Vinklubbens tips infér Jul- och Nyarshelgerna

Glogg - ar gott och varmande att borja med. Med en 3 Itr. box Quinta das Setencostas,
en flaska Hehkuviini, en flaska Blossa alkoholfri och en tygpase med kanel, nejlika,
stjarn anis och apelsinskal sa har ni grunderna for Glégg. Lat tygpasen ligga tillsammans
med vin och Blossa nar ni varmer. Lagg mandlar och russin i glasen och lat dom dra med
Hehkuviini, allt efter styrka, sétma och smak. Hall pa den heta Vin-Blossablandingen och
njut! Lat er inte radas av mangden vin! Det gar at! Om inte annat s& som kockens
matlagningsvin, eller narman vill ha’bara ett glas till’!

Manga har sina egna Olfavoriter. Vi nojer oss med Sandels 4,7% med sillen och lilla
snapsen dartill. Om nitycker om kryddad snaps &ar Linie Akvavit balanserad och god.

Vitt vin till Gravad Lax med senapssas ar lite besvarligt, men om ni véljer en Riesling med
lite rests6tma sa blir det bra! Barth Fructus Riesling 2019 harjust den sétman. 10,5%
alk, 25 gram socker och 7,4 g syror/liter och kostar 16€. Argdngen 2019 &r redan klassisk
I Tyskland. Vill ni ha en torrare variant till annan julmat ar Dr. Pauly-Bergweiler
RieslingTrocken 2019 mycket prisvard for 12€. (11,5%, 7 gram socker och 6,6 gram
syror/l). Vin till Lutfisken &r lite besvérligt, men denna Dr. Pauly Riesling fungerar! Till
annan laxpa Julbordetpassar en Chardonnay. Prova Voyager Estate Chardonnay 2018
(Margaret River, Syd Australien) 26,98€. Mycket koncentrerad, matig, fyllig och
balanserad! (13,5%, 3 g socker/l, 6,5 g syror/l). Specialsortiment!

Till skinkan och dess allehanda tillbehor foreslar vi ett lattare rodvin med hog fruktsyra,
som t.ex. Valpolicella Zenato Superiore 2017 for 14€. (13,5%, 6 gram socker och 5,3
gram syror/l.) Ett trevligt alternativ ar en Beaujolais och varfor inte prova en av de basta,
Joseph Drouhin Moulin-a-Vent 2018 for 17€ med 4,7 gram syror. Séatt den i kylskap och
ta den uten halv timme fore servering. Om man inte ater skinka utan i stallet tillagar en
helstekt Oxfilé sa ar E.Guigals Cote du Rhdne 2016 alldeles fortrafflig! Kostar 16€ med
14% alko och 4,8 g syror.

Till den sota efterrétten serverar vi ett sott vin. Lenz Moser Prestige TBA, 11% med 170
gram socker for 18,75€/0,375I, ar valdigt bra. Det & aven Muscat de Beaumes-de-
Venise Le Chant des Griolles 2018 fran den mycket valrenommerade firman Paul
Jaboulet i Rhdénedalen. 15%, 110 gram socker/l och kostar 17,35€/0,375I. Ljuvligt gott
med toner av Flader!

Nar Tomten gatt och lugnet infunnit sig ar det dags for Portvin! Ett mycket prisvart
alternativar Dow’s Trademark Finest Reserve Port for 20€. 20%, 110 gram socker och
4,5 gram syror/l. Mycket Portvin for pengarnaoch passar perfekt till en lagrad Cheddarost
med valnétter. Sen sover man gott! Det gor man ocksa efter en alternativ Tawny Port dar
Burmester 20 year old Tawny ar utmarkt! Kostar 22,90€/0,375I, med 20% alkohol, 120



gram socker och 4,6 gram syror/l. Alkos for narvarande basta portvin ar Taylor’s Vintage
Port 1997. Underbartfyllig, mogen och njutbar. Kostar 185€, 20,5%, 90 gram socker och
4,4 gram syror.

Till de som hellre dricker Sherry rekommenderar vi Lustau San Emilio Pedro Ximenez,
17%, 420 g socker/l, 19.90€/0,375I. Supersétt och supergott!

Nyaret skalar viin med Champagne! Det mest prisvarda pa Alko ar André Clouet Grand
Resérve Blanc de Noirs. Den ar fyllig, matig och valdigt valgjord! Finns pa halvflaska
(0,375I) for 20€, helflaska (0,75l) for 32,90€ och pa Magnum (1,5) for 65€. Ar ni riktigt
manga, alternativt tycker valdigt mycket om Champagne, sad finns deras
Chardonnay/Pinot Noir cuvée pa en dubbelmagnum (3,01) for 300€. Skal!

God Jul, Gott Nytt virusfritt Ar !

Skdt omer, vi ses snart !

Halsar Vinklubbens Styrgrupp.

Kim Bjorkwall.



