Professor Sternbys vinskola del IlI: Starkviner

Sanningen om "Passing the port”
och den buteljstoppande Dr Wright

Till den instundande julen
och efterfoljande helger finns
kanske tillfallen att prova olika
starkviner. Torr sherry till apé-
ritif och till soppa, sot till des-
serter eller till gottebordet. Ma-
deira har ungefar samma an-
vandningsomraden men kan
ocksa med fordel provas till
choklad, hur torr eller sot beror
pa chokladen. Portvin i olika
skepnader passar bade fore, un-
der och efter maten — en klas-
sisk kombination &r stilton och
port, helst en tjugoarig tawny.
Notter ar ett annat bra tilltugg.
Prova och njut och ha en trevlig
helg.
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Om man skall férknippa ett specielltied wines. Om man skall vara noga
vin med en speciell arlig hogtid sa ar dened fullstandigheten sa raknas hit aven
val i forsta hand champagne och nyarseermut, malaga, australiska s k Liqueur
afton som faller i tankarna. Men darefMuscat- och Liqueur Tokay-viner samt
ter kommer nog lucia/julhelg medde franska s k Vin Doux Naturel och
glogg/starkvin, i anglosaxiska landetiknande. Fran praktisk synpunkt ar det
enbart den senare kombinationen. Demellertid fraga om enbart sherry, port-
kan darfor vara av intresse att bekantdn och madeira.
sig lite ndrmare med denna typ av viner.

Enligt Nationalencyklopedin defini-
eras starkvin som »ett vin med en alko-
holhalt mellan 15 och 22 procent. De
hogre alkoholhalten uppnas genom am
sprit tillsatts. Ofta &r det lokal druvsprity|_s H STERNBY
(brandy) som anvands. Det finns tva hiyrgfessor, avdelningen fér patologi,
vudsakliga metoder att framstalla starkypjversitetssjukhuset MAS, Malma.
vin: sherrymetoden och portvinsmeto '
den. Kanda starkviner &r marsala, mg
deira, portvin och sherry.» Dessa vinm
kallas i engelsktalande lander for fortrtROONY JOHANSSON
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Vintage port ar portvin av den allra hégsta
kvaliteten. Det gors enbart under bra ar d&
druvorna natt perfekt mognad. Legendariska
aldre stora argangar ar 1927, 1931, 1935
och 1945, upplyser Nils H Sternby.

Namnet shey kommer fran den
engelska fowrangningn a det spans
ka namnetdrez, som ar den stacent
ligen &rez de la Fontem) i Andalusien
som ar centrm for shenytillv erkning-

rigt den allméant aréinda betdmingen
pa en sot shey. Det enda undangat
fran dennaegel i Systembolgets lista
ar Redio Ximénez, som g&rpa duvan
med samma hamn.

en. P& fanska heter vinet Xérés. Man

arvander mmei endast & diuvsoter:

Palomino, Redi Ximénez, wanligen

kallad PX, samt Mos¢al. Av dessa ar
Palomino den helt dominande ob

svarar for mer an 90 jmcent & den

planteade aealen.

Basen &r torrt vitt vin

All sherry utgar fran ett tat vitt vin
som efter jasningn far en tillsts a
druvspit. Det basta vinet atdinds for
tillv erkning av sherytypen Rno; dessa
viner utedlar pa ytanafaten ett lger
av en jastsamp som kalladdr och skil-
jer Ano fran anda sherytyper. Det in
nebar oksa dt alkoholhalten inte kan
Overskrida citka 15 pocent. Flor Wnér
sig bade pé luftens sypd pa vinets al
kohol o anda ingedienserOm jas
ten sjalvdor uppmmer sheawytypen
Palo Cotado.

| en FAno halls jasten vid Vi genom
att man tillfér ynge vin, det s solea-
systemet; ds vin fran senastegdngn
tillifér s kontinuedigt. Det gor o&sa dt
man kan halla ett shegmarke smak
massigt knstant ar efter ar

Den tedje typen @ shery kallas
oloroso ot gois pa ynge duvor och
dylika av nagpt lage kwalitet an de som
arvands for io. Denna typ tillsatts
druvspit upp till cirka 18 pocent, vit
ket inndoar dt jasts\ampar ej kan éer-
leva; denna sheytyp utvedlar saledes
ej flor. | princip &r denna sher torr,
men ofta tillsatts s6tt vin sét@®loroson
blir sot. Till de finaste saema tillsatts
intensit sott vin gjot pdPedio Ximé
nes-duvan. For mea kommesiella
sOta shawysotter arvands vin fran tor
kade Rlomino-duvor.

Den som gar till Systembajats ka
talog hittar emelletid inte ovan ndmnda
bete&ningar pd sheysotema, utom
ibland i det instilta. Vinema klassas ef
ter sdthetsad i kdalogen, ot de fes
ta ar kdnda under sinaokmesiella
namn skpade & de frmor som podu
cerar dem. To Pepe ar saledes enr®
producead a Gonzales Bgss, Dy
Sak en halvtor shery av Ololrosotyp
som poduceas & Williams & Hum-
bett.

Den mest kandavade stta shey-
soitema tode \ara Biistol Cream, som
produceas & den englska frman Har
vey & Son fran Bistol. Cream ar for ov
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Amontillado och Manzanilla

Ett vanligt namn i sheysamman
hang &r Amontillado. Det betietade
ursprungligen shery som lom fran om
radet omking staden Montilla; afet
betyder Montilla-liknandeNumen an
vands Amontillado dels som bekec
ning for ett i egel sota blandvin, den
kommesiellt vanligaste arianten, dels
for en Fno, oftast aldad som tillsatts
spiit sa at jastilten pa ytan, lbr, dor
och vinet xponeas for luftens sy

Ett ann&dnamn som man ofta méter

ar Manzanilla. Det ar betkaingen pa

for lagring och magnad; det ar tankar
eller um som kunde uppvéras. Detta
system awvénds brtfarande dels i brm
av stora cementtankar i vilka vinet upp
vams med hjalpahett \atten som cir
kulerar i ror, dels i brm as 600 litess tr&
fat som fowaras i atificiellt uppvamda
rum.

Denna senametod gr de bat vi-
nema. Dessutom pduceas de basta
madeiavinema utan nagn atificiell
upphettningde lgras i 600 lites tragt
i producentemas soluppvénda laer-
lokaler, och de liir i regel gangsviner

Madeiravinema bendmndes tickge
efter den duvsot som vinet gjais pa,
och dessa k adla dovor var Secial,
Verdelho, Bual oh Malvasia.

Samtlica ar vita ob de poduceade
viner & stigande sothetsgd fran Ser

en Fno producead i staden Sanllcar decial till Malvasia. \\nema kallades med
Barameda som liger vid kusten. Den dessa drvnamn fam till dess & EU

fuktiga luften gor # lagret av flor blir
tjockt, vilket inndar langsammar
mognadspocess samt l&g allohol
halt. Den Manzanilla somxporteras
brukar dodk i regel tillsattas alkhol upp
till sedvanlig sherystyrka.

De stosta shaiykonsumentara, ut
Over spanjoema sjéha, ar englsman
nen. Detar en popular grek tills for ett

fran och med 1993 tvingde fam en
anding: ett vin far ej benamnas efter
druvan om det inte innehaller minst 85
procent & densamma. Efteom de adla
sottema ar spaamt foekommande sa
g6rs huvudielen & madeia sedan lang
tid tillbaka pa davan Tinta Negra Mole
som alltsa &ar radvinema far darfor o-
mera betekningama tort, halvtort,

par decennier sedan; under 80-talet dhalvsott espekive sott.

lade dess populiet och produktionen
minskade hogstvaesarn. Den minska
de populaiteten inndar dt prisema pa
aven nycket bra sherysotter ar forhal
landevis lagp. Det ar en lamplig sick
till sdval aéiitif som till manga mdrat
ter; sothetsgaden agor vilka soter
som gar till \ad Aven med Systembo
lagets tamlign bgransade sdiment
kan man adna en tevlig sheryprov-
ning eller gpeiimentea med olika mia
ratter i lombindion med shay.

Madeira

Namnet Madem forknippar véal de
flesta med sol, véare ot bad dvs en
skdn semestemen for vinalskan har
det en yttdigare ot mycket mea in-
tressant meningon tillh6r Portugal och
ligger ute i Atlanten cka 100 mil fran
modetandet. Den lev tidigt en viktig
knutpunkt for sjoarten, od redan for
cirka 300 ar sedan gjoe man vin pa
Madeira.

Man laide sig oksa dt tillsatta allo-
hol for at 6ka hallbarheten, dcman
upptakte odsa dt vin som Igat om-
bord under sjéesan till topikema sma
kade bate &n det som tgt iland. Un-

Jases i trakar

Ursprungsvinet jases egel i mycket
stora trékar eller omem i dylika av
rostfiitt, de enklae vinena jases helt
och far tillsas ar s6tma oh alkohol i ef
terhand hoge kwaliteter gbs genom
tillsats av 95-piocentig duvspit for att
stoppa jasningn. Det skr tidigare for
Bual- oh Malwoisievinema, som ju
skall bibehalla en dekestsoker. Mal-
voisie for dvigt detsamma som ealy
kans Malmsg

Secialduvan odlas pa de kallaste
omradena, pa hog hojdlmpa 6ns nor
ra del. Det gr ett tort och latt aoma
tiskt vin. Verdelhoduvan odlas oksa
pa »kalla» omraden men grar snh-
bare an Serial och ger vin med lite sét
ma. Bual, pa pdugisiska Boal, odlas
inom vamare omraden dtéar sotag an
de tva tidigare men har liksom oGiga
madeior en tydligt makerad sya, &en
om oksa wussintonihnes.

Malvoisieduvan slutligen odlas
ocksa inom de amaste omradena, ett
kant namn for ettyikt &r Camaa de
Lobos. Den gr det sétaste vinet som
emelletid har en tydlig balansande

der slutet & 1800-talet borjade man isyra. Det ar ettavaldens mest g

stallet for sjoesa aménda K estufs

ringsdugliga viner som tyks kunna b
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hur gammalt som helst.

Vid ett besok pa Madeirfor ett par
ar sedan smakadegj®n 1795 & ar
gang som ar helt underbar

En stor del @ madeiavinema &r
enkla ulkviner som awénds i lvsme
delsindustin eller som en&lt malag-
ningsvin. Om etiktten sagr Anest be
tyder det ba ett enklt bandvin som
inte fatlagrats. Fem- ot tiodiiga viner
aven bendmnda Reser respekive
Special Resee, har delvis tlagrats
och de tiodiga ar i egel gjorda pa de
adla duvsotema. Liksom med sheyr
sa foekommer oksa solea-systemet
pa Madeia. Eller rattee sat forekom,
det ar mmeas inte tillatet for viner aldy
an tio ar Om man alltid kan lita p& eti
kettens uppifter om det aldsta vinet i
en gammal soleat ar do& mycket tvek-
samt!

Extremt hallbara viner

Den hdgsta kaliteten & madein ar
argangsbetdmad dvs Vintage Madei
ra. inet skall lomma helt fran arigen
argang det skall ha lgat minst tjug ar
pa fat — men ligger i regel betydligt

center kar, t ex BarBeito, Boges of
Heniiques &Heniques. Man har dsa
med strangre krav hojt kvaliteten pa
vinema, ot de fotjanar deihitivt en
plats i varje vinalskags sotiment.

For fullstandighetens skull bér loc
sa ett par andrdiuvnamn namnas efter

transpoterades de till sta 6ppna lag
cementtankar dar deatnpades sonder
av bariotagéng Det innédvar dt druvor-
na dppnades utart&amoma kiossa
des, vasentligt fortaundvika beska vi
ner Metoden aménds brtfarande del
vis, men det mesta/gortvinet jases n

som man kan stéta pa dem pé enettik i cement- eller staltankavlusten oer-

eller i en beskwning: Terantez ob
Bastado. Den fora, den sarta diuvan,
forsvann sa gtt som helt efter phlox-

fors till tankar som innehaller 77-gr
centig duvspit, vilk et efektivt stoppar
jasningen.

era-gidemin pa 1800-talet men borjar Det lagras daefter pa plésen till fok
nu ater plantexs; den gv ett sott vin. jande var da det sands tiispektve fir-
Bastado, oksa en rod drva som ar mas lokalerlodges, i Ma Nova de Gaia,
mera kdnd som ervgportvinsdiuvorna, som ligger vid Dounflodens nynning
fanns oksa for men ar mmem nastan mitt emot Rrto. Detta skdde tidigare
helt férsvunnen. med speciellalétbottnade batar men
numeml mer praktiskt med tankbilar

Portvin

Det tredje & de valkanda sthviner- Ny favorit i Frankrike
na, kansk det mest kanda balet som Portvinet lagras alltsd sa @t som
med ratta fatt namnet »the Englishuteslutande i Wa Nova, \aifran det
man’s wine», ar pdvin. Namnet bm- ocksa &porteras. For mang kommer
mer frdn staden d?to (eller Opoto), detkansk som en éeraskning & hom
som ar centrm for handeln med dettaatt »the Englishmas’ wine» mmea
vin. Druvorna odlas emelléd ej hér egentligen &r »the Fendimans wine».
vid kusten utan i ett omrade lands-f Frankike ar den st@&ta impotoren
den Douo, som bdérjar cka 7 mil frAin  men huvudsaklign a de billigaste ty

lange — samt tva ar pddska innan det kusten ob stra&er sig upp till spanska pema. Ot det fnns \erkligen mang

séljs. Dessa viner aixeemt hallbaa
och de enda viner som migetetigt
skall lagras staendgag férmodar for &
de inte skall skaday &n dalig lork och
for att inte Wi oxiderade

Dessa viner ana

gransen.

Vingadama, de « quintas, ar kaf-
tigt terasseade ot i princip omdjliga
att bearbeta med maskinétela omra
det skyddas fran Atlanten\aupp till

1400 meter hog

en helt annan klass]
an de ém- eller
tiodriga, oh det ar
definitivt vart peng
ama dt prova ett &r
gangsvin. ¥ pengr
kostar de i Syste
mets odinalie soti-
ment fnns en 1971
Bual for 562 konor,
21/2 gangr sa grt
som den yraste
icke-agangsbetdc
nade | specialsdi-

Do

know Dr
Wright of
Norwich?

berg, och det inndar
att det egnar nycket
mindre i vinomradet
an vid kusten. De
basta vinema lom-
mer fran den cerdr
la delen omking sta
den Pinhdo. Pa sem
rama nar tempetu-
ren ofta upp till 35
grader eller mex,
och med den spar
samma nederbden
tycker man & od

you

mentet inns fera
olika agangar med en 1910 &1Secial
som det graste for 5200 kionor.
Madeim \ar tidigare en staséljae i
Swerige, Vin & Spiit hade till odh med
ett eet kontor p& Maded till in pa
1940-talet. Det seerades for som
standad en tor madein till soppan ol
en sotae variant till desseten eller som
visitvin. Det \ar val baa Cg Constan
tia fran Sydafika som kunde énkurre-
ra i dessa\seenden. Men gckes\e
noma andas ot madeia tillhérde efter
andm vaidskriget de stoa folorama.
For dt popularsera vinena dck ett an
tal producenter samman till ¥ Ma
deira Wine Compap» (men bibehdll
mang & ursprungsfrmomas namn,
t ex Blandy, Cossaroch Leacok). Det
finns dok ett antal minde bra podu
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lingsbetinglsena

skulle vara minst sgt begransadeMen
likval produceas har superba viner!

Ett mycket stot antal duvsoter ar
tilldtna for framstalining & portvin, och
traditionellt har de plantets huller om
buller i vingadama. Numea koncen
trerar sig emellgid mang odlae (fir-
mor) pa ett fatal divsoter, de vikticas
te ar Duriga Nacional, oo Touriga
Francesa samtifita Baroca, Tinta Re

olika typer & portvin och med betdc
ningar som awander de ergska nam
nen. Det eflekterar ndurligtvis det de
minerande infytande som ergsman
nen haft pa pavinsmaknaden sedan
1600-talet, da det infdes hog tullar
pa vinimpot fran Frankike.

Det sags dcsa dt det \ar en engls:
man som upptdte potvinet: i ett klos
ter fann han & man tillsate brandy till
det jasande vinet bodamed stoppade
jsningen.

Fortfarande &r det wsprungligen
engelska frmor, pottvinshus, som do
minerar maknaden. Namn som Chke¢
bumn, Croft, Dow, Graham, Sandeman,
Taylor och Warre &r alla & engelskt ur
spung, od firman Coft grundadese
dan 1678. Den aldsta geinsfirman ar
emelletid Kopkes, som guindades e
dan 1638.

Den enklaste typenvapottvin ar
Ruby. Den layras i tankar ellera, och
vin fran olika dgangar kan tlandas.
net fltreras, ot ibland Hir det &wen
pastoisert for at 6ka hallbarheten.iv
net har ingn fallning ot &r \adkert
rubinrétt, det ar en ek och okompli-
cerad dyck som kan awéndas saval
som géiitif som till mat.

En speciell typaportvin &r sk Taw-

riz (som ar samma som den spansks, ett vin med hungul eller laddik-
Tempianillo) och Tinta C&o. De ar alla nande fag (tan, guva pa englska). Det

morkblaa ot ger djupt réda viner

For framstéllning ® vitt portvin an
vands andx diuvor som anses miner
»adla»; enligt Chuhill ar ju oksa »the
first duty of porto be ed».

Druvomna skddas fran slutetasep-
tember under 3—4edkor. Traditionellt

skall vara ett vin som lgrats pa traft sa
lange dt den roda fagen v en Ruly
Overgatt till en bunae. Numer podu
ceras emellgrd en lommesiell »Taw-
ny» a druvor fran nede Douo som fatt
mogna i det ammare klimaet i inlandet,
det ar ofta inte aldran en anlig Ruly.
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Det ar denna typvavin som utgér hu
vuddelen & exporten till Frankike.

En riktig Tawny skall emelletid ha
lagrats i traft i Vila Nova minst sg ar,
i regel betydligt lange. Pa etiletten ser

ett vintagear Vinet skall luteljeras 4-6
ar efter skaden o utan fitrering eller

soitimentet fnns yttetigare ett dussin.
Dessutomifins det totalt ett tiotal vita

annan behandlinglet maste darfér somportviner, men de ar juamindre intes

en Mntage Port dekanteas foe seve-
ring. Det &r dickfardigt tidigare &n en

man betekningama 10-, 20- eller 30- vintage od cirka fem ar efter btelje-

arig tawny, ibland 6\er 40-aig, det be
tyder inte &akt aldesangvelse vinet
ar en tandning a olika as viner utan
en gproximering av alden. Etiketten
skall ang nar vinet ariteljerat, och det
bor daefter inte tii alltfér gammailt.

ring. Det fnns emelletid, och tyvarr,
ocksd en annan typ som kallas LBié
ar filtrerade ob stadiliserade foe hutel
jeringen ot ger alltsa ingn fallning
men ar i @ngald oftast leka lopior av
en \eiklig LBV; behandlingn forand

En oppnad laska haller inte heller rar vinet till det same. Dessa som LBV

saskiltgt lange utan bor &nsumeas
inom en eda eller tvad. Denna typva
vin ar ofta potvinsproducentemas gna
favoriter, och det ar val arinda pengr

bete&nade viner ar inte ytket batte
an en odinar Ruly!

Crusting Port

att betala mellanskillnaden mellan en Sa fnns det pawviner beteknade

enkel Ruly och en 10- eller 20-é&y
Tawny. Mina favoriter ar just de 20-&r
ga, de ar mex fruktiga odh minde
markta av fatlagringen &n de annalde.
Vilket hus, ds vilken poducent, man
foredmar far man pova sig fiam till!

Vintage Port

Mera kant &n @wny &r na@ Vintage
Port, dvs potvin fran ett speciellt ar
Det ar den hogsta kliteten & portvin
och gois enbatrunder ba &y dvs da do-
voma natt pedkt magnad Vissa ar
producear sa gtt som \arje potvins-
hus ett vintgevin, det kallas tt man de
klarerar ett ar sa \ar fallet till exempel

Vintage Chaacter tots dt de inte har
nagpt at gora med Vihtage Port. Det &r
Ruby av férhoppningsvis & kwalitet
som har lgrats i tank eller i bastaafl
trafat under €m till sju &r ob sedanif-
trerats ot huteljerats. Dessa viner ar
speciellt populéa i England Crusted
eller Custing Prt ar ett vin som ska
pas & engelska potvinshus for &
locka entusiaster forixtage Port: det ar
ett Handvin av olika agangr som b-
teljerats tidigt, i regel utan fitrering,
och som darfor liksom Mtage Port ut-
vedklar mycket fallning Det maste dar
for dekanteas foe severing. Eftersom
priset ar nycket lage an for \ihtage

aren 1994, 1991, 1985, 1983, 1977Por &r det tots allt ofta ett mcket piis-

1970, 1966 da 1963.

Legendaiska &lde ston agangar ar
1945, 1935, 1931 ©c1927. Anda ar
kansle det fnns naga firmor som de
klarerat ett vintagevin, de har haft tuen
att f& en perékt skod. Vintage Port ut-
gor endast ett par eller négfa pocent
av den totala pavinsproduktionen men
ar trots det det mest omtalade port-
vinstypena. Om ett vin skall deklaras
avgors under andraet efter skaden da
man ski&ar ett pov till portvinsinstitu
tet; om det gdkanns deklaras aet.
Det kommer sedan tamlégn snabt pa
matknaden men bor inte idkas foran
efter flera &s lagring: mycket praktiskt
for producenten som @fater lagring-
en till kunden!

All Vintage Port kréver dekanteng
ty det bildas en laftig fallning vid lay-
ringen. Beoende pa ar dcproducent
tar det tio ar eller marinnan vinet ar
drickfardigt. Ibland betydligt lange:
for kort tid sedan mvade ja agangr

vart altemativ.

Single Quinta htage Port kan jam
foras med ett slottgtga vin: det kom-
mer fran en enda vingd(Quinta) ob
fran ett specikt ar, det layras pa trédt i
ett par te ar buteliems utaniftrering
och maste saledes dekamrterfoe ser
veting. Behandlingn &r séledes uag
far som for en \ntage, skillnaden be
star i at de salufés under ba icke-de
klarerade ar

Under dlika ingar de namlign i
Vintagevinet. En del ppducenter spar
sina Single Quinta-viner tills de &ar far
diga at dricka, kansk efter botdt tio ar
Kanda namn i detta sammanhang
Quinta da ¥mellas, som tillhor ifma
Taylor, och Quinta dos Maledos, som
tillhor firma Gaham.

En annan beté&oing som pawvins-
entusiastera gana stoltsear med ar
Colheita. Detta paugisiska od bety
der skod men oksa agang en Colhei
ta Port har emelleid ingenting med

na 1966 okh 1963 fran samma hus, 66Vintage Port att gora. Det ar i pincip en

var perekt dt dricka ru medan 63dtt-
farande behovde néa ar for & bli pa
topp.

Sé& langt ar det irgsvaigheter &
forsta potvinsetiletten, men sedanib
det kngigare. Late Bottled \intage,
vanligen kallad LBV ar fran ett sakilt

ar od i regel fran ett ba sadant som

Tawny fran ett speciellt &r som haigla
rats pa trédt i minst sju ari regel ar lay-
ringen lange. Etiketten skall ang bade
nar vinet ar skafa och nar det ar et
jerat; och det &r ingnting for lang lg-
ring, det bor dickas inom ett par ar ef
ter kuteljelingen.

Systembolgets lista innehaller ett

se Alla olika typer utom Qusted Prt
finns epresenteade a Vintage ett
halvt dussin men dar de aldstankmer
fran &r 1985. W man diicka riktigt mo-
gen Mntage far man leta i Kdpenhamn;
dar kan man desd hitta dem pa vinaek
tioner England ar rtarligtvis ett elde
rado i detta sammanhang: i ett pataka
loger som jg pa mafa plocade fam
fran kanda virnfmor i London &nn ja
drygt femtio espekive ett sjuttiotal oh
ka Vintage Port och tillbaka till &r 1966
respekie 1920!

»Passing the Brt»

Man kan val inte nAmna pem utan
att kommentea »Rassing the ért».
Denna itual ar val inte espektead vid
s mang middagsbod i Swerige, men
skulle man rékalbinviterad till lunch
pa The Factoly House i Opado far man
inte goa bot sig! Detta »house» &r en
vadker gammal lyggnad som ar sam
lingspunkten for de littiska potvins-
firmoma.

Dar trafas deas epresentanter till
lunch varje onsdg enligt amla tadk
tioner, som land annainnebar dat man
skall gssa saval hus somgéng pa det
portvin som severas i dessérummet
efter lunden.

D& skall vaden halla upp till gasten
pa hogr sida, sedan till sig sjalv loc
slutligen skika kaaffen at vansteDen
skall sedan sdanda tills den ar tillba
ka hos vaden. Cigrer far ej tandas
forran alla har smakaa vinet. Kaaf-
fen kan gaunt flera varv, och det &r yt
terst oatigt at 1ata den b stdende: man
kan da fa fragn »Do wu knav Dr
Wright of Norwich?». Han ar namli
gen pa 1950-talet en kand »bottle stop
per»!

emelletid inte har kalificerat sig som trettiotal réda pdwiner, i bestéllnings God jul och gott nytt &r 6nskar Nils Sternby.

LAKARTIDNINGEN * VOLYM 95 « NR 51-52 « 1998

5931



