<

& MUNSKANKARNA

Nyhetsbrev nr 3 Argang 5 Munskiinkarna Akersberga

Innehall

- Sommarens roséviner

- Varens utbildning

- Hostens forsta utbildning

- Sammanfattning av vdaren

- Hostens planerade provningar
- Vi flyttar hostens mdssa

- Mat och Vintips

Sommarens roséviner

I slutet av maj genomforde vi varens sista provning. Under ledning av vara egna
Munskénkar Freddy Wahlstrom, Anneli Scheu och Bo Wahlberg provade vi oss
igenom ett antal roséviner dar fokus var roséviner fran andra vinlander dn Frankrike.
Vi kunde konstatera att det gors roséviner i andra lander dn Frankrike som héller
mycket hog klass. Rosé dr sd mycket mer an bara ett vin frdn Provence som man
dricker som aperitif.

Vi fick ocksa lara oss hur man producerar detta vin och varfor det blivit sa populart.
Bo hade tagit hjalp av Al till sin del av presentationen vilket var bade roligt och
intressant. I 6vrigt en bra och trevlig presentation med spannande viner fran
Argentina till Sverige som verkligen passar som matvin. Vinlistan hittar du pa
hemsidan under tidigare provningar liksom receptet pa den kycklingratt vi avnjot
efter provningen.

Varens utbildning

En sondagseftermiddag i borjan pa maj holl Victoria Lindh och Marie Ende en
utbildning om vinlandet Spanien. Det var en fordjupning av den tidigare
Spanienprovningen. Tolv deltagare med lite olika kunskapsniva var pa plats men alla
var mycket nojda och sag fram mot nasta tillfalle.
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Utbildning 8 september

Vi fortsatter var utbildningsserie med Frankrike del 1 den 8 september. Frankrike ar
stort och omfattar manga distrikt och ar darfor uppdelat i tva delar. Vi aterkommer
med inbjudan i borjan av augusti men skriv in den 8 september i kalendern redan nu
om du ar intresserad. Vi aterkommer om datum for Frankrike del 2.

Sammanfattning av varen

P& véarens sista styrelseméte gick vi igenom hur ldngt vi kommit i att uppna vara mal
for aret. Vi kunde gladjande konstatera att vi har kommit en bra bit pa vag.

Vi har genomfort 55 % av antalet provningar vilket ar helt i linje med planen.

Vi har fatt 14 nya medlemmar sen arsskiftet vilket ar 56 % av malet. Det roligaste ar
dock antalet deltagare pa provningarna. Dar ligger vi pa 98,8 % vilket betyder att
provningsgruppen har gjort ett fantastiskt jobb med att satta ihop provningar som
intresserar vara medlemmar. En stor eloge till er Freddy, Anneli, Bo och Tommy.

Hostens planerade provningar

Forst ska vi njuta av en forhoppningsvis varm och skon sommar men i slutet av
augusti drar vi i gdng provningssiasongen igen. Notera redan nu datumen 30 augusti,
4 oktober och 12 november i din kalender.

Temat 30 augusti ar pinot noir fran olika delar av virlden under ledning av Kenneth
Gustavsson fran Winemechanics i Goteborg.

Avseende 6vriga datum kommer mer info om dessa provningar i kommande
nyhetsbrev.

Vi flyttar var vinmaéassa

Den missa som vi tidigare planerat till i borjan av oktober har vi flyttat till borjan av
2025. Detta pa grund av att det dragit ut pa tiden att fa besked om lokaler vilket i sin
tur paverkat mojligheterna att boka in de importorer vi vill ska komma.
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Mat och Vintips
En sommarratt med kyckling, fairskpotatis och tomat star pa menyn den har gangen.

For 4 personer

900 gram kycklinglarfilé 1 gul 1ok

Vitloksklyftor efter smak 800 gr farsk potatis kokt kall

3 msk olivolja 500 gr korsbarstomater i olika farger
1,5 tsk salt 1/2 kruka oregano

2 krm svartpeppar 1 msk vitvinsvinager

Tillbehor; 200 gr bréd garna surdeg
Gor sa har

Satt ugnen pa 200 grader. Putsa och halvera kycklingfiléerna. Skala och skiva
vitloken.

Bryn kycklingen i 1 msk olivolja till den fatt fin farg och 1at vitloken frasa med pa
slutet. Krydda med salt och peppar.

Skala och klyfta 10ken, halvera ev potatisen. Liagg Kyckling, potatis, 16k och tomater i
en ugnsfast form.

Repa bladen fran oreganon, krydda med salt och peppar. Ringla 6ver 2 msk olivolja
och 1 msk vitvinsvinéger.

Tillaga mitt i ugnen i ca 15 minuter till dess kycklingen ar genomstekt.

Servera med brod

Till detta dricker vi tex La Spinetta rosé Nr 90076 169 kr eller
Piemonte Barbera Nr 72782 129 kr
For den modige ett oprévat kort Puzta Libre Nr 95267 179 kr

Styrelsen onskar alla medlemmar en harlig sommar med manga goda mat och
vinupplevelser sa ses vi i augusti

Agneta Nyberg
Ordforande




