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24 MUNSKANKARNA

SO Chbtesplatsen [6r vinintresserade
Ostersund

Att vara medlem i Munskinkarna Ostersund

Vad kan man forvinta sig och vad forvintas av en nir man blir medlem i Munskénkarna? Du
fér:

* mojlighet att delta i sektionens provningar och andra arrangemang

* delta i vara utbildningar och kursverksamheter

* vér medlemstidning Munskinken

* som en f0ljd av allt detta, en 6kad kunskap om vin

Som medlem har du sjilvklart mdjlighet att i dvrigt paverka sektionens aktiviteter. Dessutom
- 1 vér sektion har du ocksa mojlighet att besoka den arliga Kvalitetsvinméssan som vi sjélva
arrangerar och, om du sa vill, aktivt delta i arrangemangen kring méssan.

Vingrupper

Munskénkarna Ostersund #r organiserad s att du ocksa har ytterligare mojligheter att delta
och aktivt bredda dina kunskaper, genom att gd med i en vingrupp eller, tillsammans med ett
antal andra medlemmar, bilda en sddan. P& kopet far du, forutom en 6kad kunskap om vin,
nya vanner och en trevlig samvaro. Hir nere kommer négra exempel pa vad som du da kan
forvanta dig och vad som forvéntas av dig.

Vad kommer ni att
gora?

Fordel

Stod fran
Munskankarna

Halla informella
vinprovningar i den
egna gruppen sa ofta
som gruppen
kommer dverens om

- Lédra mer om vin tillsammans

- Mojlighet att dricka bra och/eller
’béttre” viner - ni delar pd
kostnaden for vinerna

- Smaka flera viner

- Trevlig samvaro

- Oka kunskapen om att matcha mat
och vin

- Tips och stod fran en
mentor eller
styrelsemedlem samt
tips om mojliga
uppldgg (se bilaga A
nedan)

Pa sikt, ungefar
vartannat &r, sjilva
eller tillsammans
med géstande fore-
ldsare osv hélla i
sektionsprovningar

- Okad kunskap om en vintyp, land
eller annat vintema

- Gratis forprovning for planering
- Gratis sektionsprovning som
vardgrupp

- Mall f6r processen
och budgetplanering
- En mentor fran
styrelsen

- Om ni vill — stod av
rutinerad vingrupp

Medverka i Stora
vinradet
(gruppledaren eller
erséttare) 2 ggr/ar

- Péverka sektionens aktiviteter
- Gratis middag efter respektive mote

- Protokoll och
sedvanligt
bakgrundsmaterial




Pé sikt, en egen

- Fordjupad kunskap om ett vinland

- Vil utarbetad mall

monter vid och dess viner med projekt- och
Kvalitetsvinmissan | - Férprovning av monterns viner arbetsplan for
(roterande uppdrag | - Mini mat och vin seminarium innan | planering
pa 3 ar) massan - Mentor ar 1

- Lédra sig mer om sektionen - Liten budget for

- Gratis entré till vinméssan monterinredning

- Delta i funktionidrsmiddag
Sélja biljetter till - Sékerstélla entrébiljetter for dina - Gruppen tar
vinméssan vinintresserade bekanta — biljetterna | gemensamt ansvar for

gér fort at, vi har alltid fullsatt!!
- Forst till kvarn {Or extra biljetter

att silja minst 20
biljetter

Se tips for en nystartad vingrupp nedan.




Bilaga A - Nagra tips for en nystartad vingrupp

Tankar av Géran Qvarnstrém, Utbildningsansvarig, Munskénkarna Ostersund

Ett par grundldggande saker som en vingrupp kan gora 6verenskommelser kring:

Eftersom det dr en vinklubb bor man forst tinka ut ndgot tema eller upplégg for vinerna.

Forslag: Viner fran ett och samma land, viner av en och samma druva men fran olika lédnder i virlden,
viner frdn samma omrade eller av samma typ men i olika prisklasser etc., etc. OK att prova bade vita
och réda viner vid samma tillfdlle. I var vingrupp har vi alltid férsokt halla ett tema for provningen.
Det handlar om att vi vill att alla ska ldra sig ndgonting nytt varje gng. Ibland presenterar vi temat det
forsta vi gdr, men ibland kan det fi vara den forsta fragestéllningen som vi har kring vinerna, dvs.
»vad tror ni temat &r?”. Ar man 8 deltagare i gruppen brukar 4-5 olika viner vara ett lagom antal, da
det blir 9 cl av varje vin eller 37,5-45 cl per person.

En 6verenskommelse man ocksé kan gora dr att man delar p4 alla kostnaderna. Den som har kopt
vinerna fordelar kostnaden pé alla deltagarna och den som har fixat mat (och oftast en kopp kaffe med
ndgon kaka eller enstaka gang riktig efterritt) samlar alla kostnaderna for det och fordelar pé
deltagarna. Det brukar bli mellan 50 och 100 per deltagare for vinerna och runt 50 for maten per par.
(En ganska billig men god maéltid kan det pa sa vis bli!) Anledningen till 6verenskommelsen ar att den
familj som kdper dyra viner eller lagar dyr mat inte ska f3 ett storre ekonomiskt utldgg, d& man ofta
vill variera nivdn pa badde maten och vinerna. (Det kan ju handla om att man efter arbetet inte har sa
mycket tid att std i koket flera timmar utan ibland kanske véljer att kopa fardiglagat.)

Ytterligare en praktisk 6verenskommelse kan vara att den man dr hemma hos fixar det som ska étas till
vinerna efter provningen. De som hittar p tema och kdper viner dr de som man var hemma hos
gingen innan. De som hittat pd temat for provningen kan ge matfixarna en hint om vad som skulle
kunna passa. (T.ex. en létt kottrdtt, en kraftig kottgryta, en gryta med speciell kryddning eller en del
gradde i, en soppa som kan vara gott att dricka vin till, ndgot med fisk — gratin, kokt eller stekt fisk
med potatis och skirat smor eller graddsés/vinsas eller en matig sallad.)

Som en forsta provning kan man borja med fyra olika italienska viner, ett ifrdn Piemonte av druvan
Nebbiolo, ett ifrdn Toscana/Chianti av druvan Sangiovese, ett ifrdn sddra Italien sdsom Puglia/Apulien
och av druvan Primitivo (som &r samma som den amerikanska Zinfandel) och slutligen kanske nagot
frdn Venetien, ett vitt Soave av druvan Garganega eller ett rott Valpolicella gjort pd Corvina eller en
druvblandning av Corvina, Molinara och Rondinella. P4 det viset representerar ju vinerna hela Italien
frén norr till séder. En idé forsta gdngen kan vara att ha viner i ungefdr samma prisklass. Gor inte
maltiden for avancerad utan bdrja med lite italienskt plock eller en enkel pasta bolognese.

Viktigt: Glom inte bort att forsta gdngen presentera er ordentligt for varandra och ta lite tid for att
diskutera deltagarnas tankar och eventuella forvéntningar pa gruppens fortsatta traffar.

Lite vinforslag:
Piemonte: 7606 Langhe Pio Cesare ca 159:-, 70227 Barolo Fontanafredda ca 189:-.

Toscana: Vitt: 4323 Solosole ca 119:- (druva Vermentino). Réda: 75421 Brunello di Montalcino ca
179:-, 2705 Brolio ca 129:-, 2208 Ser Lapo ca 149:-, 32229 Fonterutoli ca 149:-, 2723 Rocca
Guicciarda ca 149:-.

Apulien/Puglia: 32364 Mauro ca 69:-!!, 3300 Passitivo ca 99:-, 2077 Copertino (druvan Negroamaro)
ca 79:-. (Vinerna hérifrén ar av en lite annorlunda typ men ocksé mycket billiga. Copertinon har ju
ofta ansetts som mycket prisvird och kan ju vara kul att d& jimfora med de lite ’finare” vinerna fran
norra Italien.)



Venetien: Vitt: 2114 Bennati ca 85:- Roda: 22320 Bolla Le Poiane ca 119:-, 5328 Monti Garbi ca
114:-, 23072 Corvina Veronese ca 79:- (endruvevin gjort pd Corvina), 6010 Allegrini ca 109:-.

Tycker man att det vore roligare med dyrare viner sa finns det tyvérr ganska lite att vdlja bland hér i
Ostersund, och d maste man bestilla dem och d& behdver man vara ute ndgon vecka minst i forvig.
Det beror ju pd nir man tinker ha sin vintraff. Jag tycker att ni den forsta eller de tvé forsta gdngerna
ska fokusera pd att ldra kiinna varandra lite mer sd kan man sedan satsa pa bra vinteman och kanske
lite exklusivare viner, sddana man inte alltid koper hem sjélv férrdn man vet att man gillar dem.

Ytterligare négra tips infor en provning med en asiatiskt inspirerad maltid efterit:

Jag tycker att vita gérna lite sOta, eller snarast halvtorra viner brukar passa bast till kryddstarka
asiatiska matritter. Om du ska marinera kottet i soja, honung, ingefédra ev. och ndgon pepparfrukt
sdsom chili sa gar det ju att inte gbra den slutliga rétten alltfor kryddstark eller het. D& rekommenderar
jag i forsta hand ett lite ldttare rott vin, gdrna med nagon liten sdtma i. Jag vet att manga brukar mena
att till en kryddig och kraftig kottratt ska det vara ett fylligt kraftigt vin. Se bara till att det inte blir ett
sd stravt vin, da strdvheten i vinet forstirker kryddstyrkan och kan ta bort smaken pa vinet helt och
hallet.

Varfor inte gora ett test med nagra olika sorters viner och se vilket som var och en tycker passar bist.
Men gor forst en ren provning av vinerna. Beskriv dem lite utifrdn vad var och en hittar, nér det géller
syra, fyllighet, strdvhet och s6tma. Ja ta gdrna med nigra smakassociationer som négot bér eller frukt
(morka eller roda bér), ndgon krydda eller kanske t.o.m. ekfat och/eller rokighet! Lat ockséd gérna var
och en ta fram vilket vin man tycker bast om (Notera girna och notera ocksé ifall det 4r en man eller
kvinna som angivit sitt godaste vin.)

Servera maten efter provningen och 1t var och en nu forsoka bestimma sig for vilket vin som passar
bast till maten. Det blir troligen inte samma vin som man tyckte bast om, nir det avnjots ensamt! Prata
om varfor det kan bli s, ifall ni orkar, innan samtalsimnena &vergér till barn eller jobb eller en bra
bok!!!



