Sommelierskans VINPROVNINGAR 2023

Sommelierskans Old School - vinprovning vid lunchtid, 1 500 kr for tre eller 695 kr styck
Sommelierskans OBS-klass - vinprovningar pa onsdagskvallar, ibland med gaster!
Sommelierskans Sondagsskola - sondagar nar de ar som bast!

Dessutom kommer Sommelierskans POPup, provningar som laggs ut med lite kort varsel

Sommelierskans Old School:
25 jan kl. 12.30 Sydamerikas viner 695 kr
22 feb kl. 12.30 Piemonte 695 kr

29 mars kl. 12.30 Albaririo 695 kr

Bokar du alla tre pad ett brdde betalar du 1 500 kr fér hela kalaset.

Vi bérjar alltsd i januari med en hel kontinent och tittar ndrmare pa vinerna fran
framfor allt Argentina & Chile, men dven Uruguay kan fa vara med.

I februari zoomar vi in pa Piemonte i norra Italien och pratar da givetvis om Nebbiolo
och Barbera, men dven lite annat smatt och gott, och kanske bubbligt!

Vi avrundar i mars, ndr vi férhoppningsvis fdr lite vdrsol, men Albarifio, den vita druvan
som blivit s@ populdr de senaste tio aren.



Pa plats i vackra Barbaresco, Piemonte

Sommelierskans OBS-klass:
11 jan kl. 18.30 KGpvarda viner under 100 kr

25 jan kl. 18.30 Ungern

Y Ml

Mognande druvor i Eger, Ungern

8 feb kl. 18.30 Annorlunda druvor 2.0
1 mars kl. 18.30 Vitt och sott fran Bordeaux med omnejd

22 mars kl.18.30 Vwikanvin



Om inget annat anges kostar OBS-klassen 795 kr.

Under drets forsta kvartal ger vi oss i kast med diverse teman och vi bérjar som
traditionen bjuder med att soka efter bra vin for liten peng i januari. Vi tar en tur till
Ungern (du som bokat in dig pd resan Uppdrag: Ungern far komma pa den hdr provningen
for 395 kr) och konstaterar att det finns mer dn st vin att bjuda pd. Annorlunda
druvor dr kul, vi bygger vidare pa héstens provning och hittar nya spdnnande druvor. T
mars kér vi pd med vitt & sott fran Bordeaux och omradena intill och sa avrundar vi med
att prova “heta” vulkanviner ;)

Sommelierskans Séndagsskola:
8 jan kl. 15.30 Nebbiolo

22 jan kl. 15.30 Giro d'ltalia

5 feb kl. 15.30 7our de France

19 feb kl. 15.30 Druvtypiska réda viner: Cabernet Sauvignon, Syrah,

Pinot Noir

Riesling redo for skérd, i tyska Pfalz.

5 mars kl. 15.30 VMowsserande fran Nya Varlden

19 mars kl. 15.30 Vwelta a Esparna



Om inget annat anges kostar Séndagsskolan 795 kr.

Att prova viner pa en och samma druva dr ofta klurigt, men ldarorikt. Vi tar en omgang
med Piemontes stolthet Nebbiolo fér att inleda nya dret. Det blir dven en lite mer
grundldggande sondag da vi provar och férscker ldra oss att komma ihdg de tre
varldskdnda druvorna Cabernet Sauvignon, Syrah och Pinot Noir. Bubblor brukar vara
populdrt, den hdr gangen blickar vi mot Nya Vdrlden. Och sa de tre cykelloppen: manga
har 6nskat att vi ska prova lite starkt ocksa, till vinet @ Sa under dessa tre séndagar
tdnker jag gora nedslag i ldnderna, med viner som kanske kommer frén lite bortglémda,
eller nyupptdckte vinomraden i respektive land, och sd avslutar vi med ett destillat som
grappa, cognac eller brandy. Hoppas det passar &

Om intresset blir dunderstort kér jag tva grupper pd séndagarna, kl. 14 och kl. 17.30.

Sommelierskans POPUp:
15 feb kl 18.30 Férfattarsamtal och vinprovning med Dag Ohriund

FULLBOKAD

Forst ut var Mohlin & Nystrom, sedan kom Emelie Schepp. Forfattarkvdllar i kdllaren dr
ndgot vi fortsdtter med, absolut! Den hdr kvillen, d8 jag gdstas av Dag Ohrlund, dr
redan fullbokad, men det gdr alltid att stdlla sig i ks.

Dag Ohrlund skriver bland annat om den surmulne men varmhjritade kommissarien Ewert Truut.

Fler POPUp kommer givetvis sa smaningom...



Bokningsregler och annan matnyttig information:

Hos mig dr alla vilkomna, amatér som proffs! Jag hdller provningar med glimten i 6gat
och ofta provar vi vinerna halvblint s att du fdar vara med och tdnka, sniffa, smaka och
gissa pa vilket vin som dr vilket. Hégt i tak och mycket skratt brukar det bli!

Min vinprovarlokal ligger i gamla stan i Stockholm, pa Sjdlagardsgatan 21, precis vid
tyska brunnen. Lokalen, en kdllare fran 1600-talet med tegelvalv, fick under pandemin
ett ansiktslyft med forsiktig renovering och uppfrdschning, ny el och ventilation.

Max antal deltagare vid varje provning om inte annat anges dr 24 och hos mig provar vi
vin i Riedelglas.

Jag serverar alltid ndgon typ av enklare tilltugg till mina provningar och jag gér mitt
bdsta for att alltid matcha smaker sa bra det gar.

Du fdr ett protokoll med dagens viner som du kan ta med dig hem, och du far dven ett
mail med lite "minnesanteckningar” efter provningen sa att du minns vad vi pratade om

och ldrde oss @

Du bokar en vinprovning genom att skicka ett mail till mig pa
vinprovning@sommelierskan.se och jag fakturerar sedan via mail ca en manad innan
aktuell provning. Om du behover avboka och gor det innan du betalat dr det givetvis helt
ok. Vid avbokning efter betalning och senast en vecka innan provningen erbjuds du en
likvdrdig vinprovning vid annat tillfdlle. Vid avbokning mindre d@n en vecka innan provning

kan jag tyvdrr inte erbjuda ndgon ersdttning, men sjdlvklart kan du sdlja din plats
vidare.

Jag hoppas att du hittar nagot som faller dig i smaken och att vi
ses i gamla stan snart!

¥ Sommelierskan
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