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Arets Vinmiissa
Vilken succé det blev, 6ver 60 besokare och mycket néjda importorer.

Pa plats fanns Portacastas, Pompette, Vinordia, Lively Wines, Panache och

Wine Affair. Alla med en samling fantastiska viner huvudsakligen fran
bestallningssortimentet.

Alla som anmalt sig fick vinlistan utskickad i forvag for att i lugn och ro kunna ga
igenom den och vilja vilka viner man ville prova.

Importorerna var mycket nojda och tyckte att det var roligt med s& kunniga besokare
som stillde bra och kanske aven kluriga fragor. Alla besokare var ocksa valdigt nojda,
trevligt att kunna traffa importorer och prova vin pa hemmaplan.

Vi hoppas att du hittade nagra nya favoriter och kdanner dig mer bekvim med
bestillningssortimentet framover. Las mer om Systembolaget nya betalningsregler
langre ner i Nyhetsbrevet.

Det var ett harligt surr i lokalen hela kvéllen och sjalvklart vill vi gora om samma sak
nasta ar. Sa hall utkik och ta med dig vanner och bekanta som ar vinintresserade eller
for all del kan bli efter en san har kvall.

Mat och vinprovningen

Den 27 oktober hade vi besok av Camilla Wahlman Sommelier, Munskiank och
deltagare i Sveriges Masterkock. En provning som snabbt blev fullbokad.
Provningen inleddes med smakportioner tillsammans med vin.
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Vi provade ett bubbel 2 vita, tva roda och ett sott vin till citron, chips, brieost,
svampstuvning, tomatrora, rostbiff, jordgubbssylt och en chokladpralin och jisses vad
det hande saker med vinet.

Nagra tips fran kocken:

- Hog syra i vinet minskar med nagot salt eller syrligt

- Fett och néagot syrligt rundar av ett vin med hog syra

- Tomat blir mer vinvanligt med olja och parmesan

- Tanninrika viner blir rundare med gradde och fett, sés eller potatisgrating

- Ska du servera ett sott vin till desserten sa ska vinet vara sotare dn desserten

Provningen avslutades med Camillas Fisksoppa som hon ocksa lagade i
Maisterkocken. Lite udda ingredienser som curry, saffran och lingon.

Kommande provningar

Glasprovningen i november ar dessvarre instélld pga for fa anmalningar.
I December blir det en bubbelprovning, datum ar inte faststallt exakt.
Den 19 Januari blir det sydafrikanska viner.

I Februari ar det for a&rsmote med Arets vinort vilken det blir far ni veta i nista
Nyhetsbrev.

8 mars ett sakert datum; internationella kvinnodagen med en kvinnoprovning.

Systemets nya regler

Under aret har Systembolaget testat forskottsbetalning for bestallningsvaror i ett
antal butiker. Det har fallit val ut och nu ar det infort som standard.
For oss som kunder ar det ingen storre forandring, vi betalar bara i forskott istallet.

Du lagger dina varor i den digitala kundkorgen och loggar in pa ditt konto, har du
inget sa ar det latt att registrera.

Betalningen sker sedan antingen med swish, kontokort eller direktbetalning.
Systemet skickar sedan SMS nar det ar klart att hamta. Du behover visa legitimation
nar du hamtar.

Om du éngrar dig erbjuder Systembolaget alltid 30 dagars oppet kop. Du returnerar
kostnadsfritt till butik.
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Om du inte hamtar ut din bestédllning kommer den att avslutas och aterbetalning sker
efter 14 dagar, pa samma betalsatt som vid bestillningen.

Nya medlemmar

Har du vanner och bekanta som ar nyfikna pa Munskankarna sa ar det ett ypperligt
tillfalle att bli medlem redan nu i november. Da racker medlemskapet till den 31
december 2024, mao tva manader i bonus. Avgiften ar numera 425 kr per ar. Logga
in p4 munskankarna.se och klicka pa bli medlem. Sektionen ir Akersberga.

Du som haft gister pa massan eller den senaste provningen vidarebefordra giarna det
har nyhetsbrevet som lite mersmak &

Mat och Vintips

Hosten ar soppornas tid nar det borjar bli ruggigt ute sa den har gangen satsar vi pa
Pumpasoppa.

Laga den hir goda soppan med en skvitt vin, om du vill. Vill du hellre dricka ett glas
vin till maten passar ett notsmakande vitt vin av druvan chardonnay utmarkt.

Vin till pumpasoppa utgar fran receptet. Nar maten lagas med gradde gor sig ett
smakrik vitt, girna med en liten fetma och inslag av badde notter och kryddor bra.

RECEPT | Pumpasoppa, 8 portioner

ca 11/2 kg pumpa (t ex butternutsquash eller hokkaido)
2 dpplen
1 gul 1ok
2 vitloksklyftor
- 31/2 cm farsk ingefara
2 msk olja
2 ] vatten
5 honsbuljongtiarningar
1dl vispgradde
2 dl sake eller vitt vin (2 dl sake motsvarar 1 dl vin)
2 msk farsk, hackad timjan
11/2 tsk salt
2 krm vitpeppar
smorgaskrasse till garnering



<

&

MUNSKANKARNA

Gor sa har:

1. Skala och kiarna ur pumpa och dpple. Skar i 2 cm stora bitar. Skala och skar 10k,
vitlok och ingefira i mindre bitar. Fras detta och pumpabitarna i olja i en stor kastrull
ca 10 minuter.

2. Tillsatt vatten och buljongtarningar. Lat smakoka under lock tills pumpan ar mjuk,
ca 20 minuter. Hall pa gradde och sake/vin. Tillsatt timjan. Lat koka upp.

3. Ta av frdn varmen och mixa soppan slét i en matberedare eller med stavmixer.
Smaka av med salt och vitpeppar.
Servera soppan med klippt krasse och brodpinnar med parmesan.

Vin till pumpasoppa:

Vicar’s Choice Barrel Chardonnay 2022 (2188), Saint Clair Family Estate,
Marlborough Nya Zeeland, 109 kr

Hosthilsningar
Styrelsen genom ordforande

Agneta Nyberg



