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P R O V N I N G S L E D A R E

Markus	Nilsson

Ledamot i Munskänkarnas riksstyrelse  med ansvar för kommunikation.

Examinerad sommelier  från Vinkällans sommelierutbildning, med särskilt intresse för terroirdrivna 
viner och nya klassiska regioner — som Bierzo.

Grundare av Vinkoll  appen och plattformen för dig som gillar vin, vinprovningar och vinresor —
Mindre hype – mer smak.

På plats i Bierzo i vintras besökte bla Tilenus och Emilio Moro, gick i vingårdarna ni möter i kväll —
bilderna i presentationen är mina egna.



Kvällens	resa	— halvblint
Sex viner från en enda dalgång i nordvästra Spanien. Vi provar ett vin i taget utan att avslöja vilket det är — ni känner, gissar och 
diskuterar, sedan visar jag vinet. Det enda ni vet: tre vita på godello, tre röda på mencía.

GLAS 	1–3 	 · 	 GODELLO

Samma gröna druva — tre helt olika vägar i källaren. Ren ståltank, 
lagring på jästfällning i stora ekkärl, och full jäsning i träkar. Er 
uppgift: känn vad hantverket gör med druvan.

GLAS 	4–6 	 · 	MENC ÍA

Samma blå druva — från betong och stor foudre, via en 
hundraårig vingård med fatlagring, till en helklasejäst avslutning 
som följer med till bordet.

Ingen fara om du gissar fel — det är hela poängen med att prova blint.



M U N S K Ä N K A R N A

Årets	vinort	— så	funkar	det
Sedan 1993 utser Munskänkarna varje år en vinort eller region att fördjupa sig i. Medlemmarna nominerar och röstar, och under året följer 
utbildningsmaterial, provningar i sektionerna och resor till regionen. I år står vi alltså mitt i Bierzo — och den här provningen är en del av 
det.

2026

Bierzo

Spanien

2025

Jura

Frankrike

2024

Pfalz

Tyskland

2023

Alto	Adige

Italien

2022

Jerez

Spanien

2020/21

Roussillon

Frankrike

Snart väljs Årets vinort 2027!  Nomineringarna och omröstningen drar igång i höst — som medlem är du med och bestämmer vart vi reser 
härnäst. Har du en favoritregion? 



Varför	Bierzo?

Munskänkarnas medlemmar röstade fram Årets vinort 
2026

T ER RO I R 	 I 	 C E N TRUM

Två lokala druvor, tusentals små parceller och en klassificering byggd på vingårdslägen. Bierzo 
lånar ingen annans identitet — här får mencía och godello tala för sin plats, lott för lott.

GAMMA LT 	— PÅ 	 R I K T I G T

85 % av planteringarna räknas som gamla stockar — den högsta andelen i Spanien, högre än 
Priorat. Snittåldern på en vinstock i Bierzo är 75 år.

O CH 	 Ä ND Å 	 H E L T 	 N Y T T

Internationell press hyllar regionen, efterfrågan på eleganta viner med lägre alkohol växer, och 
en ny generation vinmakare — med Raúl Pérez i spetsen — har gett området en renässans.

AREAL

2 500 ha

PRODUCENTER

74 st

FLASKOR/ÅR

9 miljoner

DO 	SEDAN

1989



1
V I N 	 1 	 Ä R 	 I 	 G L A S E T

Prova	först.

Stål eller fat — vad tror du?

Vilken frukt dominerar: äpple, päron eller citrus?

Hur lång är eftersmaken?

Doft, smak, eftersmak — ta tid på er. Vi avslöjar sen.



Tilenus vingårdar utanför Ponferrada — februari 2026

V I N 	 1

Monteseiros	Godello	2025
Tilenus · Bierzo DO · 189 kr (art. 7695901)

Godello i sin renaste form: handplockat, jäst i ståltank utan tillsatt jäst, 
aldrig i närheten av ek. 

Blekgul med grönt skimmer, äpple och päron — Bierzos 
signaturaromer — och en ovanligt lång eftersmak för ett ofatat vitt vin. 
Vingårdarna ligger på 600–850 meter, omgivna av björnbär, cistus och 
ginst.

ÅRGÅNG 2025 — tidig skörd, låg alkohol (12 %), hög friskhet

VINIFIERING Ståltank, spontanjäst — ingen ek

STOCKAR 25 år, 600–850 m

SERVERING 8–10 °C



Producent:	Tilenus

Raúl Pérez i fatkällaren — mitt foto, februari 2026

MANNEN 	M ED 	 S K Ä G G ET

Raúl Pérez är Bierzos mest inflytelserika vinmakare — uppvuxen i Valtuille de Abajo, hyllad världen 
över, på omslaget av spanska Forbes som en av näringslivets 100 mest kreativa. 2024 och 2025 fick 
hans viner 100 Parkerpoäng.

BOD EGA S 	 E S T E F A N Í A 	— T I L E NU S

Bodegan ligger i Dehesas utanför Ponferrada och drivs i dag inom Raúl Pérez Cía de Vinos. Namnet 
Tilenus kommer från den romerska guden för berget Teleno som vakar över dalen — myntet på 
etiketten bär hans ansikte. 100 % ekologiskt sedan 2019, enbart mencía och godello, med atlantisk 
friskhet som ledord. Fyra av kvällens sex glas kommer härifrån.

V A R FÖ R 	 D E T 	M Ä RK S 	 I 	 G L A S E T

Spontanjäsning, gamla stockar och minimal styrning — vinerna får bli vad platsen ger. Vi träffade 
Raúl i februari; bilden är från hans egen fatkällare. Alla vingårdar ni ser i kväll ligger inom någon 
mils radie.



Kastilien-Léon

Huvudstaden heter Ponferrada



ROMARNA S 	 G U LD

Romarna anlade de första vinodlingarna för 2 000 år sedan — samtidigt som de bröt guld i 
Las Médulas, i dag världsarv. Namnet Bierzo kommer av romerska Bergium, ”bergigt 
område”.

K LO S T ER 	 O CH 	 P I L G R IM ER

Under medeltiden utvecklade klostren vinkulturen, och pilgrimsleden till Santiago de 
Compostela går rakt genom dalen. Vinet följde vandrarna.

F A L L 	 O CH 	 R EN Ä S S A N S

Vinlusen slog till i slutet av 1800-talet, och 1900-talet blev enkla bordsviner och kooperativ. 
Kring millennieskiftet kom vändningen: Raúl Pérez, Álvaro Palacios och en våg av unga 
vinmakare återupptäckte de gamla vingårdarna.

Huvudstad: Ponferrada — med tempelriddarborgen Castillo de los TemplariosLandet	&	historien

En skyddad dalgång mellan Galicien och Kastilien



Terroir	&	klimat

Atlanten möter inlandet — bergen skyddar

TVÅ 	 K L IM A T 	 I 	 E T T

Bierzo ligger i gränslandet: fuktigt atlantklimat västerifrån, torrt inlandsklimat österifrån, 
med skyddande berg runt om och floden Sil genom dalen. Milt, med stora skillnader mellan 
dag och natt.

HÖ J D EN 	 G Ö R 	 V I N E T

Vingårdar från 350 till 1 200 meter, de flesta på 400–800, i sluttningar åt alla fyra 
väderstreck. Ju högre upp, desto långsammare mognad och mer syra — höjden är regionens 
främsta kvalitetsverktyg.

E T T 	 L A P P TÄ CK E 	 A V 	 L O TT ER

21 kommuner, över 100 namngivna distrikt och tusentals små parceller — många med egna 
namn och egen karaktär. Fragmenteringen är arvet efter generationers arvskiften, och 
grunden för den nya vingårdsklassificeringen.

REGN/ÅR

720 mm

SOLT IMMAR

~2 100

MEDELTEMP

12,3 °C

HÖJD

350–1 200 m



Jordmånen	— dalens	
arkiv

Skiffer och sand i sluttningarna, lera i dalbotten

TVÅ 	 G EO LO G I S K A 	 E P O K ER

Basen är miocenmaterial, 23–5 miljoner år gammalt, täckt av ett yngre kvartärt lager. 
Ovanpå det: en blandning av mineraler, kvartsit och skiffer som ger sluttningarna sin 
karaktär.

S U R 	 O CH 	 K A R BONA T F R I

Silt-lerjord med pH kring 5,5 — måttligt sur och helt utan karbonater, en signatur för fuktiga 
klimat och en ovanlighet i Spanien, där kalkrika jordar annars dominerar. 

Det bidrar till vinernas spänst och energi. Sur jord håller nere rankornas växtkraft och 
kaliumupptag, vilket ger druvor med lägre pH och högre syra. Silt och lera håller en jämn 
fukt utan att dränka rötterna, så druvorna mognar långsamt och blir sällan tunga och 
övermogna.

GR AD I E N T EN 	 S Y N S 	 P Å 	 P R I S L A P P EN

Gradienten är hur jorden förändras med höjden: regn och erosion har sköljt de fina 
partiklarna nedför, så jorden blir tunnare och stenigare ju högre upp man kommer. 

Högst upp: lös skiffer och sand, låga skördar — lägena som reserveras för de exklusiva 
vinerna. Nere i dalen: lera som håller vattnet, rikare skördar, enklare viner. I kvällens lineup 
provar ni båda ändarna.



D R U V A N

Godello	— druvan	som	kom	tillbaka
På 1970-talet var godello nästan utrotad — ratad för sina små skördar när kvantitet var allt. Ett 
handfull odlare i nordväst räddade de sista stockarna. I dag är den Spaniens mest ansedda gröna 
druva, och Bierzos snabbast växande.

I 	 V INGÅRDEN

Tidig knoppsprickning och mognad, 
tjockare skal än man tror och naturligt 
låga skördar. 

Trivs på höjd — svalare lägen bevarar 
syran som är druvans ryggrad. Ympas 
ofta på gamla mencía-stockar.

AROMER 	& 	 SMAK

Päron, gult äpple, stenfrukt och citrus, 
ofta med en saltmineralisk ton. Hög 
syra, medelfyllig till fyllig kropp och en 
oljig, glycerisk textur som ger tyngd 
utan sötma. Lång eftersmak.

STÅL 	 ELLER 	 FAT

Druvans stora styrka: den bär både 
rostfri renhet och full fatjäsning. 

På ståltank blir den spänstig och rak; 
på jästfällning och trä får den smör, 
honung, mandel och bakverk. I kväll 
provar ni hela spannet.

ANDEL 	AV 	B IERZO

~17 % — och växer

SYRA

Hög

KROPP

Medel till fyllig

SERVER ING

8–12 °C efter stil

Godello — foto: Munskänkarna
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V I N 	 2 	 Ä R 	 I 	 G L A S E T

Prova	först.

Jämför med glas 1 — renare eller rikare?

Är syran högre eller lägre?

Hittar du något fat här över huvud taget?

Samma druva som nyss? Andra vägen i källaren?



Foudre-källaren hos Emilio Moro — fotograferad i februari

V I N 	 2

El	Zarzal	Godello	2024
Emilio Moro · Bierzo DO · 229 kr (art. 7756701)

Ribera del Duero-familjen Emilio Moro kom till Bierzo 2018 —
enkom för godellon. 

El Zarzal jäser i ståltank och vilar sedan på jästfällningen i stora 
franska foudres, kärlen på bilden till vänster. 

Resultatet: färsk vit frukt, citrus, fänkål och en mineralisk, balsamisk 
botten. Friskt och omslutande med integrerad syra.

ÅRGÅNG 2024 — regnig vår, het torr sommar, tidig skörd

LAGRING ~8 mån på jästfällning i franska foudres (2 500 l)

BETYG 91 p Guía Peñín

SERVERING 8–10 °C



Producent:	Emilio	Moro

Fatkällaren i Bierzo — mitt foto, februari 2026

TR E 	 G E N ER A T I O N ER 	 F R Å N 	 R I B E R A 	 D E L 	 D U ERO

Familjen Moro har gjort vin i Pesquera de Duero i tre generationer — bodegan bär farfadern 
Emilios namn. Hemma i Ribera del Duero är de ett av Spaniens mest kända hus, med 
tempranillo som signatur.

S P R ÅNG ET 	 T I L L 	 B I E R ZO

2018 etablerade sig familjen i Bierzo — inte för mencían, utan enkom för godellon. 
Satsningen fick två viner: El Zarzal, druvans fräscha ansikte, och toppcuvén La Revelía. Ett 
kvitto på var Spaniens vinvärld ser nästa stora vita.

V I 	 V A R 	 D Ä R

I februari besökte vi den nya anläggningen i dalen, de målade faten på bilden bär godello-
vinernas namn. Modern precision i en region byggd på gammal tradition.
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V I N 	 3 	 Ä R 	 I 	 G L A S E T

Prova	först.

Sista vita — vad har hänt med texturen?

Bredare eller stramare än glas 2?

Toner av bakverk, honung eller mandel?

Tredje godellon — nu har ni hela spannet i glasen.



Entrecuestas-vingården — jag stod här i februari

V I N 	 3

Entrecuestas	Godello	2023
Tilenus · Bierzo DO · 269 kr (art. 7696001)

Samma druva som i förra glaset — annan väg. Entrecuestas jäser i 
träkar med vild jäst och ligger kvar på jästfällningen i trä, utan 
pumpningar. 

Djupt gyllene, vit frukt, blommor och oregano med bakverkston. Brett, 
glyceriskt, elegant. Skylten på bilden står i exakt den vingård vinet 
kommer från: 2 hektar godello, planterad 2003.

ÅRGÅNG 2023 — ”en av Bierzos finaste någonsin” (Gutiérrez)

VINIFIERING Träkar, vildjäst · 12 mån sur lie i franska ekfoudres

BETYG 93 p Wine Advocate

SERVERING 10–12 °C



Smaktallrik	— de	vita

Mina förslag — men prova varje rätt mot alla tre glasen 
och hitta er egen favorit. Håller ni inte med mig? Säg 
till!

V I N 	 1 	M ONT E S E I R O S 	 + 	 C E V I C H E

Syra · Limemarinerade räkor med paprika, avokado, gurka och basilika. Jag tror på syra mot syra: ett 
rent ståltanksvin på 12 % matchar limen utan att bli surt. Ett fetare, fatat vin hade känts tungt och 
platt mot citrusen.

V I N 	 2 	 E L 	 Z A R Z A L 	 + 	 T R Y F F E L S A L AM I

Sälta · Tryffelsalami med picklad fänkål och rostad padrón. Jag tror på den här för att fänkålen på 
tallriken speglar fänkålstonen i vinet, och saltet lyfter citrusfrukten. Foudre-lagringen ger tyngd nog 
att stå emot salamins fett — ett tunnare vin hade försvunnit.

V I N 	 3 	 E N TR E C U E S T A S 	 ?



D R U V A N

Mencía	— dalens	egen	röst
Sju av tio stockar i Bierzo är mencía, och nästan allt som finns i världen växer i nordvästra Spanien. 
Länge gjordes enkla bordsviner på den, i dag anses den vara Spaniens elegantaste blå druva, och 
den avspeglar sin växtplats som få andra.

I 	 V INGÅRDEN

Tunnskalig, tidig i både knopp och 
mognad — druvan hinner bli klar 
innan höstregnen. 

Bygger snabbt socker, så svala 
höjdlägen och gamla stockar med 
små skördar är nyckeln till balansen.

AROMER 	& 	 SMAK

Körsbär, hallon och björnbär möter 
violer, örter och en kryddig ton. 

Hög fruktsyra, knappt medelfyllig 
kropp och runda, måttfulla tanniner 
— mjuk i grunden, men stram och 
mineralisk från skifferlägen.

ST ILARNAS 	 SPANN

Från lätt och kolsyrejäst till 
strukturerat vingårdsvin med 
fatlagring. 

Jämförs med pinot noir, gamay eller 
syrah beroende på stil — och DNA-
testen har avlivat myten om 
släktskap med cabernet franc.

ANDEL 	AV 	B IERZO

~70 %

SYRA

Medel till hög

TANNIN

Låg till medel, runda

SERVER ING

14–16 °C — våga svalt

Mencía — foto: Munskänkarna
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V I N 	 4 	 Ä R 	 I 	 G L A S E T

Prova	först.

Första röda — hur känns tanninerna?

Röda bär eller mörka bär?

Något blommigt — violer?

Servera gärna svalt. Och ett tips: det här glaset är ett samarbete ingen av er gissar rätt på.



Bierzo — mencía-sluttningar

V I N 	 4

Encinas	2021
Antoine Graillot & Raúl Pérez · Bierzo · 279 kr (art. 7093301)

Ett möte mellan Rhône och Bierzo: Antoine Graillot och Raúl Pérez 
har samarbetat sedan 2015 kring gamla stockar och minimal 
inblandning. Namnet kommer av encinas, de vintergröna ekar som 
ramar in sluttningarna. 

Mencía från tre parceller i Valtuille (lera) och Otero (nordvänd 
skiffer/granit) jäser till 100 % med hela klasar i betong, innan vinet 
flyttas till en ny, stor ektronkonisk foudre på Raúls bodega. Jordig 
rusticitet och koncentration trots måttliga 13 %.

ÅRGÅNG 2021 — renare, mindre reduktivt än tidigare årgångar

VINIFIERING Betong, 100 % whole cluster / hela klasar

LAGRING ~10 mån i ny 5 000 l ekfoudre

ALKOHOL 13 %



Producent:	Encinas

Mencía-stockar i sluttning — februari 2026

RHÔN E 	MÖ T ER 	 B I E R ZO

Antoine Graillot är son till Alain Graillot, mannen bakom Crozes-Hermitage-huset som satte 
den moderna, eleganta stilen i norra Rhône. Antoine förde den filosofin söderut — och 
hittade i Raúl Pérez en själsfrände i respekten för gamla stockar och en lätt hand i källaren.

S AMARB ET ET 	 S E D AN 	 2 0 1 5

Encinas föddes ur ett gemensamt intresse för gamla stockar och minimal inblandning. 
Namnet syftar på encinas, de vintergröna ekar som ramar in vingårdarna i Valtuille och 
Otero. Antoine insisterar på betongjäsning snarare än stål eller nytt trä — vinet mognar 
sedan i en stor foudre på Raúls egen bodega.

V A R FÖ R 	 D E T 	M Ä RK S 	 I 	 G L A S E T

Whole-cluster-jäsning, gamla stockar på skiffer och granit, och en vilja att låta vinet vara 
orädd i sin rusticitet snarare än polerat. 

Kvällens enda vin som INTE kommer från Tilenus — ett fristående samarbete, en annan 
tolkning av samma druva.
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V I N 	 5 	 Ä R 	 I 	 G L A S E T

Prova	först.

Vad har eken tillfört — och vad har den låtit vara?

Kryddor: rosmarin, lagerblad?

Känns vingårdens ålder i koncentrationen?

Samma druva som glas 4 — men en helt annan historia.



Bierzo-dalen mot bergen — februari 2026

V I N 	 5

La	Florida	2020
Tilenus · Vino de Paraje · Bierzo DO · 189 kr (art. 7802601)

Nu klättrar vi i pyramiden: alla druvor från en enda egendom — paraje 
La Florida i Villa de Pieros, nästan hundraåriga stockar i sydvästläge på 
650 meter. 

Tolv månader i franska ekfat ger rosmarin, lagerblad och kryddor över 
vibrerande frukt, med polerade, runda tanniner och lång sammetslen 
avslutning.

ÅRGÅNG 2020 — balanserad, elegant, låg alkohol för regionen

LAGRING 12 mån franska ekfat

STOCKAR ~100 år, sydväst, 650 m

BETYG 91 p Wine Advocate



”En	vaso”	— de	gamla	
stockarna

Fristående, obundna, formade av ett sekel

7 5 	 Å R 	— I 	 S N I T T

Snittåldern på en vinstock i Bierzo är 75 år, och 85 % av arealen räknas som viñedos viejos. 
Ingen annan spansk region kommer i närheten. De äldsta stockarna ni möter i kväll 
planterades när Spanien fortfarande var kungadöme utan bilar.

D J U P A 	 R Ö TT ER , 	 SM Å 	 S KÖ RDAR

Gamla stockar ger få men koncentrerade druvor, och rötterna når vatten och mineraler långt 
ned. Bevattning är förbjuden i DO Bierzo — rötterna får klara sig själva, och det är precis 
poängen.

DÄR FÖR 	 Ö V ER L E VD E 	 D E

När vinlusen ödelade Europa klarade sig många av Bierzos sandiga lägen — och när regionen 
föll i glömska under 1900-talet revs aldrig vingårdarna upp. Fattigdom bevarade det som 
rikedom hade ersatt.



Den	blandade	vingården

Field blends — foto: Munskänkarna

A L L T 	 V Ä X ER 	 I H O P

I Bierzos gamla vingårdar står blå och gröna druvor huller om buller i samma parcell —
mencía bredvid godello, palomino och doña blanca. Druvorna skördas ihop och jäses ibland 
tillsammans, som en enda åker snarare än en enda sort.

BOND EN S 	 F Ö R S Ä KR I N G

Så planterade man förr i hela Europa: slår en sort fel finns de andra kvar, och de gröna 
druvorna ger naturlig syra och lyft åt de blå. 

Det är därför DO-reglerna tillåter rött vin med ”minst 85 % blå druvor” — procenten 
däremellan är historien som växer mellan raderna.

F R ÅN 	 B E L A S TN I N G 	 T I L L 	 S K A TT

Länge sågs blandvingårdarna som omoderna. Dagens generation gör tvärtom en poäng av 
dem — samplanterat, samskördat och samjäst ger komplexitet som ingen recept-blend kan 
härma. 

Ännu ett skäl att aldrig riva en hundraårig vingård.



Bierzos	nya	pyramid
2017 införde Bierzo — först i Spanien tillsammans med Priorat — en klassificering efter ursprung och vingårdsläge i stället för lagringstid.

Gran Viña Clasificada   Grand cru — klassificerad viña i 
minst fem år, −35 % avkastning

Viña Clasificada   Cru — en namngiven vingård, kvalitetskontrollerad, −30 % 
avkastning

Vino de Paraje   Vingårdsvin — 100 % från en namngiven egendom, −25 % avkastning

Vino de Villa   Kommunvin — alla druvor från en by, −20 % avkastning

Vino de D.O. Bierzo   Regionvin — basnivån, godkända druvor från registrerade vingårdar

Bara ~7 % av vingårdarna har hunnit genomföra märkningen. Vinet ni just smakade, La Florida, och kvällens sista vin, Pagos de Posada, är båda Vino 
de Paraje — från samma egendom. Nästa glas visar vad en annan väg i källaren gör med samma plats.
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V I N 	 6 	 Ä R 	 I 	 G L A S E T

Prova	först.

Samma vingård som glas 5 — silkigare eller strävare?

Kakao, tobak, blå blommor?

Vad i maten lyfter vinet — och tvärtom?

Kvällens sista avslöjande följer med er till bordet.



Provningen hos Tilenus — februari 2026

V I N 	 6

Pagos	de	Posada	2019
Tilenus · Vino de Paraje La Florida · 235 kr (art. 9310301) · till maten

Samma hundraåriga egendom som La Florida — men här jäser 
druvorna med hela klasar, stjälkar och allt, med vild jäst och utan 
temperaturkontroll. Whole cluster ger silkiga, flytande tanniner och 
en ovanlig friskhet: kakao, tobak och blå blommor. Komplext, runt 
och elegant — och byggt för bordet.

VINIFIERING 100 % whole cluster, pigeage, vildjäst

LAGRING ~12 mån franska ekfat

TILL	MATEN Ibericogris, anka, charkuterier, svamprisotto

SERVERING 16 °C, gärna i karaff



Smaktallrik	— de	röda

Mina förslag — men prova varje rätt mot alla tre glasen 
och hitta er egen favorit. Håller ni inte med mig? Säg 
till!

V I N 	 4 	 E N C I N A S 	 + 	 S V AMPRÖRA

Umami · Svampröra med lufttorkad skinka och färsk timjan. Umami gör vin strävare och kan 
ge en metallisk ton. Jag tror ändå på Encinas här: den jordiga rusticiteten och måttliga 13 % 
möter svampen på samma nivå, och timjanen speglar mencíans örtighet.

V I N 	 5 	 L A 	 F L O R I D A 	 + 	 P A RMA CH I P S

Beska · Parmachips med getostcrème, fikon och timjan. Beska och tannin förstärker 
varandra, så jag tror att det krävs polerade tanniner — La Floridas tolv månader på fat har 
rundat av dem. Fikonet bygger bro till den mörka frukten. Ett strävare vin hade blivit bittert.

V I N 	 6 	 P A GO S 	 D E 	 P O S A D A 	 + 	 J O R D Ä R T SKO CKA

Sötma · Rostad jordärtskocka med tryffelmajonnäs, marconamandel och gremolata. Sötma 
gör torrt vin surare och tunnare, så jag väljer kvällens rundaste glas — silkiga whole-cluster-
tanniner och kakao som tål sötman, och tryffeln binder ihop. Crema catalana avslutar.



Gracias!
Lita på din egen smak — det är den bästa kompassen du har.
Mer smak, mindre hype.

Markus Nilsson · Vinkoll  |  Munskänkarna Södertälje · 25 september 2026  |  Viner: Ward Wines



Gracias!
Lita på din egen smak — det är den bästa kompassen du har.
Mer smak, mindre hype.

Markus Nilsson · Vinkoll  |  Munskänkarna Södertälje · 25 september 2026  |  Viner: Ward Wines


