Né&rvarande Mona Sturesson(vard), Mats
Landerberg, Annika Gigel, Tom Nilsson,
John Liljeblad och Jan Andersson.

Antligen kunde vi &tersamlas for att dissekera tre
utvalda Eau de Vie sedan &ta en fortjusande maltid
bestdende av

Liten toast med 16jrom

Inkokt lax med farskpotatis

Hemkokta paron och chokladsas

Tastrom Brandy de Jerez, Solera 36% var en ny bekantskap for oss alla.
Tillverkad i Spanien och lagrat pa sherryfat.

Mork som brént socker, fikon, russin, pomerans. Graddkola o kanel.
Nagra av oss holl den for dagens basta provning.

Tastrom tidigare sangare i Ebba Gron och Imperiet har valt ut denna
brandy som lagrats pa amerikanska ekfat i dver 12 manader.

Né&sta provning var en annu storre nyhet,

Vannberga gardsbranneri. En brandy som tillverkats och lagrats pa
kastanjefat 7 — 5 ar och har brants pa den 6landska vingardens egna
druvor. Egen doft o smak av citrus, mandel, marsipan och roda
applen. Nyanserad och vélsmakande. Lite annorlunda. Nagra av oss
holl den for dagens mest intressanta provning.

Dagens tredje provning var Tegnérs family reserve VSOP.

Har skiljde sig asikterna. Nagon tyckte att det var den som mest var
lik en cognac och hade den som favorit.

Det fanns en doft av petroleum, gréna applen, paron med en ung
ton. Andra framholl nyanserad, druvig med fatkaraktar och inslag
av torkad frukt och apelsin.

En del av druvsaften har lagrats i stora traditionella ekstandare i 2 —
3 ar. Den andra delen i sma franska ekfat i 7 — 8 ar. Av detta
blandas den slutliga brandyn pa samma satt som en cognac.

Nojda och belatna tackar vi Mona for en trevlig kvall i hennes nya lagenhet och ytterligare kunskaper i
druvdestilatens fortrollade vard. Att Mats offrade sig och sag till att vi kom sékert hem uppskattades av alla.
Vid pennan
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Gruppens ’stdndige” sekreterare.



