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Pinot noir virlden runt provningen 30 augusti

P& terminens forsta provning fick vi stifta bekantskap med varldens mest
mytomspunna druva - Pinot Noir.

Du har sakert hort att Pinot Noir ar en ganska svarodlad druva som trivs i svalare
klimat. Trots det sa odlas den i stort sett i de flesta kinda vinlanderna.

Kenneth Gustafsson, grundare av urbana vineriet Wine Mechanics i Goteborg och
vinimporten Fine Wines Sweden, tog oss jorden runt med fullt fokus pa denna
knepiga druva.

Kenneth guidade oss genom viner fran viarldens olika horn. Fran savil Oregon som
Sverige faktiskt. Wine Mechanics producerar en Pinot noir i Goteborg under namnet
”Bit i kudden skattebetalare” !

Efter provningen kunde vi avnjuta en Coq au vin med Pinot Noir.

En fullbokad och mycket uppskattad provning.

Mat och vin i kombination den 4 oktober

Den fjarde oktober hade vi besok av Niclas Tuomela, kiand fran Sveriges masterkock.
For er som kommer ihag sa hade vi Camilla Wahlman som ocksa varit med i Sveriges
masterkock som mat och provningsledare forra aret. Det blev mycket uppskattat sa
nu upprepade vi konceptet Niclas. Om ni soker pa Niclas namn sa far ni upp lankar
till hans forelasningar och matlagningsprogram péa nitet. Niclas presentation har vi
lagt upp pa var hemsida.
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Australien ligger Niclas varmt om hjartat varfor valet av australiensiska viner blev
ganska sjalvklart. Vi provade 2 vita och 4 roda viner fran olika delar av Australien.
Vinlistan hittar du pa hemsidan.

Vi fick ocksa gora smaktest med citron, tomater och salt, tink att sa lite kan forandra
smakupplevelsen s mycket. Vi pratade smaker och dofter och fick flera tips pa hur vi
ska tanka kring kombinationen mat och vin. Fett salt och syra de stindiga raddarna i
noden om det gar fel. Kvillen avslutades med lammstek och rostade rotsaker.

Hostens utbildningar

Just nu ar utbildningsintresset valdigt stort sa nar vi bjod in till Frankrike ett i borjan
pa september sé fick vi dubblera kursen da vi hade 23 anmalda. Jatteroligt!

Kursen leddes av Anneli Scheu och Thomas Anderfelt bAda med gedigen vinkunskap.
Vi gick igenom vinlagar, geografi, klimat och druvor. Givetvis provades det vin ocksa;
champagne samt vitt och rott fran Alsace och Loire.

Utbildning avseende Frankrike tva genomfors den 24 nov. Vi gar da igenom andra
vinregioner som finns i Frankrike. Deltagare pa Frankrike ett har fortur men hall
ogonen 6ppna om det blir platser 6ver. Kurserna ar fristdende sa du behover inte ha
gatt Frankrike ett.

Efter kurserna om vinregioner och druvor i Frankrike blir nasta vinlanderna
Tyskland Osterrike. Planeras att héllas i borjan av nésta &r. Denna kurs blir samtidigt
en majlighet att lara sig mer om dessa vinlander for de som avser att folja med pa var
vinresa i maj till Pfalz.

Nasta provning Sicilien 12 november

Den 12 november blir det Producentbesok av Firriati tillsammans med
Vinupplevelser som presenterar vin fran Sicilien.

Det ar en tisdag kvall och det blir tilltugg till vinet, ingen middag. Provningen
genomfors delvis pa engelska.

Vinresa varen 2025

Sektionen har tidigare haft resor till intressanta vinomraden men har av olika skal
haft ett uppehall.

Arets vinort har varit Pfalz och dit #r det ju vildigt trevligt att ka pa varen, inte minst
for att kunna njuta av vit sparris och vin dartill.
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Datum har vi faststallt till 21 -25 maj (en vanlig oxvecka) sa notera detta i kalendern
om du ir intresserad av att f6lja med. Vi vantar just nu pa mer info fran arrangorer pa
plats men aterkommer sé snart vi vet mer.

Som vanligt giller att det behover vara ett minsta antal deltagare for att vi ska kunna
genomfora resan. Vi vill darfor att du skickar en intresseanmailan senast 25 oktober
till mark.lena@yahoo.se Den ar inte bindande.

Vinmassa

Var arliga vinmassa kommer att 4ga rum den 29 januari 2025. Vi har redan ett antal
spannande importorer som vill vara med.

Nar inbjudan skickas ut sa gors anmalan som vanligt via vart bokningssystem. DU far
ta med dig hur manga vinintresserade gaster du vill bara du anmaéler dom som gaster
i systemet sa att vi kan pricka aver ©.

Sa borja redan nu att beratta for vinner och bekanta om detta event. Forra arets
massa var mycket uppskattad bade av deltagare och utstéllare.

Det utstillarna sarskilt papekade var att det var sa roligt att fa s manga spannande
fragor av intresserade besokare.

Mat och Vintips

Just nu ar det ju skaldjurstider och vi fick bra tips av Miasterkocken Niclas hur viktigt
det ar att se till att ha ratt tillbehor till skaldjuren annars kan det bli valdigt fel. Sa
ladda med olika sorters majonnas eller andra feta saser, brod och kanske lite ost
(gdrna salt) till dessa sa blir det en bra kombo med vitt vin.

Mattipset blir en fantastisk jordartskockssoppa som vi fick pa en middag harforleden.
Jordartskockssoppa

Ingredienser: 4 portioner

500 gr jordartskocka

300 gr potatis

3 vitloksklyftor

1 msk smor

2 15 d] vitt vin
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5 dl vatten

2 gronsaksbuljongtarningar

3 dl gradde

Smakrik riven ost efter smak

Timjan och rosmarin garna farsk

Topping

ROkt renhjarta eller rokt bacon vanligt eller kalkon

Persilja

Gor sa hiar

Skala och skir potatis och skocka i mindre bitar. Skala och hacka vitloken fint.

Stek skocka, potatis och vitlok i lite smor i en stor kastrull. Hill pa vinet och lat sjuda
i nagra minuter.

Tillsatt vatten och buljongtarningar, koka gronsakerna mjuka
Mixa soppan slit och tillsatt gradde, ost och kryddor
Servera varm med topping

Till detta drack vi en chenin blanc fran Loire, Bastingage Terre de L”Elu 2022
Nr 92632 239 kronor

Ha en harlig host onskar styrelsen genom Agneta




