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Inledning
Vilkomna tillbaka till en spannande vinhost tillsammans med Munskankarna.

Hoppas att ni haft en hirlig sommar med manga goda vinupplevelser och att ni ar
nyfikna pa att utforska nya omraden, viner och utbildningar.

Hostens forsta provning — Arets bista vin fran Sydafrika

Anneli och Agneta guidade genom Sydafrikas historia, geografi, vinomréaden, druvor,
klimat och terroir. Sa provade vi forstas de sex vinerna som Munskankar runt om i
Sverige nominerat som arets basta vin.

2 bubbel och 4 roda viner (1 Pinotage och 3 blandviner). Tyvarr ingen Chenin Blanc
som ar en av de mest odlade druvorna i Sydafrika.

Nu kan vi alla ga in pA Munskankarnas sida och rosta pa det vin vi tycker ar bast och
vinna en vinprovning. Under kvillen sa fick pinotagen Kanonkop och Meerlust, en
ikonisk Bordeauxblandning, flest roster. Du kan rosta fram till 15 oktober, s 4n finns
tid att prova pa egen hand.

Efter provningen bjods vi pa Bobotie, en typisk sydafrikansk kottfarspaj.

Viner och recept kommer att finnas pa hemsidan

Vi hade 11 gaster. Bra jobbat ni som bjudit in vianner och bekanta och vi kunde ocksa
skala in 5 nya medlemmar. Varmt vilkomna till var sektion.
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Kommande provningar

Nasta gang vi ses far vi besok av Susanne Berglund Krantz frdn Punkvin, en
engagerad och inspirerande kvinna med flera utmarkelser inom vinvarlden. Vi
kommer att prova tyska viner och ta reda pa hur vi ska vilja pa systemet for att hitta
viner fran de basta omradena.

Senare i host kommer vi att prova viner fran Ukraina och dven ett producentbesok
fran Frankrike

Datum for provningarna finns pa hemsidan sa det ar bara att skriva in i kalendern.

Druvor och vinutbildning

I host bjuder vi in till en serie om tre delkurser inom Druvor & Vin, dar vi fordjupar
oss i bade vinframstallning och nagra av de mest betydelsefulla druvor. En utmarkt
mojlighet for bade nya och erfarna medlemmar att fordjupa sin kunskap, prova brett
och utveckla sin sensoriska skarpa tillsammans.

e 20:e september - Vinframstillning & Pinot Noir. En introduktion till
hur vin blir till, f6ljt av en resa genom Pinot Noirs eleganta och uttrycksfulla
varld.

o 18:e oktober - Sauvignon Blanc. Fréan krispigt och ortigt till tropiskt och
generost; vi utforskar stilvariationer och ursprung.

e 15:e november - Cabernet Sauvignon. Kraft, struktur och klassiska
aromer, en perfekt avslutning pa hostens kursserie.

Du anmaler dig som vanligt via hemsidan.
Nya medlemmar
Under augusti hade vi gladjen att vilkomna 6 nya medlemmar. Vi hoppas ocksa att

nagra av de gaster vi hade pa Sydafrikaprovningen tyckte att det var sa trevligt att de
ocksa vill bli medlemmar.

Munskinkarnas Bierzomissa den 4 oktober

Mot vinmakarna och prova vinerna fran Arets vinort 2026! Under Munskinkarnas
egen Bierzomassa samsas traditionella producenter med nya stjarnskott fran
regionen. Det ar ett unikt tillfille att prova brett och fordjupa dina kunskaper genom
samtal och jamforelser mellan olika uttryck av regionens framsta druvor, Godello och
Mencia.
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Ett tiotal vinmakare fran Bierzo finns pa plats i Stockholm under méssan. Bland
annat moter du Bodegas Emilio Moro, Descendientes de J. Palacios, Bodegas Tilenus
Estefania och Bodega Luzdivina Amigo.

% Datum: Sondag 4 oktober 2026

© Plats: Westmanska Palatset, Wallingatan 2, Stockholm (t-bana Hotorget eller
Radmansgatan)
¢ Biljett: Bokas i forvag och kostar 370 kronor. Vilj mellan tva pass: kl 11.30—
13.30 eller kl 14.30—-16.30. Bokar gor du pa EasyTic

Mat och vintips

Sa har i tomattider, nar det kan svimma over i tradgarden kan den har tomattarten
med tapenade smaka bra.

4 — 6 portioner

Deg

125 gr kallt smor, 4 dl vetemjol, 1 dl riven parmesan, 1 tsk salt, 1 dl ljummet vatten.
Fyllning

1 burk tomattapenade, olivolja, 2 gula skivade l6kar, 2 dl riven ost med smak, 3
vitloksklyftor tunt skivade, 5-7 mogna tomater skivade, timjan, salt och peppar.

Gor sa har

Arbeta ihop smoret med mjolblandningen till en grynig massa. Tillsatt vattnet och
arbeta snabbt ihop till en boll. Lat vila kallt en stund.

Kla en pajform med deg och forgradda i 175 grader i 15 minuter. Lat svalna och bred
sen pa tapenaden.

Mjukstek l0ken i olja utan att den far farg. Sprid ut i pajskalet, stro over ost och
vitlok. Lagg pa tomatskivorna lite omlott, ta inte med dndbitarna. Stro over timjan,
salt och peppar. Gradda i 175 grader ca 1 timme eller till tomaterna borjar smalta.

Servera den ljummen tillsammans med ett glas vitt krispigt vin t ex Den nya Boca
Mar Alvarinho, best nr 75571, pris 109 kr.

Styrelsen onskar er en hirlig host!
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