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Grapeland ligger centralt i Aarhus i det charme-
rende Latinerkvarter.

Hos os finder du et eksklusivt udvalg af vine, cava,
olivenolie og delikatesser fra Spanien. Vi finder selv
vores vine, olivenolier og delikatesser og importerer
direkte fra sma passionerede vinhuse. Alt er smags-
godkendt og ngje udvalgt af os selv,

| Grapeland ger vi alt for, at du skal fa en unik smag-

soplevelse, der bade giver dig viden, historier og smil
pa leeben. | Grapeland er du sikret en vinoplevelse ud
over det seedvanlige.

Kom i Grapeland og fa selv oplevelsen hver lgrdag,
hvor vi har gratis temasmagning kl. 11-14, ingen
tilmelding eller kabstvang - men 10% rabat pa de vine
Vi smager ©

(Nér de flasker, vi har abent til temaet er temt, er
smagningen slut)

Facebook: Grapeland.dk

[Z1 Instagram: Grapeland.dk

Linked in: Grapeland.dk

Rosensgade 30
8000 Aarhus C

Vellommen (il vo'ted wnivesd

VIN BEGYNDER NATURLIGVIS MED DRUER, MEN DA DU IKKE ER VINBONDEN,
BEGYNDER DU | DEN HELT ANDEN ENDE - MED VINEN | GLASSET.

Fa fantastiske oplevelser

Der eksisterer vist ikke noget spiseligt produkt i
verden, der findes i s& mange varianter som vin!
Uanset hvor meget/lidt du ved om vin, og hvor mange
forskellige vine du har smagt - har du stadig tusindvis
af oplevelser til gode.

At smage pa vin, eller pa hvad som helst andet, er
noget vi alle kan, hvis vi har lyst. Det kraever kun kort
tid, men absolut fokusering at tone alle dine sanser
ind pa, hvad du smager — og det giver, synes vi, nogle
fantastiske oplevelser.

Vin er musik for smagslogene

Hvis du hgrer musik sammen med andre, kan nogen
sige, at de synes basspillet er helt uovertruffen, andre
at teksten virkelig er god eller maske banal, andre
leegger meerke til en rytme, andre igen forholder sig til
helheden - og nogen opfatter hver en detalje.

Det er helt det samme med vin, nogen kan pille
smagsnoter ud fra en bestemt drue i vinen, andre op-
fatter fadlagringen som veerende godt integreret eller
for fremtraedende, nogen laegger meerke til vinens
balance eller eftersmag, andre igen forholder sig til
helheden - og nogen opfatter hver en detalje.

Og man kan sagtens smage vinen sammen alligevel
og alle fa en oplevelse — ligesom man kan danse
sammen til musikken, uanset hvilke detaljer man
opfatter og nyder.

Og alle kan synge med pa omkvaedet, efter at have
hert det nogle gange - ligesom alle kan sige lidt mere
om en vin, nar man har smagt den nogle gange.
Nogle er et hit, andre ikke — ga efter de vine, du selv
synes er et hit, men ogsa vine, du lige skal leere at
kende for at veerdseette dens veaerdier ©

Historier om musikeren, musiknummeret, vinen eller

God ZM%M

vinbonden ger, at man synes bedre om bade vin

og musik. Man leerer den at kende og forsta nogle
detaljer der ger, at det fylder lidt mere i ens bevidst-
hed og man bliver begejstret og vil gerne dele denne
begejstring med andre.

Der er en tryghed i at vide, hvad du kan forvente af
den vin, du er ved at abne — andre gange vil du gerne
overraskes og fa nye smagsoplevelser — vin er musik
for dine smagslgg — og hvis du deler dine vinoplevel-
ser med andre er det en slags fest for dine smagslag.
Du kan lave en vinklub, hvor | mades regelmaessigt,
eller maske er du mere til at holde en vinevent, og

sa se om der er basis for flere. Et er sikkert: vin kan
samle pa tveers af viden og erfaring. Find forslag til,
hvordan du laver en vinklub eller holder en vinev-
ent, der bade kan veere for garvede vinkendere og
nybegyndere. Der er oplevelser og viden at hente i
smagninger — og man kan sagtens gare det sammen
pa tveers af erfaringer i vinens verden.

Vores passion for vin har givet os mange oplevelser
pa vores rejser, og dem deler vi meget gerne ud af.
Find tips til vinoplevelser, bade herhjemme og pa dine
rejser. Find vores bedste tips til gourmet- og vinople-
velser i Malaga by — en lille perle som Preben ogsa
kalder mini-Barcelona, fordi alt er indenfor gaafstand i
den gamle bydel.

Fa et indblik i vores verden af vin, mad, rejser,
olivenolie og hygge, og brug det, du synes passer ind
i din egen livsnydelsesverden.

Og hvis du ikke kan fa nok i dette magasin — sa kom
endelig ind i Grapeland i Rosensgade, i Aarhus’
charmerende Latinerkvarter.

© Charite Nielsen, Grapeland

TIf.: 201119988 CHARITE & PRERBEN

Grapeland - taste & story

www.grapeland.dk - facebook: grapeland.dk — instagram: grapeland.dk

6\%&@ @

®




e (4 / TIPS TIL FERIEN

Tiod Uit fetien ¢ del dpandke

Gar din ferie til Spanien? — fx til skenne Barcelona,
spaendende Logrofio, hyggelige Malaga, friske og
"hemmelige” Gallicien eller gourmet byen Sevilla. S&
kom ind i Grapeland og fa tips til tapasbarer, restau-
ranter, vinhuse, du kan besgge, og steder du bare
ikke ma ga glip af!

En god tommelfingerregel, hvis du vil spise lokalt og/
eller der, hvor spanierne selv spiser, sa ga ind et sted
med et hgjt lydniveau. En tommelfingerregel er, at
hvis lydniveauet er lavt, selvom der er mange geester,
er der mange turister (eller det er en meget fin restau-
rant, fx en med Michelinstjerner).

Lad dig ikke skreemme af plastikmgbler eller indretnin-
gen, det kan sagtens veere fantastisk mad alligevel.

Nar du veelger vin, gar du sjeeldent galt i byen med en
hvidvin af druerne Verdejo eller Albarifio, og en iskold
ung redvin gér godt til langt det meste mad.

Vi sparger ofte tieneren efter lokale vine — der er stor
sandsynlighed for, at det er vine, tjeneren kender
virkelig godt, og at han taler med vinbonden, nar han
leverer til stedet.

Tapas

En rigtig god made at pejle sig ind pa et tapassteds
gourmetniveau er at prgve deres Tortilla (spansk
kartoffeleeggekage) og Patatas Bravas farst og evt.
Enselada Russia. Er det godt og smagfuldt, er der
meget stor sandsynlighed for, at resten ogsa er.

RO
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Malaga by

Malaga er en meget afslappende by, hvor vi aldrig
foler os stressede, trods de mange mennesker.
Preben kalder den ogsa mini-Barcelona, fordi der er
mange af de samme skanne muligheder med strand,
havnepromenade, gourmetoplevelser, shopping og
byliv — bare det hele inden for gaafstand.

Muelle Uno - efter vores mening et must
Havnepromenaden: hvis | er der en sgndag, sa ga
derned om eftermiddagen, der er sandsynligvis live-
musik og sken stemning. Stedet huser ogsa en bar,
og lokale kunstnere udstiller i det store rustikke rum.

Leengere ude af promenaden er der boder med
brugskunst, tgj, lokal mad og vin og en masse faste
butikker.

Tip: Aftensolen kan nydes fra en af de mange
udenders barer.

o5

Muelle Uno

Ga derefter ud langs havnepromenaden - helt ud for
enden, hvor lystbadshavnen er - og videre ud langs
stranden. Her er flere restauranter, hvor du kan sidde
i sandet og fa grillet fisk og bleeksprutter. Nyd en tar
sherry til fisken.

Kvaliteten af maden er ok — men sceneriet er helt i
top.

4 barer i Malaga, du ikke ma ga glip af
La Tranca - bestil Vermouth der!
Calle Carreteria, 92, 29008 Malaga, Spanien

En festlig bar for alle aldre, vi kommer i snak med
andre gaester hver gang.

Der star oftest folk langt ud pa gaden. S& ga lidt ind,
her kan du bestille vermouth og fa den rakt over af
dem, der star naermere baren ©

De spiller gamle spanske hits, og alle spanierne
synger med. Det er virkelig et livligt og rart sted.

Vi er sikre pa, at deres vermouth er rigtig god kvalitet
— for den er fra Dimobe, samme vinhus som laver
vores vermouth.

Veraura i

Ventura 27, Dimobe
Vermut, Dimobe

Bodega Antigua Casa de Guardia - Virkelig gammel
bar med Malagavin, prev bade en ter og en sad (Seco
y dulche).

Alameda Principal, 18, 29005 Malaga, Spanien
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Baren har eksisteret siden ar 1840, og det er som at
treede ind i en tidslomme. Tjenere i hvide kitler (ogsa
den unge tjener med tatoos © ), virkelig gamle tander
med malagavin i mange udgaver. Mange far blends
fra flere tander. Vinene er lokale og traditionelle. Du

far serveret i sma glas, og din regning bliver skrevet

med kridt pa baren, der hvor du star.

Der er altid god stemning og ofte noget underhold- ~
ende — som fx en gaest, der synger eller en der star og 1
koger skaldyr til dagens tapas.

Baren ligger teet pA madmarkedet Mercado Ata-
razanas (abent 8-15, lukket sendag), hvor du kan
beundre de mange frugt- og grentboder, og det
bugnende udvalg af ked, oste, fisk og skaldyr, og hvor
du kan fa dig en tapas ved en af de sméa hyggelige
tapasbarer i markedshallen. Det er ogsa muligt at
seette sig udenfor med tapas og vin.

Batik

Tagterrassebar med udsigt over ruinerne i Malaga
centrum, gagaderne og havet.

Calle Alcazabilla, 12, 29015 Malaga, Spanien

Gaind i lobbyen, og tag elevatoren til toppen.
Nyd en vermouth eller en café con hielo (kaffe med is)

Bestil caffé solo con hielo (je.lo), rer lidt sukker i
kaffen og heeld den over i glasset med isterninger,
sving glasset, lad det sta lidt til kaffen er helt kold. Nyd
iskaffen og udsigten.

© Charite Nielsen, Grapeland



Breakfast at Tiffanys
29015, Calle Alcazabilla, 11, 29015 Mélaga - pa
Strgget lige over for Batik

! Vi har aldrig faet deres morgenmad, men det er en
lille virkelig hyggelig bar, hvor ejeren selv serverer. |
sofaen udenfor kan man i vinterhalvaret vaere heldig
at fa formiddagskaffen i solen eller et glas af ejerens
hjemmelavede Vino Caliente (spansk glggg).

Mad
Los Patios de Beatas
Calle Beatas, 43, 29006 Méalaga

En restaurant gemt lidt vaek i den centrale del af

den gamle bydel - et sted, | bare skal prgve. De har
vinotek og tapasbar foran og restaurant bagerst.

Husk at bestille bord.

Hvis der ikke er sa mange geester, kan | fa fuld
opmaerksomhed fra deres sommelier. Spgrg, om | kan
fa en vinsmagning til jeres middag.

| vinoteket er der mulighed for at smage kvarte og
halve glas af store vine, som fx vine fra det legen-
dariske vinhus Vega Sicilia i Ribera del Duero

Taberna el Mentidero
Calle Sanchez Pastor, 12, 29015 Malaga

En ret god fisketaberna og tapasbar, hvor du ogsa kan
se spanske fodboldkampe pa storskeerm helt inde i
bunden af lokalet. Tjeneren (der serverer udenfor), vi
har haft nogle gange, er bade sjov og dygtig. Vi har
hygget os og falt os virkelig godt tilpas hver gang.

Los Mellizos
Calle Sancha de Lara, 7, 29015 Malaga

Den bedste Paella, vi har faet i Malaga

Der er bade restaurant og tapasbar — ga ende-
lig derhen og bestil bord, fer | shopper, for der

er altid ke. Mange lokale far deres frokost her.

(De har vine fra Vizcarra her)

La Recova Malaga
Pje Ntra. Sra. de los Dolores de San Juan, 5,
29005 Mélaga

Vizcarra 15 meses en Barrica

En lille café, der ogsa er genbrugs- og kun-
sthandvaerkbutik.

Her kan du fa en traditionel, lokal morgen-
mad — virkelig billigt. Sa far du smagt det
lokale "polsesmerrepalaeg” og en fantastisk
tomatmarmelade.

El Me§on de Cervantes
Calle Alamos, 11, 29012 Malaga

Et underholdende sted, bade hvad angar
personalet og maden, og det er et must at
prave deres grillede blaeksprutte!

Sperg efter lokale vine, de har et godt udvalg.

07 / MALAGA e
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Store gengivelser
af avisforsiderne
efter Francos
ded, erlagt ned i
belaegningen pa
det store torv, der
forbinder mange
af straggaderne i
Malaga

Pedro Ximénez, sod Méalagavin fra Dimobe

© Charite Nielsen, Grapeland
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HELT ALMINDELIGE VIN-NYDERES
ORD OM L’ARLEQUI

Den er fyldig og giver _ _
uforglemmelig oplevelse
— Man bliver glad
af den
Blad raget fad
Potentiale til at
Kraftig smag udvikle sig, enten pa
af krydderier etar - eller i lobet af
og fad en aften
- ——
Smagsmazssigt
far man en Intensitet,
oplevelse af frugt, "Varme”
hgd og skonhed .
Efterarsskov
U —
Suveraen il i
til simremad En d?;gvlgaﬁlg
. ~der er perfekt
Friskhed til rgdt kod og
o ’ gode vehner
og farver, eller mas_
romantik i Glad vin
stearinlysets
skaer Fyldig smag af

solmodne marke
beer og modne
blommer

|
Kompleks og fyldig og
dog elegant
o

i

T p—

-

Eftersmagen der
holder lzenge

Rummelig smag

Grapeland - taste & story

www.grapeland.dk - facebook: grapeland.dk — instagram: grapeland.dk
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KIKARTER & BONNER | PIKANTSAUCE
0G KISOTTO MED AND & SVAMPE

R'\Sb b K'.K{Brfer
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Kriteriet for disse to retter er, at de indeholder min 2 dl. vin,
men de kan bare vasentligt mere ©

Hvilke vine er gode at bruge i madlavning? — se det pa grapeland.dk

Hvad er en god kekkenvin: Charites bedste madlavningsvin er
For os er en god kekkenvin, dvs. vin, mens Atica tres x tres
vi laver mad, en vin med fylde og lang "En hvidvin, som jeg ogsa kalder min
eftersmag. Der er fa andre tidspunkter, hvor dansevin - da den altid gor mig glad”.
vin er sa sken, som nar man laver mad. Men
man skal jo helst ikke have for meget, inden Preben kan bedst lide redvin eller en
maden er klar, og derfor er en lang efters- iskold cava, mens han laver mad
mag perfekt, da man ofte har nok at lave - bare kvaliteten er i top ©
med madlavningen.
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Denne ret emager fantastick gam-
men med Parato Xarello, der med
gin modne eyre og frickhed gpiller
godt sammen med retten.

Eller prgy den med en let rgdvin,

fx 2@ lavet pa druen Trepat, en let

NORMALT ER DET R@DVIN DER PASSER BEDST I RETTER MED MARKT K@D SOM AND
MEN MED RISOTTO ER DET ALTID BEDST MED HVIDVIN.
MAN SKAL VARE OVER RISOTTOEN DET MESTE AF TIDEN DET GIVER TID TIL K@KKENHYGGE
0G MASKE EN LILLE VINSMAGNING MED DEN VIN, I VIL NYDE TIL MADEN. SE PA GRAPELAND.DK
| MENUEN VIDEN", HVORDAN | LAVER EN VINSMAGNING MED EN VIN ELLER FLERE NATURLIGVIS.

0g krydret vin med elegant gyre.

Nit de Lluna, Mas Viceng

DET SKAL DU BRUGE OPSKRIF]
g * 1 Log - hakket Varm en pande op, og leeg andestykkerne med skindsiden nedad.
= = + 200-500 g. svampe, gerne blandede og Steges mens resten af risottoen laves. Det kan veere en god idé at
§ 8 tarrede opblgdte svampe (hakket groft) leegge et steenklag over!
s 8 + 1-2 stykker andebryst Vend stykkerne, nar de er mere end halvt tilberedte, og meget af fedtet
| 5 g) + 2 fed hvidlgg (hakket/revet fint) er smeltet (denne fedt kan tilseettes risottoen).
= = + 1 spsk. hakket frisk timian eller 1-2 tsk. tarret
timian Varm 1 spsk. smar og steg farst de hakkede lag i 5 min. Tilszet lidt mere
+ 2-3 stilke bladselleri (hakket groft) smgr og svampene. Steg yderligere 5 min. Derefter tilseettes hvidlag og B
+1/2 L bouillon (Grentsags eller kyllinge-) bladselleri, der ogsa steges 5 min. §
+ 300 - 500 g. risottoris, alt efter hvor mange | Tilseet ris, timian og evt. lidt olivenolie, og steg godt igennem med H
er, og hvad tilbehgret er (300 g. er nok til blandingen pa panden, sa risene suger godt med vaede. Tilseet ca. to dl. ﬁ:
4 personer) hvidvin og rer godt igen. a
DU KANPUTTE FORSKELLIGT GRONT | RETTEN, ALT EFTER HVAD DU HAR, 0G HVOR MEGET RETTEN SKAL : hS/laalt/r;eger ) Tils:t bo;illon t(ijl det deekker riﬁne,tog I;ry;ﬂrt med St?lt o pe(ber.h Rwrft :
* Min. 2-3 spsk. smer rundt og kog ved svag varme. Tilsaet gradvist mere bouillon (og herefter
M'&TTE' FX GULER@DDER, SDE KARTO ER' SOUASH' HOKAIDO' BUTTERNUT SOUASH ELLER KM‘ | STYKKER + Ca. 2 dl hvidvin — gerne mere vand og evt. lidt mere hvidvin), indtil risene er mare - risottoen ber veere
PA CA. 5X5 CM. KARTOER ER 0GSA GODT I RETTEN. DET ER ALTSA EN GOD VEGETARRET AT BRUGE RESTER ‘ FEiethd ostllparmlesan ~ efter smag Erfttemet, 0195beStemli ikke tgr som ris e"zrsber' |
« Evt. lidt olivenolie er ca. 15 min. skeeres det stegte andebryst i tern og tilsaettes
BRUGER DU GRONTSAGER, TILSATTES DE SAMMEN MED TOMAT MV. ELLER LIDT EFTER,  Evi vand fisoftoen, evt. med it af andefediet, -
AFHANGIGT AF HVOR LANGE DEN ENKELTE GRANTSAG SKAL HAVE. : Lige inden servering tilszettes revet ost/parmesan og evt.
F 1-2 spsk. smar, rgr rundt til smer og ost er smeltet og fordelt
i risottoen. Smag til med salt og peber.
DE] SKAL DU BKUGE OPSKKIH . Server med gren salat, evt. helt enkelt med spaede
" . £l spinatblade eller blandede grenne salatblade med en
+ 1 glas kikeerter — min. 250 g. | en gryde, hej pande eller allerbedst, en spansk Cazuela i ler, g e Bl god sjat leekker olivenolie.

steges peberfrugten i en god sjat olivenolie i 8-10 min, tilseet Iag . . el ) Prav fx med vores olivenolie lavet pa sorten Picual eller

+ 1 glas hvide bgnner — min. 250 g.
og steg 5 min mere. »r P W Hojiblanca — de har en kraftig sken smag.

+ 1 stor rgd peber i tern

Baladifia, Lagar de Besada

+ 1 stort lgg — hakket fint Pa en gang tilsettes, tomat, 2 glas radvin, safran, laurbzerblade, . Al

+ 2 fed hvidlgg, hakket/revet mandler, chipotle, hvidlag og lidt salt. Kog retten sammen i Y o 1 P Find flere opskrifter pa Grapeland.dk

+ 50 g. mandler, middelfint hakkede 15 min., tilseet kikeerterne, de hvide bgnner og spinat og kog B |

+ 400- 500 g. spinat yderligere 5-10 min, til det er godt integreret i retten, smag il Foa oy Hertil paccer en frick 04 fyldig hvidvin fra Qalicien prov

+ 1 lille glas tomate frito — min. 300 g. (eller med salt og peber. 4 4 L - # Baladifa b4 druen Albarinio. en let ealtet vin me)d
hakkede tomater, som friteres let i olivenolie pa Server med brgd og salat - B ¢ % . w virkelig elegan+ ayre, fodme ogJ fglde.

en pande)
* 2 glas rgdvin
* 2 laurbeerblade
+ 1 chipotle chili, hakket eller 2 tsk. raget paprika
+0,5g. safran
+ Olivenolie
+ Salt og peber

" H T Er du mere til rgdvin, ¢4 prov Nit de Lluna fra Mag
Tip: Chipotle chili kan byttes ud med chorizo, sa steges den Vicene, hvie mgrke beer o% runde vaniﬁegmag il pacee

I skiver, som det farste pa en tor pande, hvorefter resten af = 1 perfekt med anden, uden at veere for kraftig il rigottoen.
opskriften falges. ;

Kan fint bruges pa tapasbordet.

TILBEREDNINGSTID
GA. 1 TIME

TILBEREDNINGSTID:

0 0 0000000000000 0000000000000000 000

CA. 1 TIME




12 / AT PARRE VIN MED MAD

8 et
Al parke vin med mad ?@i G/mﬂe 5

f HVILKEN VIN PASSER TIL MADEN - SKRIV EN RET 0G VORES MESSENGER CHATBOT \
MAD 0G VIN HAR STOR INDVIRKNING PA HINANDEN. GIVER DIC SVAR MED DET SAMME
VI SYNES IKKE, AT DER ER NOGET RIGTIGT ELLER FORKERT - DET ER DINE SMAGSLAG, DER rapalres At g o IR En s 14 N8 Y
: adan far du en “snak” med vores chatbot:
BESTEMMER OM NOGET ER EN GOD ELLER DAR“G KOMBINATION! samme. Farst far du helt kort og generelt information Du kan enten ga pa vores facebookside og klikke pa
SA NYD ENDELIG RBDVIN TIL FISK - HVIS DET ER DET, DU KAN LIDE. : om, hvilken type vin der passer ti din ret, og tre "Send besked” lige under profilbilledet.
: konkrete forslag til vine, der pa hver deres made vil Eller du kan ga i din messenger app, Klikke pa
e : passe til. Her kan du se pa beskrivelsen under vinen, fotoikonet i bunden. Holde din finger pa midten af
Om at parre vin med mad har syre, lidt ligesom at servere syltede agurker til et hy ke ORRpeEseT tilldine smagElERg IR e siggermen, fil aQEOMMSCER Cif kil cirk!en hep
Vi bliver meget ofte spurgt, hvilken vin der passer maltid for at gare smagen i middagen komplet. virdishaphic e over messengerkoden her — sa kommer du direkte ind
til en bestemt ret - og med god grund. For det @ger S o ! ; Iveres chalbgl
smagsoplevelsen betragteligt, hvis vinen enten giver et Steerk mad kan virkelig neutralisere smagen i en vin. : Valg vin bade efter stil og dine _5m395|99
medspil eller et klzedeligt modspil til maden. Men steerk mad far fx en smule sgdme og rundhed frem : Med vores nye chatbot har du svaret lige ved handen
i den fadlagrede hvidvin Atica fra Parat6 | Penedés. ~ og det kommer prompte © Sa du kan vasige en vin, Du er meget
Der er flere mader at matche mad og vin. ' Lidt overraskende for smagslagene far vinen nyt liv der passer bade til maden og il jeres smagslag. velkommen til at
Helt klassisk sagt er mad og vin fra samme af maden. (Og nar det braender lidt i munden er kold : Vivil vi rigtig geme hjeelpe med at guide dig fil give osrespons . /1 8
omrade et godt mach. Let vin til lette retter, sedlig ' hvidvin med kraftig smag helt perfekt). smagfulde oplevelser — bade i butikken og via vores om vores Chat- 3l Grapetans
eller krydret vin til steerk og krydret mad. Balance : mlesgsengerrobqt. : it a . bot — vi udvikler m——
mellem styrken og smagen pa bade mad og vin | il Gl t||' Qg g R far lysUil den nemlig
— s& det ene ikke overdgver det andet — taenk til- Du kan fa fif til at teste dine smagsleg og leese mere atudfoske aksezte magOd SRR labende.

behgret ind, det er ofte her mange af smagene er. om, hvordan dine smagslag pavirkes af mad og vin
h pa vores blog pa grapeland.dk

+ Om at bruge vin som krydderi i maden

* Prov en lille test af dine smagsleg. Det giver en

aha-oplevelse af, hvordan smagslgg og dufte i

naesen fungerer!

Du kan ogsa teenke i smagskombinationer ved
enten at lave et sammenspil, sa der kommer en
synergieffekt mellem mad og vin, eller lave et
modspil, sa vinen tilferer smage (syre, sedt mv)
som ikke er i maden.

Det kan fx vaere en syrlig vin til mad, der ikke

Atica Tres x Tres, Parat6
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PARATO ER ET GAMMELT FAMILIEVINRUS, 0G FAMILIEN HAR OPRINDELIGT HAFT
MARKER PA MONTJUIC | BARCELONA (DER HVOR DEN OLYMPISKE BY LIGGER).

De havde tidligt en vinpresse, sa de kunne lave vin til
at selge af, men den spanske borgerkrig gjorde det
umuligt at fortseette der.

Vinproduktionen startede op
igen i 1975.

| dag feres vinhuset videre af de
fire saskende, Josep, Montse,
Esther og Jordi Elias Terns, der
hvor deres far, Josep Elias Andreu,
i start 70’erne begyndte at opkebe
marker. Marker der 1& omkring familiens sommerhus
i Penedés.

Siden har familien udvidet med mange flere marker,
men de s&lger stadig en stor del af deres druer til

- ceeeeeeeeeeee man ikke lige kan se, hvor
" Du kan ogsé bes@ge vinhuset
* Parato, nar du er i nerheden
¢ —eller spise pa de restaurant-
er, som de lokale holder af —
kom i Grapeland og her mere.  :

Hver gang vi har besagt vinhuset eller er mad-
tes i Barcelona, har Josep taget os pa virkelig
leekre restauranter til frokost. Restauranter hvor

fantastisk maden er, nar
man star udenfor.

Samsé, Parato

Josep var pa besgg hos os i
november 2017, hvor vi holdt vin-
smagninger, og vores kunder kunne
komme og fa en snak i butikken.
Vinsmagningerne med Josep var fyldt med sjove
historier. Han er meget vidende, afslappet og alligevel
fuld af indsigt i vinens verden, han er jo ogsa vokset
op med drueplukning, vinproduktion og vinmarker at

stgrre vinproducenter - og beholder de bedste til lege i.
deres egen vinproduktion.

Paratd laver cava, hvidvin, rosévin, radvin og
olivenolie — og det har lige fra starten veeret nogle
af vores bedst seelgende cava og vine, og de holder
en meget hgj standard ar efter ar. Olivenolien var
den farste vi tog hjem, og den satte hele vores
olivenolieeventyr i gang.

© Charite Nielsen, Grapeland

Denne elegante og milde olivenolie laves i et meget
begraenset antal: ca. 300 liter om aret. Olien heeldes
pa vinflasker med sin egen specielle prop. Det er en
ekstra jomfruolivenolie pa olivensorten Arbequina.

Enric (anologen), Charite, Preben, Josep, Montse

Vi har besagt vinhuset en del gange efterhanden pa
flere forskellige tider af aret. S vi har bade smagt vin,
der ikke er gaeret feerdig (hvor der stadig er sedme
tilbage fra de solmodne druer), og vine pa mange
forskellige stadier pa vej mod den endelige vin. Vi

har ogsa veeret med til at smage forskellige coupager
(blanding af basisvine — pa hver sin drue), hvor de
endnu ikke har bestemt, hvordan den endelige bland-
ing til fx Finca Renardes ender med at blive.

Bonuginfo:

Paraté er det farete vinhug, Preben mgdte
da han i marte 2013 yar pé cin forcte
vinmesse for at finde de rette vine fil gt
virkeligggre hang drgm om at arbejde
) med vin igen,
! 80%rne var Preben leder af Magaging
vinafdeling i Aarhug, men flyttede til trang-
portbranchen, da voreg familie bley mere end
fo. Siden har han mange 9ange haft trang
0 lyst fil at ggre aluor af at vende tilbage til
vinbranchen, iezer nar vi har veeret p4 vinture
0g besgt vingarde om turicter. Og med
Parato com det farefe vinhye pa hylderne
blev drgmmen il virkelighed.

Passio, Parato

Grapeland
raste & story

b P
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Extra Virgin olivenolie

LS HER, HVORDAN DEN LAVES, 0G HVORDAN EN RIGTIG GOD OLIVENOLIE SMAGER

En rigtig god olivenolie har en fin
balance mellem friske grontsager,
bitter smag og folelse af peber i
halsen i slutningen af smagen.

En extra virgin olivenolie laves til olie
inden for max. 24 timer fra olivenerne er
hgstet — og som regel inden for et par
timer efter hast. For alle vores olivenoli-
er fra Supremo geelder det fx, at der
kun gar 3-4 timer fra hgsten i marken

til olien er faerdig og Klar til at blive fyldt
pa flasker.

Olivenhast

Temperaturen ma pa intet tidspunkt
under produktionen veere hgjere end
28 grader celsius. Den korrekte term
for dette er "kold udvinding”, da olien
ikke lzengere presses ud af oliven, men
centrifugeres, sé frugtked, vand og olie
adskilles.

Processen for at lave olivenolie er
kort fortalt:

Oliven knuses/hakkes med hamre og
knive (maskinelt), rares til en lind masse,
centrifugeres (hvilket adskiller olien

fra frugtked, sten og vand) og il sidst
filtreres olien i et filter af cellulosepapir.

Finca de los Arandinos

Smag pa olivenolie
Grundlaeggende for en god extra virgin
olivenolie er, at den er delikat og vels-
magende. Ogsa i sin rene form.

Den har aromaer, der minder dig om
frugt (oliven er en frugt), med noter af
urter.

| munden skal den veere afbalanceret,
behagelig, ren og frem for alt velsma-
gende. Al god olie skal vaere bitter (mere
eller mindre) og have en snert af noget
krydret/peber. Intensiteten af denne
krydrede fornemmelse i halsen af-
haenger af sorten.

Prav at smage olivenolie pa en teske,
det er en ret delikat oplevelse, og din
mund bliver ikke fedtet ind, som hvis
det var andre fedtstoffer du puttede i
munden i en ren form.

To olivenolier af samme olivensort

kan smage ret forskelligt, nar de er fra
sma produktioner. Som for vin betyder
jordbund og klima meget for smagen i
olivenolie.

| Grapeland kan du altid fa en smags-
prave pa alle vores olivenolier og blive
klogere pa, hvad du foretraekker, samt fa
viden om olivenalie.

Ethvert maltid i Spanien begynder med
olivenolie

Extra virgin olivenolie er rigtig god at
stege i — der har veeret meget for og
imod dette i de senere &r — men den
seneste forskning, undersggelser og
sammenligninger viser, at det er en af
de bedste olier at stege .

Brug forskellig olivenolier til stegning, til
mayonnaise, i salater, pa brad osv.

En meget mild olivenolie pa sorten
Arbequina er virkelig god til at lave
mayonnaise med, en smagfuld Picual
er skan pa fx blancheret grankal eller
speede spinatblade. Og prav sorten
Hoijablanca pa serranoskinken eller i en
salat af hvide bgnner, persille og radlgg.

KOM IND OG SMAG HVOR
FORSKELLIGE DE ER

17/ OPSKRIFTER PA TAPAS e

To virkelig klassiske tapas, som fas
pa selv den mindste tapasbar.
De kan bruges som frokost sammen med salat og
bred, til forret og naturligvis pa tapasbordet.

9 U

A A
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© Charite Nielsen, Grapeland
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Rigtig mange vine pagser til tapags. Men vi
?ér efter yngre vine, der ikke har megen

adlagring.

Orpv fx den fricke sprade hvidvin Gala

pa druen Verdejo, den unge saftige og
frugtige rgdvin Orimera Genaration fra
Navarra, der er lavet pa druen Garnacha.
Eller hvis du foretraekker en radvin med
lickt mere alder og fylde, <4 prov Clonic, en

rgdvin i den mildere ende af kraftig ;)

v

Primera Generation, Olimpia

EN AF TAPASKLASSIKERNE - VI HAR ALDRIG VARET PA EN TAPASBAR | SPANIEN,

SOM IKKE HAVDE DENNE PA MENUEN!

DET SKAL DU BRUGE

+ 1%-2 dl. mayonnaise - lav den evt. selv

+ 4 store kartofler

* 2 store gulergdder

+ 1 dl eerter

+ 1 bagt peberfrugt: gerne dem pa glas.
Hvis friske: skeer stilken af og fiern
kernerne, smar peberfrugten med
olivenolie og lidt salt, grill den i ca.
10-15 min eller bag den i ovnen i en
ovnfast skal ved 175 grader i 20 min.
Det gar ikke noget, at skreellen bliver lidt
sort. Fjern skraellen efter endt bagning

+ 8-10 store grgnne oliven uden sten og
nogle til pynt

+3&g

+ 2 daser tun .

Clénic, Cedo Anguera
Gala, Tres Pilares

TILBEREDNINGSTID:
50-60 MIN.

OPSKRIFT

Kog &ggene
Hardkogte ag: Leeg &eggene i koldt vand i en gryde, sa det lige daekker.
Leeg lag pa. Nar vandet koger, sluk for varmen og lad dem sta i ca. 12 min.

Kartofler skreelles og skeeres i medium tern (ca. 2x2 cm.)
Gulergdder skreelles og skaeres i sma tern (ca. 1x1 cm.)

Kog i en gryde:

Farst de store kartofler i tern. Efter ca. 7 min tilsaettes gulerodsternene

Kog til begge dele er mart — ca. 5- 7 min mere.

Heeld de frosne eerter ved og rer lidt rundt, sa de kan tg op ved varmen fra de
andre grgntsager. Heeld gennem en si og stil til afkeling.

Pil de hardkogte eeg og del dem op i hvider og blommer.
Hviderne hakkes groft. Blommerne hakkes fint og stilles il side i en skal.

| en stor skal blandes:

Ca. 1 dl. Mayonnaise, tun (afdryppet) og lidt salt.

Tilseet derefter de kolde kogte kartofler, gulerodstern, eerter og de hakkede
a&ggehvider. %2 bagt peberfrugt hakkes groft og reres i blandingen

Oliven hakkes groft og reres i blandingen

Smag til med salt og peber
Anret salaten pa et fad, i en "hgj".

Pynt ferst med de hakkede aeggeblommer, derefter peberfrugt i strimler og
oliven. Server med brad eller bradsteenger.
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Tortilla espancla

TRICK TIL AT LAVE DEN KLASSISKE SPANSKE KARTOFFELOMELET, TORTILLA ESPANOLA,
SOM EN SPANSK BEDSTEMOR :)
TORTILLA ER NOGET, VI OFTE FAR PA VINHUSENE TIL SMAGNINGER. DE SKARES UD |
MUNDRETTE TERN PA FADET, 0G SA TAGER MAN STYKKERNE MED EN PIND.
HVIS DET ER BEDSTEMOREN, DER HAR LAVET DEN, ER DET HIMMERIGSMUNDFULDE.
TRICKET, VI HAR HORT RIGTIG MANGE STEDER ER, AT BRUGE RIGELIGT MED L8G 0G HAVE GOD TALMODIGHED.

OPSKRIFT

| en tortillapande, eller i en dyb pande steges lggene i rigeligt olivenolie,
ved svag varme og i lang tid, gerne 10-15 min. — det betaler sig virkelig
at veere talmodig, og det giver-en klzedelig sedme i tortillaen.

DET SKAL DU BRUGE

+ 2 store lag — skreel, halver og skeer i tynde
skiver (ca. 2 mm.)
+ 3 store kartofler — skreel og skeer i skiver

(ca. 4 mm.) Rar jeevnligt. Tilseet lidt salt, kartoflerne og hvidlgget og evt. mere
+ Olivenolie olivenolie, steg videre ved svag varme, til kartoflerne er naesten mare.
+ 1 fed hvidlgg, fint hakket De skal ikke brunes.
+8-10 &g
+ Salt Imens piskes a&eggene godt i en stor skal — det skal veere en lind og
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ensartet masse - jeg pisker som regel med et piskeris i 4-5 minutter eller
Maske har du oplevet, hvor tykke og luftige leengere.
de kan veere pa en tapasbar i Spanien. De er
sandsynligvis lavet i en af de specielle pander
til tortilla, hvor to pander er lavet, sa de lukker
teet sammen. Det giver bade damp indeni

og ger det meget nemt at vende tortillaen.

(Vi har set dem i mange kekkentgjsbutikker i
Barcelonaomradet).

Man kan ogsa bruge et lag, eller finde to
pander, der kan passe sammen.

Heeld blandingen af kartoffelskiver og lgg i @ggemassen og bland godt
rundt. Varm lidt mere olie pa panden og heeld blandingen pa, fordel kartof-
lerne jeevnt, og klik den anden del af tortilla panden pa, eller lzeg en anden
pande eller et lag over.

Steg ved svag varme, hold varmen sa svag, at tortillaen ikke breender pa

- den ma gerne fa farve — nar den er neesten ter pa toppen vendes
tortillaen.

Sadan vender du nemmest tortillaen:

Tag den gverste pande af, szt den pa blusset og haeld lidt olivenolie

pa. Nar det er varmt, seettes den over tortillaen pa den anden pande og
vendes. Hvis du ikke har en tortillapande, gares det nemmest ved at tage
fat om panderne med grydelapper og vende den i et fast og hurtigt tag.

Du kan ogsa lzegge en stor tallerken/et fladt grydelag over panden, og
med grydelapper og et fast og hurtigt tag vende panden, sa tortillaen er pa
tallerkenen. Heeld lidt olie pa panden og lad tortillaen glide ned pa panden
igen — nu skal den kun steges lidt mere for at veere feerdig — ca. 3-5 min.,
gerne ved en lidt hgjere temperatur. Her er det vigtigt at daekke tortillaen til
igen, for den vokser og bliver leekkert luftig, lidt som en soufflé.

En tortilla kan bruges pa mange mader:

Server tortillaen varm eller kold til en grgn salat, en simpel tomatsalat,
som tapas, til vinsmagning, i sandwich, eller top den med en blanding af
sorteret kal og benner og ra hakket redlag og persille pa toppen.

TILBEREDNINGSTID:

CA 35-45 MIN.
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Tip

Prav at abne alle de
2-3 vine, | maske
alligevel vil nyde i
weekenden, allerede
fredag. Smag et

mindre glas af hver,

brug to-tre glas, sa

det er muligt at sam- e
menligne flere gange. 3 = =
Start med den yngste & |
vin, eller den med 3

mindst fadlagring, og §

ga sa fremefter. -

Find flere tips til at f& 8
vin-smagsoplevelser g

pa grapeland.dk @

Vinevent

Vinsmagninger er ikke den eneste made, du kan udforske og
fa oplevelser med vin — det kan ogsa geres til en event. Og
du behgver ikke, at vide en masse om vin - faktisk ingenting
— bare du har interesse for vin, og du ved, hvad du selv kan
lide, nar du smager det.

der ogsa er meget optaget af vin.

Maske er det bedst at ringe personerne op og fa en snak
om din ide.

Til en vinmesse kan | sa tale pa kryds og tveers og kredse
jerind pa, hvem der vil veere virkelig interesserede og lufte
idéen om en mere serigs vinklub.

Finca de los Arandinos Reserva
Lias, A Coroa

Lav din egen vinklud

lgst og bare nar nogen tager et initiativ, prisniveau, betaling
ved made/kontingent/ved hvert arrangement og evt. et navn
og oprettelse af en facebookgruppe eller anden made at
kommunikere internt i gruppen.

At lave rammer for jeres klub giver tryghed for alle i gruppen,
sa | kan koncentrere jer om indholdet ved arrangementerne
og nyde oplevelserne. Desuden kan alt jo laves om og
tilpasses, nar | har faet erfaringer sammen i gruppen.

| Grapeland har vi mange vinsmagninger for
vinklubber, madklubber, personalevinklubber
vennegrupper, grupper fra en villavej osv.

Pa de neeste sider finder du et forslag til en
" P3 grapeland.dk finder du: vinevent, du selv kan holde.
« Viden om, hvordan du smager pa vin:  Du far her bade beskrivelse af eventen, forslag
* Vgjledninger til at arrangere en vin- :  til emner, forslag til mad mm.
smagning tiekliste til det praktiske og
« Fif til at seette ord pa smagene forslag til en indbydelse, du
+ Skemaer til din vinsmagning kan sende ud.

Den mere lgse: Tag selv
initiativ til en vinaften, hvor

du inviterer dem, du har lyst

til — naturligvis gerne nogen,

du teenker er vininteresserede. :
Det kunne ogsa veere, at du
sparger de samme personer,
om de vil med til en vinmesse
eller vinsmagning (Fx i Grapeland ©)

© Charite Nielsen, Grapeland

Det er mere eller mindre serigse klubber. Faktisk er langt
de fleste grupper/klubber en flok af mennesker, der egentlig
bare gerne vil veere sammen med andre om oplevelser med
god vin og mad. De samles om interessen, far oplevelser og
smagt vine, som de ikke ville gare for sig selv.

Det at smage flere vine pa samme tid, og dermed kunne
sammenligne, er en af de virkelig interessante smagsople-
velser til en vinsmagning.

Eksempler pa oprettelse af forskellige typer af vinklubber:
Du har sandsynligvis allrede talt med forskellige venner/kol-
leger om vin og mad, sa du ved maske allerede, hvem der

kunne vzere interesseret. P& grapeland.dk kan du finde

viden om at smage pa vin.
Laeg ved arrangementet op til, at det kunne veere interessant  Du kan ogsa finde forskellige skemaer til at
og hyggeligt at gare noget 4 la dette en gang i mellem —men  printe ud og bruge til noter ved smagnin-
veer forberedt pa, at du maske selv skal vaere primus motor gen, eller skemaer med forskellige skalaer
for, at det sker. il at vurdere vinene. De kan ogsa bruges,
Det, du arrangerer/er med til at arrangere, behgver jo ikke at  hvis | laver det til en konkurrence.
vaere hjiemme hos dig hver gang.

For bade garvede og nybegyndere i
er der oplevelser og viden at hente

i vinsmagninger — og man kan
sagtens gare det sammen, pa :
tvaers af erfaringer i vinens verden.

Det kan veere faste intervaller eller
bare nar nogen tager et initiativ.
Nogle klubber indbetaler et belgb
jeevnligt, andre betaler, nar der er
et arrangement.

Hyggeklubben: Du sender en felles

besked ud eller sparger, nar du taler med
dem, som du tror vil vaere interesserede.
En besked kunne lyde saledes: "Jeg ved
du/l ogsa er interesserede i vin. S& hvad
med at oprette en vinklub? En klub, hvor
vi nyder god vin og hygger, samtidig med, at vi undersgger

de la Madre, Mas Que Vinos

Vinklub - opret en selv

1. En gruppe venner/kolleger/familie — antal medlemmer kan
veere alt fra 2 til 50+ medlemmer. Vi vil foresla et minimum af
6 personer, sa der kan komme snak, erfaringer og input og
ikke mindst dynamik i gruppen.

2. Lav en konkret forespgrgsel — sé det ikke bliver ved
snakken (Se forslag til det herunder)

3. Aftal det farste made, og bliv her enige om konceptet: fx
interval af arrangementer, rammer for ind- og udmeldelse,
rammer for indhold i arrangementer, skal | skiftes til at finde
vinsmagninger at ga til, skiftes til at veere tovholder pa et ar-
rangement, skal der vaere en bestemt gvre ramme for emner
og madeintervaller, skal | skiftes til at vaere veert, er det mere

og bliver klogere pa vinens verden sammen. Jeg foreslar,

at dem, der har lyst til at veere med, mgdes hos mig xxxdag
d. xx. kl. xx.xx. Sig endelig til, hvis der er nogen, | vil foresla
kommer med til mgdet ©

Jeg vil foresla, at alle tager en tapasret med — sa star jeg for vinenl”

Den mere serigse klub: Neeste gang du planlaegger at
tage til en vinsmagning eller vinmesse, spgrger du dem, du
teenker vil veere interesseret i en vinklub, om de vil med. Og
om de evt. kender andre, der kunne veere interesserede.
Denne type vinnyder har helt sikkert nogle i deres netveerk,

Du kan ogsa gere det i meget mindre skala — prov fx at
lave en lille vinsmagning med 3-4 vine for en middag med
vennerne. Sgrg for, at der er flere forskellige vine, i stedet for
flere flasker af samme vin, og et separat glas til hver vin.
Det at smage flere vine samtidig giver mulighed for at finde
ud af, hvilken af vinene, | hver iseer bedst kan lide.

Det giver ogsa mulighed for en lille decideret vinsmagning
med snakke om vinene. Og for at smage forskellige vine til
samme mad - det ger jer klogere pé jeres smagslag, nar |
smager fokuseret, koncentrerer jer om smagen og beholder
vinen lidt leengere i munden.




e 02/ LAV DIN EGEN VINKLUB
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FAPRASENTERET NYE VINE, MASKE MED SJOVE HISTORIER.

200 Cepas, Pinuaga

Koncept:

Alle tager en flaske vin med hver (eller ga sammen to og to).
Opgaven er at tage en vin med, der er speciel pa en eller
anden made.

Prisen er ikke det vigtigste, fokus er at fa nye

vinoplevelser.

Det kan veere frit, hvad man veelger — .........................

at tage med, eller der kan veere et

feelles tema.

Her er nogle forslag:

+ Vin fra et bestemt omrade, fx La
Mancha, eller Priorat i Spanien

* Vin fx fra et omrade/land, hvor
man ikke kender vinene sa godt
endnu

+ Alle tager en vin med hjem fra
sommerferie — ogsa hvis det er i Danmark

* Den bedste hvidvin man kan finde i
et bestemt prisleje, fx 100 — 120 kr.

« Magnumflasker

+ Cava og andre bobler

* Radvine med klassisk etiket

* De vildeste etiketter, man kan finde

+ Den etiket, man synes er flottest

+ En vin med noget bestemt pa etiketten,
fx en fugl

+ Vine der af szlgeren beskrives som fx
terrassevin, god til grill/fisk/lyst ked/ost/
osv., arets julevin, ugens bedste tiloud etc. *

« En vin, hvis navn begynder med "L" /
eller et andet bogstav

« En bestemt drue, fx Tempranillo eller
Chardonnay.

Obs: mange druer bruges bade til rad, hvid, rosé og bobler,

' Sjovt nok:

Privada, Alzania

ccion

Sele

| Spanien hedder smagning: “degustac-
i6n” - og sjovt nok hedder: ’jeg kan lide
det”: "me gusta”. Sa det at smage siger
* ikke kun noget om at smage, men 0gsa
i, omat smage, om du kan lide det©

det geelder fx Pinot Noir, men det kan méske bare gare det
sjovere.

Beskrivelse af eventen/konceptet:

Alle tager en flaske vin med - enten efter et bestemt tema,
eller helt frit valg.

Der er stor sandsynlighed for, at dine venner far en sjov og
interessant oplevelse ud af at skulle
finde vinen til denne event.

Mange er usikre pa, hvordan man
finder en vin der smager godt, til en
god pris, men med en opgave som
beskrevet ovenfor, er der et andet
fokus. Og vi er sikre pa, at vinhandler-
en vil synes, at det er en sjov opgave
at hjeelpe med at finde den rette vin.
Vi ville i hvert fald gare vores yderste til, at du fik en vin, der
levede op il kravet og viden om vinen med til selskabet.

Man skiftes til at preesentere sin vin, flasken sendes rundt,
sa alle kan fa en smagsprave - husk, at der skal veere lidt til
alle. Det kan veere, at flasken skal rundt igen, sa alle ogsa
kan vurdere etiketten. Til sidst stilles vinen et sted pa bordet,
hvor de fleste kan se den.

Sa smages der pa vinen — (se fif til det pa grapeland.dk.).
Det er fint at notere/give point undervejs, sa man kan huske
sine smagsoplevelser og evt. kan sammenligne til sidst.

Find forslag til pointgivning og smagsskemaer pa grapeland.dk.

Mad

Alle tager en tapasret med, som kan nydes enten sammen
med den vin, samme person har med, eller | kan vente, til |
har smagt lidt af alle vinene, og sa tage resten af alle vinene
til maden.

Hvis | har lyst til en konkurrence, kan | teelle de points, der er
givet, sammen efter smagningen og udrabe en vinder. Evt.
kun med de points, som andre end vinens ejer har givet.
Preemie: man kan vinde aren, | kan have en pokal, en gave
eller lade preemien veere, at vinderen afholder naeste event.

En indbydelse kunne lyde:

Er du frik pa en vinudfordring?

cke vin med — det gkal veere en vin med
(s ﬂ(izrl\< vildeste etiket, du/! kan finde. .
Dricen er ikke vigig, men det uille veere godt, hvie
du/! har lidk viden om vinen, 0g meget gerne en gjov
historie o, huorfor du/! valgte netop den.

Vi ekiftee ¢4 til at forteelle og emage
hver voreg vine.

. Ta én flacke vin med pr. person/par = com har
&2 r‘dean vildeste etiket d(Lil/ [ kan f_‘llnde i don
. + — gerne noget, du tror vil pagse T
Erviepeerer vin du/Uhar med
- Tid og sted for eventen

Vi agrger for bred og dzekker op med glas mm.
Og finder naturliguie gely en vild vin

Vi oleeder os til at fa nye vinoplevelser
med dié/9 Jssr - gjv venliget besked senest (dato)
om du/l kan komme.

23 / LAV DIN EGEN VINKLU B e

* Indbydelse

+ Vinen, du selv skal praesentere

+ Borddeekning: vinglas, proptreekker, vandglas,
tallerkner, bestik, servietter, stearinlys og evt.
serveringsbestik til de retter, dine geester har med
+ Din del af maden

* Brad, brgdsteenger eller lignende

+ Vand i karafler eller kander

© Charite Nielsen, Grapeland
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HOW TO DRESS YOUR Viden. hv or los p
Covn Paradd Brut Reserva elles dod et cavaen.

Cava Parato6 Brut Reserva er luxus for alle sanser. Den har en smuk gylden farve,
blade bobler og en smag af citrus, paerer, modne abler og en snert af honning.

FORSTA DE FORSKELLIGE ORD FOR T@RHEDEN/S@DMEN | CAVA

De forskellige betegnelser som brut og seco forholder sig hele tiden til tarheden i en cava. Det vil sige, at det er de forskel-
lige grader af tarhed, du far oplysning om, ogsa selvom du sgger efter en sgd cava. Her skal du veelge den mindst tarre,
hvilket er lig med en s@d cava. Det er lidt rodet, men det er essensen i skalaen.

Semi Seco = halv ter - og dermed ogsa = halv sgd

{0 e — . — R K o e )

5 .
- - Lidt opklarende om ordene i skalaen:
¥ 4 S= Brut kommer af latin og betyder ra — tenk pa ordet brutalis og
] ? W:(‘/ brutal. '
enl

— pgia— Secq betyder ter pa spansk.
— o romat_e,;a;P ?S piadina med 12ks, $2 R Semi betyder halv
Nchovies ;.
“— 9 Tt — + Brut Nature = den ra natur, altsa helt uden tilseetning og
— dermed den tarreste, da al sukkeret er blevet til bobler via
UNDRESS YOUR CAVA Sailing with Covn geeren.
a4 den nden mad Glem ikke atége en flaske cava med + Extra Brut = ekstra ra /ter, men ikke helt s ter som brut

[
‘E.lmll
b -

pa baden - overrask dine gaester med
dampede muslinger og cava

nature, da der er tilsat en meget lille maengde sgd vin.
* Brut = ra, men med en smule mere tilsat sgd vin — dette er den
mest almindelige af de terre cavaer

ni 3od’r selskab

Cava Rosat Trepat Barrica Reserva Brut, Carles Andreu
Cava Reserva Baririca Brut Nature, Carles Andreu

Cava Semi seco, Parato

© Charite Nielsen, Grapeland

Famili&middag

Paella

Her gér scalaen over til seco — ter — uden det ra begreb

+ Extra Seco = ekstra ter — en type ter cava, som ikke er serlig
nem at finde

+ Seco = tgr, mindre sgd cava

+ Semi Seco = halv ter = halv sgd og den, der passer il
desserter (og kl. 24 nytarsaften), hvor smagslegene har veeret
meget igennem og egentlig bare har brug for dessert og
gleede.

+ Dulce = meget s@d, og den eneste, der ikke forholder sig il
tgrheden i denne skala.

ROMANTISK TIp-

) 1t kan servereg romanti

o s s T v
Tte, vil helt sikk, i

udkarne lykkelig ertgere din

—

S f\(\) /,ﬂ>—<‘+-<<<3

58

A

Lav en Find lzkre
: . opskrifter pa
romantisK sadat: kekkendate.dk
Brendkarse, frisk spinat, rucola, jordbaer
og en Middelhavs Salmon en papillot
(fx laks, lsorte oliven, kirsebaerlog kapers
i en pakke af bagepapir) Spanierne selv drikker mest Brut og Brut Nature, og meget sjeeldent
Semi Seco, det er ogsa den retning danskerne er pa vej mod.
Maske fordi vi i stadig hgjere grad nyder cava til mad eller snacks,
og her er de tarre udgaver perfekte.
Men husk, at det er bedst med Semi Seco il kransekagen nytars-
aften og til kager og dessert generelt.

Grapeland - taste & story

www.grapeland.dk - facebook: grapeland.dk - instagram: grapeland.dk
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vinen, Ul al

= folde

Hold vinen frisk lsengere - og fa cavaen til at holde pa
boblerne i dagevis. Lees her, hvordan du ger ......

Eller se vores lille video om emnet pa grapeland.dk eller
vores YouTube-kanal: Grapeland /S

En vin, der har veeret i flasken et par ar eller lzengere,
har mange smagshistorier at forteelle, og hvis den ikke
far ilt nok, kan den ikke forteelle alle historierne. Og

du gar glip af smagsoplevelser, som du helst ikke skal
snydes for.

It er godt for mange rgdvine, iseer hvis de er fadlagrede
og mere end et par ar gamle. Det far dem til at abne
smagene og giver dig en starre smagsoplevelse. Men
efter nogen tid, gar det den modsatte vej - vinen mister
nuancer og bliver kedelig i smagen. Sa hvordan kan
man gemme den halve flaske, eller det enkelte glas, der
er tilbage i flasken, til naeste dag - eller endnu lzengere?
Svaret er enkelt: sgrg for at vinen er i en beholder, hvor
der ingen ilt er tilbage, og sat den i keleskabet, for det
er vigtigt at sarge for, at vinen er i kontakt med sa lidt luft
som muligt, og at den opbevares kgligt.

Vinen bliver hurtig varmere, na den heeldes i et vinglas,
sa det er ogsa fint for radvin.

IIt og temperatur er de vigtigste faktorer, hvis en vin skal
holde leengere efter abning.

Du kan fjerne vinens kontakt med luft pa flere mader:
1. Den enkleste, men ogsa den, der holder kortest: Seet
proppen i og stil vinen i keleskabet. Du fierner ikke
den ilt, der er i flasken, men du forhindrer, at den

udskiftes.

2. Heeld vinen over i en mindre beholder, hvor vinen
fylder hele beholderen ud. Husk at sztte et taetslut-
tende lag pa - det er en stort set gratis metode, da du
kan bruge alt fra et syltetgjsglas, en plasticbeholder
eller en fin karaffel — bare laget slutter helt teet, og der
ikke er plads fil luft.

gATAS i

e =2 IZ

3. Brug en vakuum-prop — det er et system, hvor man
seetter en speciel prop i flasken og pumper
luften ud af flasken med en speciel pumpe.

4. Den vildeste: kab et system, hvor du via en slags syl
gennem proppen kan skeenke et glas vin uden at
treekke proppen op.

Du kender maske systemet fra vinoteker, eller vinbarer
hvor du kan kebe et glas af virkelig dyre og fine vine

— du kan fx preve det i Los Patios de Beatas i Malaga;
stedet er beskrevet i artiklen om Malaga her i magasinet.

Med cava og-andre bobler er det stort set lige modsat

- her skal luften ikke suges ud, for med luften forsvinder
boblerne. Men den skal stadig opbevares kgligt.

Man skal derfor sgrge for at lukke flasken teet til med det
samme. Det ggres ved at seette en specialprop i, lige
nar du har skeenket i glassene.

Vi seetter proppen i med det samme, ogsa selvom vi skal
have et glas mere, for boblerne er meget mere laekre,
nar de er friske — fuldsteendig som med sodavand.

| Grapeland kan du kebe en specialprop til 29,- kr.

_— P

K‘\_ . ——

Du kan ogsa fa en masse andre modeller mange andre
steder. Prov at sege pa: prop mousserende vin.

Kom i Grapeland og fa tips & idéer.

Maske har du hert, at det ogsa kan holde pa boblerne
med en sglv teske.

En skan gammel luksus skrane — vi har prgvet, men det
virkede ikke for os, maske skal det veere en helt speciel
sglvlegering ©
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o din ferie

7VEJE TIL PERSONLIGE VINOPLEVELSER PA DIN FERIE

Vil du gerne besgge et vinhus pa din ferie?
Det er der rigtig mange muligheder for — hvis altsa
det er i et omrade med vinmarker;)

7 veje til ferie-vinoplevelser:

* | nogle omrader er der kutyme for at skilte med smagninger
— her gar man bare ind fra gaden

+ Kom ind og besgg Grapeland i vores butik — vores vinhuse
vil gerne have besgg af vores kunder

+ Ga i den lokale Turistinformation

« Sperg pa dit feriested: hotellet / campingpladsen / udlej-
ningsstedet / restauranten / vinbutikken. (Bestil lokal vin,
nar du spiser — og hgr om det er en vinbonde, de kender)

* Tjek TripAdvisor

« Hvis du ved, hvad vinhuset hedder - sa prev at se pa
deres hjemmeside — der star det ofte, hvis man kan besgge
vinhuset

+ Eller ker ind til vinhuset — mange steder kan man droppe
ind, selvom det ikke kan ses fra vejen — det veerste der
kan ske er, at de siger, at de har lukket eller ikke laver
smagninger og besgg

| omrader som Alsace og Mosel er det virkelig nemt. Her
ligger vinhusene side om side i byerne, og der star "Dégus-
tation” (eller maske star det endda pa engelsk).

Her gar man bare ind i vinhuset/butikken og smager vine. De
sparger som regel, hvad du vil smage. Sa forbered dig pa at
sporge efter at smage et par stykker eller tre af de forskellige
vintyper, de har. Ofte star de fremme, og sa kan man bare

pege.

Tip: Det er godt at smage en/to i den midterste kvalitet og
sa en i top. Hvis dem i midten er virkelig gode, er deres
laveste kvalitet det som regel ogsa.

Mange steder er det gratis og uden kebetvang (ligesom i
Grapeland) andre steder er der en pris for smagningen.

Et godt tegn for kvaliteten af vinene er din egen
reaktion pa dem

Vores pejlestok er, at vi skal smile (impulsivt blive glade)
af mindst en af deres vine, far vi er interesseret i at kabe
vinene.

Sadan ligger vinhusene i forhold til markerne

Det er meget forskelligt, hvordan markerne ligger i forhold til
vinhuset i de forskellige vinomrader. Nogle steder ligger vin-
markerne omkring vinhuset (og sa har de ofte flere vinmark-
er andre steder i omradet). Andre steder ligger vinhuset i en
by, og sa ejer vinhuset en masse sma dele af sterre marker.
Ofte fordi de nedarves og deles mellem flere sgskende.

Og nar det er sket i flere generationer, bliver de vinstokke,
en familie ejer, mindre og mindre dele af en stgrre mark.

Fa introduktionen gennem os

Kom ind til os i butikken, hvis du holder ferie i et af de om-
rader, hvor vi har vin fra. Sa giver vi dem besked om, at der
kommer nogle af vores kunder. Pa den made far | et mere
venskabeligt og udvidet besag:)

Vi kan ogsa give jer anbefalinger til restauranter og ople-
velser pa stederne. Og vi har rejst i mange andre dele af
Spanien, hvor vi ikke har vine fra. S& kom bare ind og sperg!

© Charite Nielsen, Grapeland
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Nar forst du er pa feriestedet

Er du kommet afsted og teenker, at det kunne vaere en god
oplevelse med en vinudflugtsdag, sa sperg i den lokale turist-
information. De ved sandsynligvis, hvad de lokale vinhuse
tilbyder, og kan informere dig om abningstider. Det samme
kan mange hoteller, campingpladser og udlejningsbureauer.
Maske kan hotellet formidle kontakten til de huse, de selv
har vine fra.

Pa sma lokale restauranter kan du ogsa sperge ind til, hvilke
vine pa kortet der er lokale, og ad den vej finde vinhuse at
besgge. Maske kan restauranten guide dig til et besgg. Det
samme kan en lokal vinbutik maske ogsa, de har ofte vine
fra de lokale producenter.

Nogle af de sma vinbutikker er ejet af et lokalt vinhus og
har enten kun egne vine eller eventuelt ogsa vine fra andre
lokale producenter. Sperg ind til lokale vinoplevelser — de
har sandsynligvis stor viden, interesserer sig for vin og kan
give dig viden om vine og vinhuse i omradet.

-0 f en fell perdonliy oplevele
e

0

Vinturismen vokser

Vinturisme er i stor udvikling, og noget som flere og flere
vinhuse tilbyder. Det de tilbyder er ogsa i rivende udvikling,
fra rene smagninger og rundvisninger til oplevelser med van-
dringer, smagninger, hvor vinen vokser, hgstarrangementer
og andre sjove tiltag. Derfor kan man ogsa via TripAdvisor
finde lokale muligheder, eller google sig til lokale vinhuse
(skriv fx "vinhus smagning + det omrade du er i”) . Hvis du
kan finde vinhusenes egne hjemmesider, star der ofte infor-
mationer om muligheder for bes@ag - hvis de tilbyder det.

En tur ud i det bla er bestemt ogsa en mulighed.

Det behgver ikke at vaere planlagt. Sa hvis | er pa tur, og
impulsivt far lyst til at besgge et vinhus, | kerer forbi, sa prev
at kere derind — det vaerste der kan ske er, at de ikke har tid
eller ikke tilbyder besag — men de kan maske guide jer til et
vinhus, der ger.

Den helt personlige vinoplevelse bliver hos dig i
lang tid

Mas Viceng tilbyder “Walk & Wine” med smagninger der hvor vinen vokser

Nar du har besggt et vinhus, vil du smage meget andet i
vinen end vin, lidt ligesom gleeden ved at hgre musik, du
kender og holder af. Det bliver en helt personlig oplevelse og
en meget starre oplevelse at nyde vinene. Smag sidder ikke
kun i smagsl@gene men ogsa i alle andre sanser, og det er
dem, du far aktiveret, nar du har besggt de vinmarker, hvor
vinen vokser, og snakket med de mennesker, der dyrker og
laver vinen.

Smag er personligt — ikke kun noget konkret og faktuelt.
For vin er ikke kun noget man smager — det er noget man
sanser og fgler med hele kroppen:)

De to granitsgjler
markerer afgreen-
sningen mellem
vinreekkerne, der
har forskellige
ejere - her i Rias
Baixas

Lluna Vella, Balaguer i Cabré
La Guinardera, Balaguer i Cabré
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BKOLOGISKE MANDLER FRA EXTREMADURA | SPANIEN

- FRISKE 06 LAKRE 0G FRA DEN SENESTE H@ST e S R i e
- 7den darisende
BKO. MARCONA BKO. VALENCIA BKO. RISTEDE 0G i it #* .
MANDLER MANDLER SALTEDE MANDLER
I KG. KR. 249, - | KG. KR. 219,- 900 G. KR. 169,-

000 G. KR. 159, 900 G. KR. 139, 200 G. KR. 79,-

Marcona mandler kaldes verdens bedste mandler.
De er specielt delikate; sadere, fugtigere og bladere
end de klassiske mandler.

Valencia mandler er et synonym for en blanding af

sgde mandelsorter fra Spanien. Mandler med sgd
\ smag der er gode som snack men ogsa i mad-
lavning og til bagning.
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Pi NURGN Coleccion
Pinuaga Coleccion er en frugtig vin fra Castilla-La Mancha, den har smag af brombaer
og strejf af vanilje. De blgde tanniner ger, at den ogsa sagtens kan nydes uden mad

Ta’ madkyry P’ C%’ ¢
Sandwich meog gértragﬁgim? ud i efterarsskoyen.
D ontcssn et sty i i e
Naturligvis Manchego ost 02&3:2(. Prov den 912s g nyd skovens SMukke farieor.re
manchego, grillet pebeﬁn;ge‘w“;rer den, med tun pa
som Esther Pmuagao;?evaeg, som ellers er tradition.

toppen i stedet for k

Sendngomidda

Cocido - eller Puchero kalder vi det i vores familie,
da det var det navn, vi farst fik det under for over 20 ar
siden i Spanien. En sken simreret med ked, chorizo,
grentsager, safran og kikaerter

Veninde froxoct

Pisto manchego
Server deg medgto(en slags Spansk Ratatouille).

Med torsk dampet i hvidyin g frot
oliven olie 0g persille pg toppetr),g hidiog,

OBS:

Find lekre

pinuagd

16N

opskrifter pa
kokkendate.dk

Cowtd!i&liah)r

UNDRESS YOUR WINE di% 4
."Lﬂl |
d v i ROMANTISK T|P:d o storgil
K din mand/keereste me .
zavar d A g;? rL?\Sampliﬁon al gjillo (svampe mEdnh\;flg:ﬂg
69 hvidvin) og en Klassisk bagt karto

|
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