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Gott nytt vinar alla vinvanner

Nu skriver vi 2025 och vi har ett spannande ar framfor oss. Mdnga intressanta
provningar med olika teman och vi fortsiatter med vara utbildningar i Varldens
vinlander. Allting annonseras som vanligt via mail. Kom ihdg att anmala dig ocksa,
inte bara betala och sjalvklart ocksd avanmaila om du far forhinder. Tveka inte heller
att satta upp dig pa kolistan oavsett om det ar provning eller utbildning. Det blir ofta
avbokningar och vi brukar kunna 16sa det mesta.

Gladjande kan vi redan rakna in sex nya medlemmar i ar och vi hoppas saklart pa
fler.

Arsavgiften

Har du mot formodan missat att betala arsavgiften ar det hog tid nu. Aviseringen har
du fatt pa mail och dar finns bade Swishnummer och bankgiro. Observera att det ska
betalas till Riksforeningen.

Massan

Nar vi nu arrangerade var tredje missa den 29 januari sa kan vi inte sdga nagot annat
4n att det blev succé. Atta fantastiska importorer stod for dryckerna och Toni fran
Osterskirs plzzerla (ligger snett emot Osterskiirs station) bjod pa lickra pizzor.

Men ingen missa utan besokare. Over 100 anmilda, frimst medlemmar men ocks#
manga gaster som vi hoppas blir medlemmar.
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Fick du nédgra farovitviner men kanske inte fick tid och bestilla dem sa gar det bra att
gora det via importorernas hemsidor. Lank till deras hemsidor finns i slutet av detta
dokument.

Bestdllningssortimentet och tillfalliga sortimentet

De flesta av massans viner aterfinns i bestillningssortimentet, dar hittar du ocksa
manga andra spannande viner fran importorerna som var hos oss. Det ar val
investerad tid att se vad som finns, titta efter vad dina vanliga favoritproducenter har
dar.

Likasa kan det tillfalliga sortimentet bjuda pa spannande nyheter.

Ar det for dyrt tycker du? Jo men jimfor med vad du betalar for en flaska vin pa
restaurang.

Sektionstavlingen

Den 2 februari avgjordes sektionstavlingen diar du utmanar dig sjilv och dina
smaklokar. Vilken druva ar det i glasen och varifrdn kommer den region och land?
Sex par stéllde upp, Bo Wahrin och Goran Nilsson knep forstaplatsen med
imponerande 18 poiang av 24. P4 en hedrande andraplats placerade sig Freddy
Wahlstrom och Bo Wahlberg. Bagge lagen tavlar vidare i regionfinalen den 22 mars

Arsmote

Den 16 februari ar det dags for arsmote, som vanligt héller vi till i Bergasalen i
Folkets hus. Till arsmotet behdver du inte anmaéla dig men daremot till den
efterfoljande provningen. Se nedan. Alla arsmo6teshandlingar 14ggs ut pa hemsidan
den har veckan.

Som vanlig sa har valberedningen ett fardigt forslag.

Kommande provningar

Efter arsmotet sa provar vi traditionsenligt viner fran arets vinort Jura, en av
Frankrikes minsta vinregioner men kand for sin hoga kvalitet pa vinerna.
Provningsledare ar Karsten Thurfjell, Gastronomiska sallskapets standige
sekreterare. Det blir garanterat en spannande eftermiddag.

Det finns fortfarande platser kvar, anmal dig via hemsidan.

Den 8 mars ar det sedan dags for nasta tradition, kvinnliga vinmakare pa
internationella kvinnodagen. Elin Griibe blir var ciceron denna lordagseftermiddag
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Mat och vintips
Nu ar det ju sdsong for fintorsken och skrei sa vi lanar vi ett recept fran Folk & Folk

Smorstekt torskrygg eller skrei med sotpotatispuré och basilikaolja
Recept for 4 personer
o 600 gram torskrygg, lagg girna fisken i saltlag en stund innan stekning sa blir den
fastare
75 gram smor
750 gram sotpotatis
500 gram mjolig potatis
1dl gradde
25 gram smor
1 kruka basilika
1/2 dl olivolja
1/2 citron
Salt och peppar
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Borja med basilikaoljan. Mixa basilikan med olja, citronsaft, salt och peppar med en
stavmixer. Stall at sidan.

Skala potatisen och skir i mindre bitar. Koka upp vatten och salt, koka potatisen pa
ldg varme tills den ar mjuk.

Hall av vattnet och pressa potatisen tillbaka i kastrullen. Varm gradden och vispa
med elvisp ned i potatisen tillsammans med smoret. Smaka av med salt och peppar.
Hetta upp en stekpanna med smoret och stek fisken 3-4 min péa varje sida eller tills
innertemperaturen ar 56 grader. Spara smoret i stekpannan och hall 6ver fisken vid
servering.

Servera med purén toppad med basilikaoljan

Vin att servera till L Chardonnay fran Laroche Nr. 5649, 109 kr, finns som organic
ocksé Nr. 5613 till samma pris. Alternativ vilj Valados de Melgaco Alvarinho Nr.
95016, 199 kr.
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https://winedog.se/
https://www.awines.se/
https://www.thewineagency.se/
https://www.cuveestockholm.se/
http://www.validwines.se/
https://vinfolket.se/
https://www.vinunic.se/
https://portucastas.se/



