mesterresor.

Hér pa kartan har vi bara tagit med de stérsta
och mest bekanta vinomradena, distrikt som
alla finns representerade i vért svenska sorti-
ment. — Visste ni férresten att den kompletta
systemkatalogen innehéller i runt tal 500 olika
vinmarken?
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Spanien

18

Algeriet

Frdn de numrerade platserna p& kartan far
vi féljande viner: )

Séta och torra madeiraviner

Roda och vita lattviner; portvin
Sherry i olika torrhetsgrader

Roéda och vita lattviner

Rod och vit bordeaux (léttvin)
Diverse latta viner (Loiredalen)
Champagne >

Réd och vit bourgogne (l4ttvin)

Réda littviner och rosé (Rhénedalen)

10

1
12
13
14
15
16
17
18
19
20

Tyskland /
Osterrike

19
1% 15
NN
XK‘21

Italien

P

Vita torra lttviner (alsace)

Vita lattviner (mosel)

Vita lattviner (rhen); mousserande viner -
Vitt lattvin 3
Vermouth; mousserande viner

Réda och vita lattviner

Réda och vita lattviner (chianti bl.a.)
Starkvin

Réda och vita lattviner

Vitt lattvin .

Réda och vita lattviner (bl. a. tokajer)

Ungern 20

21

22
23
24
25

25

Rumanien

24

Bulgarien

lan

2

Roda och vita lattviner

Réda och vita lattviner; starkvin

Vitt lattvin
Vitt lattvin
Vitt lattvin

9

’\' N \
T
Y —




CHATEAU DE TALANCE

BEAUJOLAIS SUPERIEUR .
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MIS EN BOUTEILLES PAR A B VIN - & SPRITCENTRALEN, STOCKHOLM

DE
GODA
VINERNA
FIRAR

BOYREOEE

Bourgognedistriktet, som producerar s
manga fortriffliga réda och vita viner,
ligger i den ostliga delen av Frankrike.
Det betyder inlandsklimat med varma
somrar och relativt ringa nederbérd. Vin-
skorden ger ocksd for det mesta ett ut-
mirkt resultat. Vilket inte hindrar att
olikheterna. mellan &rgangarna dr ‘ménga.

Vingardarna i Bourgogne #r nistan alltid
smé. De skdts med gammaldags pysslig
omsorg av kanske endast bonden och hans
familj. Varje vin far pa sa sitt en indivi-
duell prigel.

Vinkaraktiren skiftar ocksd med klimat
och jordman eftersom distriktet &r myc-
ket 1ahgstrackt med olika odlingsbetingel-
ser i norr och séder. -

Kring staden Nuit-Saint-Georges i den
nordliga delen framstélls de "tyngsta” rd-
da vinerna. De har djup férg och kréaver
lang mognadstid. Négot langre soder-
ut, vid den charmfulla bourgognestaden
Beaune, ir de réda vinerna mindre djupa
i firgen. Beaunevinerna har en mjukhet
som inbjuder till konsumtion redan négra
fa ar efter skorden.

Beaujolais-omradet i distriktets sydligaste
del ger rddviner av en helt annan typ med
ringa strivhet och ofta enviss sétma. Beau-
jolais-vinerna skall gérna drickas unga,
kanske bara nagot &r efter skorden, da de
annu har sin fulla druvfriskhet.

FORMANLIGA ARGANGSVINER

Bourgogneviner av god hérkomst siljs
som regel med argdngen angiven pa eti-
ketten. Det har bl.a. minga av vara har-
tappningar, ett urval frén lyckade érgang-
ar, var och en med sin speciella karaktar.
Att priserna kan hallas s& ldga pa dessa
kvalitetsviner beror pa att de kopts in kort
tid efter skorden och att lagringen sedan
kunnat ske i Sverige. Ett gott exempel pa
argangsbourgogne till lagt pris dr 1963
Chateau de Talancé (schatd, do talang-
se’), som kostar 7:75 och just nu finns i
alla systembutiker.

VIT BOURGOGNE

De vita (alltid torra) bourgognerna anses
vara virldens forndmsta i sin art. Langst
i norr framstills de omtyckta Chablis-

"vinerna. Och fran Beaune-omradet kom-

mer de speciellt fylliga vinerna Mersault
och Montrachet, bdda med mycket hogt
anseende. Fran Pouilly lingre séderut far
vi viner som utmarker sig for sin friska
smak. Dirfor bor Pouilly-vinerna ocksa
drickas unga.

Lamplig serveringstemperatur for bour-
gogne ir 16-17° for réda viner och 11-
12° f6r vita. Vill ni dricka ett vitt vin till
en kottritt passar bourgogne allra bast.
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VIN FOR FINSMAKARE

Vet ni att det finns vita portviner ocksa?
Ni kommer sikert att bli angendmt Gver-
raskad av den ljusa, guldskimrande fargen
i glaset och den milda s6tman. Vinet kom-
mer frén samma av urgammal vinodlar-
kultur genomsyrade bygd som sin mera
berdmda réda namne. Fran floden Douros
ovre dalgéngar i norra Portugal.

Old Superior (dld sopi'rier) ér ett moget
vitt portvin av hdg kvalitet. Det har en
rik arom och férenar druvans friskhet
med den mjukhet som lagringen skinker.

Old Superior #r ett sadant vin som man
girna bjuder goda vinner att smutta pd
nir de "tittar in”. Det dr s6tt och passar
utmirkt aven som dessertvin liksom till
frukt. Pris 15 kronor. Finns dven pa halv-
butelj. Vitt portvin serveras vid 10-14°.

/ .
rosé d' anjou
APPELLATION CONTROLEE
AB VIN- &8 SPRITCENTRALEN

VART ATT PROVA

Rosévinerna har borjat fa fler och fler
vinner. Och inte utan anledning. Det
mjuka lattillgingliga vinet, som har lanat
négot av sin firg fran de réda vinerna och
friskheten fran de vita, ar lampligt i manga
sammanhang.

Med sina speciella egenskaper passar ett
rosévin saval till en vistkustsallad och
stekt eller rokt fisk som till kyckling, kalv,
kalkon och annat ljust kott.

Sarskilt sommartid kan ett glas rosé ock-
s& vara en angendm sillskapsdryck utan
samband med maltid. Servera vid 12-14°.

Ur vart sortiment kan ni bl’a. vilja pa Vin
Rosé Supérieur (vi'ng rdse’ syperit’r) till
5:50, Rosé d’Anjou (rdse’ dangscho’) till
5:75 och Cuvée de Marcoule (kyve' dé
marrko’l) till 6:50.

kapsylerna?
Oppna flaskan sa har:

forslutningen slapper.

[SVART ATT OPPNA KAPSYLEN?

Har ni upptéckt den nya réda fliken pa butelj-

Peta ut fliken. Still flaskan ‘pa ett bord. Vrid
flaskan runt och drag samtidigt i fliken tills

Skruva av kapsylen pa vanligt séatt.




argolt och liittlagat

Med ett
rédvin till alla
ratter:

KRUSTADER

Fyllning: njur-, svamp-, brdss- eller skal-
djursstuvning.
_*—_.

GRYTSTEKT BROILER
(eller fardigképt grillad kyckling)
MED VINBARSGELE

Grénsallad med marinad av olja och vin-

dger serveras till. = Olja som en slosare,

vindger som en girigbuk (franskt ord-
sprdk.)

___*_

OSTTARTA
(kan bestdllas hos konditor.)

Pajdegsbottnar med fyllning av mjukost

smaksatt och utrérd med gorgonzola el-

ler ddelost. Tdrtan garneras med oliver

och rullade sardeller och girna en doft av

paprikapulver. Endivesallad eller isbergs-
sallad kan serveras till.

_.*___.

GOTT VIN TILL:
rod bordeaux 1962 Chdteau Seignan
(schatd’ sinn’ja’ng) till 7:- eller Rioja
Tinto (rid’cha ti'ntd), pris 4:25. Alko-
holfritt  alternativ: Rotlack (rdtlack),
pris 4: 15.

... och hdr en
vdrldrt meny med ett vitt vin
genomgdende:

RAKOR | SENAPSGRADDE
MED SPAD FINSTRIMLAD
GRONSALLAD

Vispad gridde smaksdtts med ljus senap
av helst engelsk typ och ndgra droppar
vindger. Rikligt med fdirska eller djup-
frysta rikor blandas i och serveras i glas
med vida kupor eller pd salladsblad.
Dekoreras med finstrimlad gronsallad.

__.*—

LAX ELLER FORELLER
UGNSKOKT | ALFOLIE
HOLLANDASSAS
Alfolien smérjes med smdlt smér eller
margarin. Fisken kryddas med salt, vit-
peppar och finklippt dill. Ugnsvirme ca

225°, laxen ca 45 minuter, forellerna ca
30 minuter.

— *_
PARON OCH DRUVOR
_*_

GOTT VIN TILL:

1964 Reiler vom heissen Stein (ra’jler
fdm ha’jsen schtajn), pris 8: -, eller Bor-
deaux Blanc (bdrrdd bl’ang) till 5:25.
Bdda vinerna dr halvtorra. Alkoholfritt:

Weisslack (vajslack), pris 4: 15.
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