SPF Seniorerna / Jossebygden Arvikas manadsméte,
torsdagen den 15 november - Vinprovning!

Vackert dukade bord med fyllda vinglas, tallrikar och skalar med tilltugg, ljus
och vaxter métte medlemmarna vid ankomsten, och dagens vardinna,
Cathrin Mattson fran féretaget Food Factory, var i full fard med de allra sista
férberedelserna.

Lite fick vi dock ge oss till tals med avsmakandet, motet inleddes med en
kort presentation av Ideellt engagemang - fyra museiféreningar i Arvika.

Det var Christina Ottenblad fran
Rackstadmuséets ideella arbetsgrupp, som gaven [
levande bild av gruppens arbete, - sa
betydelsefullt for muséets verksamhet, och ocksa
sa roligt och givande for dem som deltar, pa ett
eller annat satt!

Hogst sannolikt kan det nu vara nagon eller nagra
som nappar pa detta, och anmaler sitt intresse
framdver. VI ska ju aven besdka muséet pa vart
forsta manadsmoéte i januari!

Sedan var det dags foér dagens
huvudbegivenhet!

Efter att Cathrin presenterat sig sig sjélv och
sin verksamhet med det egna féretaget
Food Factory hér i Arvika,

berattar hon om dagens uppléagg.

Alla viner &r italienska, men Cathrin vill ge
oss en liten orientering i hur fyra olika
valkanda vindistrikt skiljer sig at, genom
olika odlingsférutsattningar, olika druvor och
darmed aven i olika smak- och
doftupplevelse.




Har ser vi de fyra vinerna samlade!

Samtliga viner finns pa
Systembolaget, i ordinarie
sortiment. Prisklass 70-130 kronor.

Pa den hér bilden star dock
flaskorna lite i fel ordning, mot hur
de fyllts upp i glasen och hur de
fortsattningsvis kommer att
presenteras!

Broliovinet ska vara nummer tva,
medan Campo Fiorin ska vara
nummer tre!

Vi far avsmaka vinerna i tur och ordning
fran vanster.

Forst ut &r ett vin fran distriktet Piemonte i
nordvastra ltalien, gjort pa den bla druvan barbera.
En druva som ar k&nd for att ge viss strévhet i
smaken, beroende pa druvans skal. Vinet heter
ocksa PIEMONTE BARBERA, fran producenten
Cantine San Silvestro.

PIEMONTE

BARBERA

Y °'Lu cAnnnES‘ 2
SR 1 -PIEM Nl
h NAZioN 7R

e BAF‘E;t"
" no BIOL
2017




Nummer tva i glasen ar fran Toscana, gjort pa
Sangiovese-druvan. BROLIO é&r ett typexemplet
pa Chianti Classico, ett vin som ska halla kvalité
och klass.

"]
P& baksidan av flaskan kan man se den svarta :
tuppen, en mérkning som ska garantera kvaliten. s
V__inet kan upplevas som nagot lattare &n det i det - BROLIO
forsta glaset. e
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Det tredje distriktet vi far smaka pa ar
Venetodistriktet. Det ar harifran de kdnda
Amaronevinerna alltid kommer. Det vin vi far
smaka raknas dock inte som ett Amaronevin,
aven om det &r gjort pa pressrester fran
Amarone. God klass héaller &ndé detta vinet, som
utgor grunden till hela gruppen Ripassoviner.
Vinet heter CAMPO FIORIN. Producenten &r
Masi, den producent som ar stérst i norra ltalien,
med manga arhundradens historia bakom sig.

Det fjarde vinglaset innehaller ett kraftfullt,
mjukt vin, CAMARRONE APPASSIMENTO,
fran distriktet Apulien i sddra Italien.

Liksom Amaronevinerna ar detta vinet, och
andra viner med méarkningen Appassimento,
framstallt pa framstallt av delvis torkade
druvor, vilket ger vinet en fruktig och distinkt
ton. Ca'Marrone ar gjort pa en blandning av
druvor, bl.a. pa druvan primitivo. Fér ovrigt
samma druva som kallas zinfandel i USA.
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Cathrin menar att vad som ar ett ”bra”, eller gott” vin i slutdndan alltid
handlar om personligt tycke och smak. Ett tips for att enkelt finna nya viner
som passar en sjalv, ar att finna en vinskribent som vid flera tillfallen
rekommenderat viner som man sjalv finner goda. Haller man sig sedan till
den recensenten sa ar chansen stor att man blir n6jd ocksa i fortsattningen.

Andra sétt, kan vara att lara mer om olika druvor och regioner, och préva ut
favoriter. P4 Systembolaget kan man ha nytta av att lara sig
symbolmarkningen for stravhet, syra etc.

For att 6va uppsyn sin smak tipsar Cathrin om att man vid bjudningar for
mindre séllskap, istéllet for att kbpa exempelvis tre flaskor av samma vin,
koper tre olika sorter som kan passa till maten. Sa haller man i férvag upp
upp tre glas, i turordning. Under middagen har man sedan inga svarigheter
med att finna samtalsdmnen, - det blir manga jamforelser och roliga
kommentarer, och kanske aha-upplevelser!

73N ‘& Mat och vin hér ihop. Cathrin poangterar, att
- i// den mat vi nu serveras passar lika bra till alla

fyra vinerna. Planering, inkép, forberedelser,
tillagning till viss del, allt det star Cathrin for.

Nar det galler maten &r alla charkuterier en
passande bas som passar till de italienska
réda vinernal Det viktiga &r att finna en balans
mellan sétma, sélta och syra. Och gérna lite
fett ocksa!

Efter att vi lyssnat pa Cathrin och férsiktigt
avsmakat alla fyra glasen, sa ar det fri &tning
och drickande! Och jamférande, och
diskuterande!




Medan vi &ter och dricker, vandrar Cathrin runt och besvarar alla fragor som
kommer, bAde om vinerna och om maten!

Fragorna ar manga, och de
kan vara vara bade detaljerade
och klurigal
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Héar nedan till vanster ser vi
Birgitta Westin, ndrmast, och
Margot Olsson, bada vetgiriga,
och ndjda!l

Lika néjda ar paret till hoger,
Morgan Danielsson och
Kerstin Meiling!




Maten kraver en egen sida, stor bild och en mer ingaende presentation!

Det var det dar med blandningen av s6tma, sélta, syra och fett!

Salamin langst upp till vanster pa fatet ar ett maste, likasa den lufttorkade
skinkan! | det har fallet var det spansk serranoskinka, fungerar precis lika bra
som den italienska. Oliverna i egen inldggning var ocksa jattegodal!

Ostar bér det ocksa vara med: Chevren nedan pa fatet ar rullad i
tranbarspuder och runt om ligger ocksa lite tranbar.



Sedan till hoger ligger brieost med jordgubbar, - och lite god olivolja &r ocksa
ringlad 6ver helt [att. Den gréna bollen ar gjord av riven vasterbottenost
blandad med farskost, rullad i hackad graslék och timjan!

| skalen uppe till vanster finns en caprese, pa sma tomathalvor, mozzarella,
basilika och god olivolja. Och den extra sasen till hdger var fantastiskt god
till! Gjord pa en blandning av creme fraiche, tysk vit majonnas och finriven

parmesanost! Vitt bréd och salta kex till fullbordade det hela!

Sa valdigt gott, alltihop!

Fler fragor om vin kom forstas upp vartefter... Vi fick veta att ett och samma
vin pa flaska eller i box faktiskt inte smakar riktigt lika. | boxviner maste man
tillsatta sulfat, for halloarheten, och det paverkar smaken. Sarskilt nar det
géller réda viner, vita &r inte lika kansliga for sulfat.

Och aven boxviner behdver luftas fér basta smakupplevelse. En god
tumregel ar att alltid halla upp vin i glasen, innan gasterna kommer, och det
géaller alla viner!

Och nér det géller begreppet rumstemperatur” for rédviner menar man runt
18 grader, inte varmare. Kanske serverar vi ofta réda viner alltfér varma!
Sarskilt galler det mjuka, bériga viner. Med vita kan det vara tvartom, alltfor
kallt! Har bor temperaturen ligga runt 12 grader, alltsa inte
kylskapstemperatur.

Apropa en diskussion om den krdvande och komplicerade processen att
gora ett Amoronevin, likartad den att géra champagne nér det det géller
komplexitet, hamnade vi dven i lite utvikningar fran temat "Fyra italienska
viner”. En av vara medlemmar hade i somras varit pa besok i
champagnestaden Epernay, och hon kunde berétta detaljerat om alla de
olika steg i tillverkningen som maste till, for att resultatet ska bli som det ska.
Det var trevligt!

Cathrin fyllde da ocksa pa med lite information om skillnader mellan
champagne, crémant fran Alsace, cava fran Spanien, sekt fran Tyskland och
prosecco fran ltalien! De tre forsta gors enligt champagnemetoden med tva
jasningar utan tillsatt kolsyra, medan de dvriga tillverkas med andra
jasningsprocedurer i stora staltankar, "charmat”metoden. Vissa
proseccoviner gors dock utifrdn champagnemetoden, de ar da méarkta med
"metodo classico”-metoden.



S4&, som synes, vi fick mycket till livs under de hér timmarna! Bade smak-
och upplevelsemassigt, och i form av |ardomar!

Stort tack till Cathrin! &

Har ser vi Lilian Karlsson tacka Cathrin, pa plats, efter avslutat varv!
Efter detta var det dags for lotteriet, som avslutning. Denna gang var det

nagra deltagare som kunde g& hem med egna flaskor ur dagens sortiment!
Férmodligen &nnu mer ndjda an vi andra...

Vid kamera och dator, Annelise Paulsen, webbansvarig.

Information!
De viner vi avsmakade finns i Systembolagets ordinarie sortiment.

Piemonte Barbera, Nr 72782 119 kr fran Piemonte.
Brolio, Nr 2705 129 kr fran Toscana.
Masi CampoFiorin, Nr 5123 69 kr frén Veneto.
Ca'Marrone, Nr 76686 125 kr frén Apulien.

Om Cathrins verksamhet och féretag kan man ldsa mer pa www.foodfactory.se
E-post: info@foodfactory.se



