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Alla har vi ndgon gang atit en maltid och druckit ett vin till, dar kombinationen
blev helt fantastisk och sékerligen har vi ocksa upplevt det motsatta. Men vad
var det som gjorde att vinet var sa gott? Var det ett fantastiskt vin eller var det sa
att grundsmakerna i vinet passade véal ihop med grundsmakerna i maten? Anders
Thomée kommer att férdjupa resonemanget i detta tema som vi kallar

MAT & DRYCK

Kockarna Dahlman & Jonsson kommer att laga en maltid vars viktigaste uppgift
ar att vara tydlig. Det betyder att vi utgar fran ett relativt neutralt nav (mor kottbit
med potatis) och fyller pa med karaktarsfulla tillbehor till en komplett ratt.
Tillbehoren bestar av nagot starkt (ex chilibonor), nagot syrligt (ex attikssyrade
gronsaker), nagot sott (gelé) samt nagot graddigt (sas). Vad hander i munnen nar
vi far in kottbiten tillsammans med nagot av dessa tillbehor och skoljer ner med
viner som sinsemellan ar helt olika varandra? Svaret far du vid matbordet.

Vinerna vi ska prova ar:

2012 Fleurie Poncie, Domaine du Vissoux, Frankrike, (nr 5150) 149:-
2000 Faustino I, Rioja Gran Reserva, Spanien (nr 2678) 154:-
2010 Langhe Nebbiolo, Roberto VVoerzio, Italien (nr 97036) 236:-
2011 De Wetshof, The Site Chardonnay, Sydafrika (90358) 199:-

Provningen halls pa Odd Fellow, Moragatan 7, l6rdagen den 5 oktober ki 18.
Anmaélan gors pa e-mail till munskankarna.ovansiljan@hotmail.se senast tisdag
1/10 eller i nodfall pa telefon 070-694 07 11. Pris for medlemmar ar 370 kr och
for gaster 420 kr. Pengarna satts in pa sektionens plusgiro 35 64 01 — 0. Medtag
4 glas samt pengar till lotteriet.
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