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Vin & tapas Munskédnkarna Gavle 7/5-2021

Spanien &r ett av de mest spannande vinlanderna i dag. Har har det odlats vin i i mer &n 3000 ar men
det ar forst under de senaste decennierna som fokus har flyttats fran kvantitet till kvalité.

Gamla stockar som ger Iag avkastning i kombination med att de vaxer pa hog altitud vilket ger en lang
vaxtsasong och som da ger koncentrerade och vilbalanserade viner. Sex av varldens tolv mest odlade
druvsorter harstammar fran Spanien, sa inhemska druvsorter blir den réda traden. Kortfattat sa blir
det uraldriga druvor i modern tappning. Du far bekanta dig med hogklassiga viner fran smaskaliga
producenter som har hallbarhet som sin ledstjarna fran det att druvan knoppas tills konsumenten
Oppnar flaskan. Det har ar viner som vart och ett har sin egen historia.

Om mig

Jag ar en livsnjutare med passion for god mat och god dryck. Det viktiga for mig ar hog kvalitét pa
ravaror och dryck samt att hitta de perfekta kombinationerna.

Mitt vinintresse startade pa allvar da jag blev medlem i Munskankarna 2000 och ett ar senare holl jag
min forsta provning och temat var Libanon, sedan dess har det hant mycket.

Jag haller mellan 100 och 150 smak och dryckesprovningar varje ar, det kan vara for Munskankar, en
mohippa, foretagsfester, personalutbildningar.

Den storsta delen av provningarna ar nagon typ av vinprovning, men jag haller ocksa en del choklad,
destillat- och 6lprovningar. Viktigt for mig ar att provningsdeltagarna upplever det lustfyllt och jag
har alltid med nagot att tugga pa, for det dr i motet med smaken Ni lar Er ndgonting, Mitt mal med
varje provning ar att ge provningsdeltagarna en upplevelse, att de skall limna lokalen med ett leende
pa lapparna och nyvunnen kunskap och att de vill atervdnda. En bekréaftelse pa detta ar att manga
aterkommer gang pa gang.

Tavlingsmeriter
Ar 2017 var jag lagkapten i det vinnande laget i SM i spansk vinkunskap.

Ar 2016 utsags jag till “Arets vinprofil” i Sverige samt vann WOSA Sommeliercup och representerade
Sverige i Sydafrika. | november 2018 vann jag Nederburg Wine Challenge.

Jag svensk mastare i blindprovning av viner 2014 och 2020 i lag, dar jag ingick i Munskankarnas lag
respektive Importorernas lag. Ar 2020 vann jag tillsammans med min fru Munskénkarnas vintavling
och vi representerade Sverige i VM, dar vi blev nr 3, ett resultat jag nadde dven som coach 2015.

Den storsta delen av provningarna ar nagon typ av vinprovning, men jag haller ocksa en del choklad,
destillat- och 6lprovningar. Viktigt for mig ar att provningsdeltagarna upplever det lustfyllt och jag
har alltid med nagot att tugga pa, for det ar i motet med smaken Ni lar Er nagonting, Mitt mal med
varje provning ar att ge provningsdeltagarna en upplevelse, att de skall lamna lokalen med ett leende
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pa lapparna och nyvunnen kunskap och att de vill atervdnda. En bekraftelse pa detta ar att manga
aterkommer gang pa gang.

Vinlista

Glas 1

Tio Pepe Fino (Nr 8225, pris 64,-)
s ko o

Glas 2

Attis Lias Finas Albarifio 2018 (varunr 71667, pris 169,-) — féormodligen den basta tillgangliga
Albarifion i Sverige.

Alternativ: Pazo Cilleiro Albarifio Crianza Sobre Lias 2019 (Nr 22382, pris 145,-)
Glas 3
Muga Reserva 2016 (Nr 73711, pris 195,-)

Alternativ: Vifia Bujanda Gran Reserva 2012 (Nr 2221, pris 249,-)

Tips pa Tilltugg

Vill man gora det enkelt racker det med farskostfylld peppar, oliver, olika ost och chark
(Jamon Serrano, Chorizo, Fuet).

Till Fino

Kokt dgg, kokt delikatesspotatis, 16ksill och picklad rodiok. Toppa med krasse eller
artskott.

Picklad rodlok

1 tunt skivad roédlok

% dl socker

% dl attika (12 %)

% dl vatten

Koka upp socker, attika och vatten i en kastrull. Dra fran varmen och lagg ner rodléken och
|3t svalna.

Kallrokt lax, aggrora, picklad r6diok

Rostbiff, currymajonnds och rostad 6k
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Currymajonnds

1/2 dl hemlagad majonnés

1 dl créme fraiche

1-2 tsk curry

Smaka av med salt och svartpeppar
Till Albarino

Mousse pa torskrygg i krustad toppat med rakor (racker till 20 personer som tilltugg) —

140-150 gram torskrygg

% liter vatten

3 msk grovsalt

3 msk smetana

25 gram rums tempererat smor
1 msk dill

2 krm liquid smoke

1. Koka upp vatten och grovsalt, sénk temperaturen, lagg ner torskryggen och lat den
dra cirka 5 minuter tills den flyter upp till ytan. Ta upp med halslev och 13t den svalna.

2. Lagg torsk, smetana, smo, dill och liquid smoke i en matberedare och mixa till en slat
rora.
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Ostrora

Ror ihop 100 gram riven Vasterbottensost med 0,5 dl Smetana, smaksatt med salt och
svartpeppar. Servera pa mandelpoatischips och toppa med rod tangrom.

Till Rioja
Saltbakad farskpotatis med tomat-och paprikamajonnds — servera till Miloca

Ingredienser
% kg grovsalt
12 tvattade farskpotatisar

Tomat- och paprikamajonas

2 % dl majonnas (se recept ovan — utan liquid smoke)

2 grillade roda paprikor (grilla i ugnen pa 225 grader i 25-30 min, tills skalet gar att ta av)
6 st. soltorkade tomater (ta de utan olja)

1 tsk Sriracha

GOr sa har:

1. Satt ugnen pa 225 grader. Halvera potatisarna. Stro saltet i en bakplat och lagg
potatisarna med den delade ytan pa saltet. Stek i ugnen 20-25 minuter.

2. Under tiden gor du tomat- och paprikamajonas: Mixa grillade paprikor, soltorkade
tomater, sriracha till en slat réra. Blanda sedan med majonnésen.

3. Servera roran pa potatisarna. Roran och potatisarna fungerar ocksa perfekt att
servera till exempelvis en ugnsstekt lattrimma torskrygg, grillad kyckling, grillad
blomkal m.m.



