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Vinprovning pa Korpralen igen!

Onsdag kvdll var det aterigen dags fér vinprovning med Catherine Mattson. Det brukar vara ett
uppskattat inslag i vart program, och dven denna gang lockades manga medlemmar till
Korpralen.

Catherine forberedde maten i koketf, medan delar av styrelsen dukade
borden och fyllde glasen.

Snart var alla 27 kuverten pa plats, liksom
gdsterna, och medan till de sista smardtterna
gjordes klara, sa passade ordférande Jan pa att
hadlsa valkommen och beratta lite om kommande
aktiviteter.

Sarskilt slog han ett slag for vart projekt
Sondagsfika, och for den extra
|6rdagsunderhallning som paret Birgersson
kommer att ge oss pa Ritz, l6rdagen den 29
oktober! Kl. 11.00 - 13.00, - vdlkomna!

Sedan var allt pa plats, och Catherine kunde bjuda oss smaka!
Temat denna gang var helt enkelt att Vin & Ost, det dr gott!
Pa tallriken syns hogst upp en kopp med aioli, till héger féljer brie

och getos rullad i blomsterstrossel, i mitten en ostboll gjord av
Vasterbotten och fdarskost, och i skalen nederst aterfinns

buffelmozzarella med olivolja och basilikablad.
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Pa fatet finns dven mascarpone och tva
bitar av cheddar.

De runda kexen var hembakade
parmesankex, - de var jattegoda!



I en skal bredvid fanns varm fetaost, som gratinerats i ugnen med rokt
paprika, oregano och olivolja, ocksa det gott.

Ddrutover fanns mandlar rostade med rosmarin, citron och vitlok.
Marinerade oliver, vindruvor och Kex i olika former fanns ocksa som
tilltugg.

Alla tiilbehor passade till alla viner, och Catherine uppmanade oss att
prova oss fram, och blanda.
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Vinerna hade olika ursprung, - det gemensamma var att det var viner som Catherine tycker ar
prisvarda och goda, och de finns alla i det ordinarie sortimentet pa Systembolaget. De vita vinet
till vanster var ett Leth Griiner Veltliner fran Osterrike, passar bra till farskost, menar
Catherine, sedan ett Sangiovese Cecchi fran Toscana, foljt av ett prisvart Riojavin, och slutligen
att Bourdeauxvin. Det senare av druvorna merlot och cabernet, blandat fran olika gardar inom
hela distriktet.




Medan vi lat oss vdl smaka gick Catherine runt och pratade med gdsterna, det blev manga
diskussioner och fragor.

Fragan om box contra flaska kom upp, - samma vin, men kanske med nagot lite annorlunda smak
pa grund av hégre halt av sulfiter, for forpackningens och lagringens skull.

Temperaturfragan - Catherine berdttade om en mattstock: Ett rumsférvarat rédvin ska kanske
stdllas in i kylskapet 30 minuter fére servering, medan ett kylskapsforvarat vitvin istdllet bor
tas ut ur kylskapet under 30 minuter fore!

Det vdcktes ocksa farhagor om vinets framtid, med
alla de skogsbrander som numera harjar i
vindistrikten....

Vinerna var alla goda, sjdlv foredrog jag nog
Riojavinet, foljt av Bourdeaux’n, men, det ar ju det
detta handlar om, var och en ska finna sin egen smak!
Och osttallriken var vdlkomponerad, god och valdigt
mattande!

Nadr vi var klara med vin och ost, aterstod bara
lotteriet. Tva lyckliga vinnare kunde ga hem med en
egen vinflaska, men vi andra fick noja oss med de goda
smakminnena!
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Referatet kommer att kompletteras med vinlista, och kanske
dven recept pa parmesankexen, sa snart jag har fatt det!

vid kamera och dator, Annelise




