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LINKOPINGSSEKTIONEN

Torsdag 21mars - Roda parlor med Enjoy Wine

Till kvéllens provning har vi ngjet att bjuda in vinimportéren Enjoy Wine.
Enjoy Wine ar en av de stora vinimportérerna i Sverige och har ett stort utbud
av intressanta viner. Dessutom har man vid flera tillfallen erhallit utméarkelsen
Arets Vinimportor samt &r flerfaldiga representanter fér vinproducenter som
erhdllit Gyllene Glaset.

Vid kvallens provning kommer vi att fa ta del av Enjoy Wines breda utbud av
intressanta och spannande roda viner fran olika delar av vinvarlden.
Provningen kommer att ledas av Géran Borgenvik, mangarig Munskank och
vinkonsult fér Enjoy Wine.

Denna gang har vi tillsammans med provningsledaren valt att géra provningen lite mer spannande. Vi
presenterar darfor inte vinerna med namn har utan ger istallet en lista med ledtradar. Ni kommer att
fa vinerna presenterade i detalj vid foredraget da ni ocksa far dokumentation infor provningen. Vi
vagar lova att ni inte blir besvikna. Prislaget pa vinerna ar mellan 179:- och 425:-, med ett snittpris pa
280:-.

Vinerna:

e Ett vin som producerats av Bordeaux-profilen Michel Rolland med druvor frdn mer an 50 ar
gamla Malbec-vinstockar i vindistriktet Valle de Uco i Nya Varlden.

e Ett gammalt kloster har gett namn at detta vin fran ett traditionellt vindistrikt i Spanien.
Inblandning av Cabernet Sauvignon i viner hérifran ar inte speciellt vanligt forekommande.

e Ett elegant och komplext vin med frisk syra, lite kryddigt och ton av smultron. Producentens
namn ar samma som det ursprungliga inhemska namnet pa landet vinet producerats i.

¢ Druvan Chiavennasca ar mer kand under ett annat nhamn och &nnu ovanligare ar viner gjorda
pa torkade druvor av denna klon. Inferno heter en av vingardarna i Valtellina.

e Ett vin producerat fran en av de mindre kanda Bordeaux-druvorna — Petit Verdot.
Tidningen Decanter utsag argang 2009 av vinet till "a wine in a league of its own”.

Tid och plats: Torsdag 21 mars kl 19.15. Restaurang Lagerbladet, Snickaregatan 22.

Till Lottas goda mat dricker vi Fontanafredda Langhe Nebbiolo (nr 22300, 99 kr)
Pris for provningen: 400 kr for medlemmar och 450 kr for géster. Medtag garna jamna pengar.

Medlemmar i sektionen Linkdping Bacchus har fortur till och med l6rdag 2 mars.
Munskanksmedlemmar oavsett sektion har foretrade framfor gaster fram till och med tisdag 5 mars.
Sista anmalningsdag &ar lIérdag 16 mars.

Anmalan

Skicka anmalan till vin-anm@lists.lysator.liu.se. Skriv i mejlet vilken sektion du/ni tillndr (Link&ping
Bacchus, Linkdping Filbyter eller annan). Om du anmaéler géaster ocksa, sa skriv att de ar gaster. Du
far bekraftelse via epost till din avsandaradress inom tva arbetsdagar.
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Om provningen ar fullookad sa att du inte kan fa plats direkt far du erbjudande om att sta pa
vantelista infor provningen. Om du inte far bekraftelse pa ditt mejl i tid maste du kontakta oss via
telefon (se nedan) for att kontrollera om du ar anmald eller ej. Tank pa att du kan vara noterad som
anmald aven om du inte far svar — det kan ju vara svaret till dig som kommit bort.

Avanmalan

Om du behéver avanmala dig, sa ar det bra om du gor det sa tidigt som majligt, sa vi kan kalla ndgon
som star pa vantelista, ifall provningen skulle vara fullookad. Skicka mejl om avanmalan till
vin-anm@lists.lysator.liu.se. Om det ar efter sista anmalningsdag (se ovan) sa vill vi att du ringer
Kent pa telefon 070 - 616 42 42 ocksa.

Om du inte kommer pa provningen och inte har avanmalt dig senast klockan 18:00 tre dagar innan
provningen far du betala for provningen.

Glém inte att meddela om ni vill ha insignier i form av skopa eller band.

Hjartligt valkomna Epost: stefan_werna@hotmail.com
Telefon: 013 — 21 42 78, 0730 — 435448

Stefan Werna

ordférande
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