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TIPS OCH RAD
FOR FESTER

Fester dir till for att vi ska trivas och umgads med varandra.
Trevlig samvaro med god mat och dryck skapar feststdmning.
Vi hoppas att denna lilla guide ska vara till hjdlp fér dig nér du
ténker ordna en fest eller bjudning av ndgot slag. Lat dig inspi-
reras av vdra tips, men scétt din egen personliga préigel pa festen!
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FRAGA GARNA VARA FORSALIARE
OM DU BEHOVER HJALP!
Tveka inte att be vara férsdljare om rad nér du ska vdlja drycker
till en bjudning. Du kan ocksd ringa var kundtjdnst pa telefon
020 711 711 (vardagar 9-16), e-posta till kundrespons@alko.fi
eller besbka var sajt pa www.alko.fi/respons.

Dessutom kan du bestdlla tid hos var vin till fest-konsult.
Du far mer information genom att beséka var webbplats eller
ringa var kundtjénst.



SADANT EVENEMANG,
SADAN TRAKTERING

Trakteringen vid de stora hégtiderna i livet varierar allt efter typen av evenemang.
Innan du sdtter i gang med férberedelserna gor du klokt i att férst téinka igenom
vilken sorts bjudning som dr aktuell och ddrefter komponera menyn med

tillhérande drycker utifran det.

Brollop

+ &r en viktig handelse som ofta firas i stor stil

+ buffé arvanligast och mest praktiskt

* om antalet gaster ar farre ar det festligt
med sittande servering

« serveringen av drycker féljer det normala
monstret (sidan 5)

+ det dr heltisin ordning att lata brudparet fa
en extra guldkant pa sin stora dag genom
att servera dem finare drycker an gasterna
- till exempel champagne i stallet for
mousserande vin

Student- och examensfester
* viktigast ar att skala for festféremalet
— i alkoholfritt till dem som k&r bil

« oftast serverar man ingen annan alkohol
» om du serverar mat i nagon form kan du
bjuda sedvanliga maltidsdrycker till

Doktorsmiddag

» middag som ordnas efter en disputation
 kladseln ar frack eller mork kostym

- festmat och festliga drycker

* eventuella utlandska gdster

Stora bemarkelsedagar

= ordnas ofta i samma stil som bréllop

 lat gdrna trakteringen avspegla jubilarens
eller festforemalets personlighet

Cocktailpartyn

+ ordnas framst av foretag — aven om sjalva
ordet cocktailparty sallan anvands nufértiden
vanligtvis serveras cocktailtilltugg eller

en latt buffé

en separat drinkbuffé med viner och andra
svaga alkoholdrycker

Begravning

* normalt serveras ingen alkohol

* situationen avgdr, men var restriktiv
med alkohol

* om du bjuder pa mat kan du servera vin
och 6L till, men ha ocksa alkoholfria
alternativ till hands

Dop och konfirmation

* servera eventuell alkohol med matta

+ om du sa vill kan du héja feststamningen
genom att bjuda pa ett glas mousserande
vin eller en annan dryck att skala i — och
tank pa att ha ett alkoholfritt alternativ

TUMREGLER FOR SERVERING

AV DRYCKER TILL FEST

aperitif eller vdlkomstdrink: champagne
eller mousserande vin dr alltid ett scikert kort

maltidsdrycker: rétt och vitt vin samt 6l och
mineralvatten eller isvatten

efter maten: kaffe/te med avec
sdllskapsdrycker: vin, él, badl eller grogg

En tillstdllning kan vara helt alkoholfri. Da kan
du till exempel servera en alkoholfri drink

som aperitif. Till maten kan vinerna ersdttas
med juice, svagdricka eller smaksatt
bordsvatten.




CHECKLISTA INFOR FESTEN

vaser
annan dekorering
kladstall

stadning

DUKNING

O dukar

servetter

Ljus

bordsplacering, placeringskort

servis och bestick

glas (fér vatten, vin och andra drycker)
kaffe- och tekoppar

balskal och balslev

OO0OO0O0O00O0O

detaljerad lista pa allt porslin
som behdvs

SERVERING

O
O

O0O00O0O

mat

drycker

flaskdppnare

droppkork till flaskorna
champagne-aterforslutare

kylning av dryckerna

kaffebryggare, tekanna, termoskannor

kokshanddukar

OVRIGT

O

O0O0O0O0O0O0OOO

inbjudan

tackkort

festschemat punkt for punkt
ansvarsférdelning

musik

program

presentbord

gastbok

information till grannarna
flaggan i topp

se till att du sjalv far njuta av festen!

EN VALPLANERAD FEST

En sak gdiller for alla fester och festarrangemang: Det éir viirt att ldgga ned tid pa

planeringen.

Inbjudan

Borja festplaneringen med att gbra upp en
lista pa gdster som ska bjudas in. Det dr alltid
roligt att fa ett inbjudningskort med traditio-

nell post. Dessutom kanns det lite hégtidligt.

Fast enklast och snabbast gar det att framfo-
ra inbjudan genom att ringa, e-posta eller

SMS:a. Sdg att du vill ha svar pa din inbjudan.

Da vet du hur manga som kommer samt hur
mycket mat och dryck du ska képa. Uppge
ocksa anledningen till inbjudan och ge en
eventuell klddkod, om du vill ha en sadan
eller annan information om kladsel.

Annat att tinka pa

Var ska gdsterna hanga av sig ytterkladerna?
Ar hallen s& stor att man kan byta till inne-
skor dar? Finns det vaser ifall du eller festfo-

remalet far blommor? Vilken slags musik
passar bdst pa festen?

Det dr klokt att meddela grannarna i for-
vag att du ska ha fest, i synnerhet om den
forvantas bli ljudlig.

O.S.A.

O.s.a. dr en férkortning av "om svar
anhalles” och skrivs pa inbjudan till en
fest med datum fér sista svarsdag. Den
franska motsvarigheten R.S.V.P. (Ré-
pondez, s'il vous plait, det vill sdga "Vill
nivara sa vdnlig och svara”) Gr av mer
formell och internationell karaktdir.



VALKOMSTDRINK

Festen bérjar med en aperitif eller vélkomstdrink. Om alla gdister anldnder till festen
pd samma gang, utbringar vdrden eller vérdinnan en vélkomstskadl samt séker férst
dgonkontakt med personen till hdger, sedan med den som star eller sitter till véinster
och tittar ddrefter pa de 6vriga gdsterna. Ndr vérdinnan eller virden hojer glaset till

den férsta skalen sciger hon eller han: "Skal och véilkomna’.

| och med det har festen bérjat. Stédimningen blir mer avslappnad allt medan
sorlet stiger. Ifall alla inte kommer samtidigt héjer vérden/vdrdinnan eller fest-
féremalet sitt drinkglas till en véilkomstskadl med en gdst i taget vart efter som de

droppar in.

Vilkomstdrinken ska i regel vara torr

och svag

* mousserande vin eller dkta champagne dar
en klassisk valkomstdrink

vitt vin, en Latt bal eller en torr drink ar
andra bra alternativ

valkomstdrinken ska helst vara torr eller

halvtorr

* servera en dryck som ar ratt svag bade i
smak och styrka — en alltfér alkoholstark
drink ar inte lamplig eftersom den dévar
smakldkarna

* bjud en alkoholfri valkomstdrink till den

som féredrar det — den far garna likna den

drink som innehaller alkohol

Valj en sadan valkomstdrink att gdsterna se-
dan kan fortsatta att smutta pa den som en
aperitif fére maten. Visste du férresten att
ordet aperitif ar franska och betyder aptit-
retande? En aperitif ska stimulera aptiten.

SKA MAN RESA SIG

NAR MAN SKALAR?

Ndr gdister och vdrdfolk satt sig till
bords kan man skala relativt fritt. Vid
en skal héjer man glaset och s6ker
6gonkontakt. Det finns vissa hov-
lighetsskalar ndr alla ska stdlla sig
upp samtidigt och héja sina glas. Hit
hér "Kvinnans skall”, "Hedersgdistens
skal!l”, "Brudparets skal!”, "Jubilarens
skall”, "Presidentens skal!” och "Fos-
terlandets skal!” Den eller dem man
utbringar en skal fér sitter och héjer
sitt/sina glas mot gdsterna.



BUFFE ELLER

BORDSSERVERING?

Buffé dr en smidig [6sning for de flesta typer av bjudningar och skapar en avspdnd
atmosfdr, medan bordsservering ger festen en mer hégtidlig prégel.

En buffé passar vid alla tillfillen
+ buffé ar ett eller flera uppdukade bord
dar gasterna sjalva hamtar sin mat
* ien klassisk buffédukning tar man av
ratterna fran vanster till hdger
- forratterna star fére huvudratterna
och desserterna
- kalla ratter ar placerade fére varma ratter
- fiskratter star fore kéttratter och
fagelratter
- ratter med mildare smak dr placerade
fére ratter med kraftigare smak
+ dryckerna stalls ofta pa ett separat bord
eller pa de bord som gasterna sitter vid
+ vid finare fester har man ofta personal
som serverar dryckerna

NAR AR DET TILLATET ATT BORJA ATA?

Bordsservering med serveringshjalp

det kravs lite mer om man féredrar att

servera maten vid bordet

vardfolket skoter ofta serveringen sjalva

vid fester med ndra vanner eller bjudningar

hemma

vid mer formella tillstallningar rekommen-

derar vi en servitdr per atta till tio gdster

vardfolket och serveringspersonalen bor

ga igenom serveringsrutinerna fore festen

"torrt fran vanster och vatt fran héger”

- det som gasten ska ta sjalv serveras fran
vanster sida

- alla drycker och det som dr upplagt pa
tallrik serveras fran gastens hogra sida.
Aven anvanda tallrikar tas bort fran
hdger sida

Gdsterna bérjar dta ndr alla har fatt mat pa tallriken och vérdinnan greppar sina bestick.
Om vdrdinnan uppmanar gdsterna att bérja dta medan maten dr varm, sa gor gdisterna det
redan innan alla fatt mat. Annars dr regeln att inte bérja i fortid dven om maten svalnar.



RATT DRYCK TILL RATT MAT

Mat och dryck ska bilda en smakfulldndad helhet. Dérfér éGr det klokt att ldgga
ned lite extra tid och mdéda pa att viilja drycker till maten.

Bufféviner
* man serverar vanligtvis bade rott och vitt
vin till en buffé

det brukar ga at ungefdr en halv gang mer
rédvin an vitvin sa det kan vara val vart att
kopa lite mer rott

ett vitt buffévin ska helst vara torrt eller
halvtorrt samt friskt och aromatiskt med
diskreta fattoner eller helt utan ekkaraktar

det réda buffévinet bér vara medelfylligt,
fruktigt och ratt mjukt i en lattdrucken och
okomplicerad stil

valj garna ett vitt och rétt vin som gar i
samma stil, till exempel kommer fran
samma omrade eller till och med fran
samma producent

ett torrt rosévin passar ocksa bra till en
buffé — den rosa fargen ar som klippt och
skuren sarskilt for glada sommarfester
utomhus

i stallet for vin kan du stalla fram 6l och
mineralvatten pa buffébordet

Nagra tips vid val av vin

* ha ett land som tema for bade mat och vin

* valj viner fran samma land till saval
férratten som huvudratten

kop ett kraftigt vin till kraftigare matratter

inhandla ett latt vin till lattare matratter

smakerna kan ocksa vara varandras mot-
satser — kombinera en salt ost med ett s6tt
vin eller kryddstark mat med ett latt vin

valj ett dessertvin som dar snappet sétare an
desserten
den gamla regeln "vitt till fisk och rott till

kott” galler fortfarande, dven om man bérjat

tumma pa den

Grundprincipen nar du serverar vin
ett latt vin fore ett fylligt
ett vitt vin fére ett rott

ett torrt vin fore ett sott
ett yngre och enklare vin fére ett aldre
och finare vin

Kom ihag alkoholfritt
+ den basta alkoholfria drycken till mat
ar mineralvatten
* om du serverar 6l bér du ocksa ha
ett alkoholfritt alternativ eller svagdricka
* aven en alkoholfri bal ar en bra
maltidsdryck
* isvatten bor finnas tillgangligt hela tiden

NAGRA RAD OCH TIPS

Klassiska kombinationer av vin och mat fungerar

i alla sammanhang. Alko har gett ut Vin till maten,
en bok ddr du kan léra dig hur du kombinerar mat
och vin. Den sdiljs i Alkos butiker.

i — om konsten
atr kombinera mat och dryck
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LITE VINFAKTA SOM
HIALP PA TRAVEN

Ndr du ska vdlja festdrycker i butiken har du hjélp av matsymbolerna som tipsar om
vilken typ av mat som passar till vilken dryck. Smakmcdtarna talar om fér dig hur fyl-
ligt ett réadvin dr eller hur hdg sockerhalt ett vitt vin, rosévin eller mousserande vin har.

MATSYMBOLERNA

Aperitif e Hons, kalkon @ Vilt
Sallader, vegetariska ratter @ Gris

@ Skaldjur @ Grillratter ‘Y) Finsmakardryck
% Mager fisk 9 Korvritter 9‘? Z(gr;i‘:’f"de

PRAKTISK SKRUVKORK
Om en vinflaska har en annan férslutare én naturkork, anges detta med en symbol

i prislistan och pa hyllkanten i butiken:
@ Syntetkork

@ Metallkork

Skruvkorken dr praktisk till exempel ndir du ska blanda en bal och 6ppna ett stort antal
flaskor pd en gang.
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SMAKMATARE

ROTT VIN
MYCKET FYLLIGT

FyLLIGT [

MEDELFYLLIGT

LATT

VITT VIN OCH ROSEVIN
SOTT
HALVSOTT

HALVTORRT

TORRT

MOUSSERANDE VIN OCH CIDER

SOTMA/SOCKERHALT

Vitt vin och rosévin Socker g/l
Sott Over 45
Halvsott 12-45
Halvtorrt 4-12
Torrt 0-9
Mousserande vin och cider Socker g/l
So6tt (Doux) over 50
Halvtorrt (Demi-Sec) 33-50
Ratt torrt (Sec) 17-35
Torrt (Extra Sec) 12-20
Mycket torrt (Brut) under 15
Ultratorrt (Extra Brut) hégst. 6




MANGDER, ATGCANG OCH
SERVERINGSTEMPERATURER

En dryck bér serveras vid rétt temperatur och
helst i "rdtt” glas. Da smakar den allra bdést.
Bjud rétt vin, vitt vin och rosévin i ett glas
med tulpanform.

Hall dig till ett standardmatt nér du hdller
upp vin och andra drycker. Da dr det ldttare att
bedéma atgdngen.

ATGANGEN PA DRYCKER

Tumregel tva glas per person under den forsta timmen

ett glas per timme under resten av festen

Maltidsviner forratt ett glas
huvudratt 1,5-tva glas
efterratt ett glas

STANDARDMATT

Vitt vin och rédvin 12-16 cl

Mousserande vin 10-12 cl

Starkvin 8cl

Brannvin och annan sprit 4cl

HUR MANGA GLAS GER EN FLASKA?

En flaska rédvin, vitt vin eller rosévin (0,75 L) ger 5-6 glas

En flaska mousserande vin (0,75 L) ger 6-7glas

En flaska starkvin (0,75 L) ger ca9glas

Brannvin och annan sprit (0,70 cl) ger cal8glas
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RATT SERVERINGSTEMPERATUR

Rédvin, nagot svalare an rumstemperatur 16-18 °C
* ungt och Latt rédvin, nagot kylt 12-14 °C
Vitt vin och rosévin

+ torrt eller ratt torrt, kylt 10-12 °C
+ sott, val kylt 8-10 °C
Mousserande vin, mycket val kylt 6-8°C
Starkvin, nagot svalare dan rumstemperatur 14-16 °C
* som aperitif, kylt 10-12 °C
Likor, vanligtvis kylt 10-12 °C
Spritdryck som dricks som avec, rumstempererad
Snaps, kylskapskall 4-6 °C
Ol

* trappistol och klosterél, svalare an rumstemperatur 14-16 °C
+ morkt oL, kylt 10-14 °C
» ljust 6l och vetedl, mycket val kylt 7-10°C
Alkoholfritt 61, mycket val kylt 8-10 °C

RETUR OCH ATERVINNING AV FLASKOR

Om en flaska képts pa Alko kan du lédmna in tomflaskan till
oss. Vi betalar ocksa pant fér tomma alkohol- och ldskedrycks-
flaskor fran inhemska bryggerier, alkoholflaskor képta i daglig-
varuhandeln vars alkoholhalt understiger 4,7 procent och ingar
i atervinningssystemet samt burkar av metall.

Det kan vara lite knepigt att berdikna atgangen pa drycker vid
en stérre fest. Lés problemet genom att férhandsavtala med
vara férsdljare att du far [dmna tillbaka odppnade flaskor efter
festen. Du far aterldmna upp till 20 procent av képta drycker.
Vid retur av vara debiterar Alko en avgift som motsvarar 10
procent av priset pa dryckerna. Det gar inte att returnera bryg-
geriprodukter eller andra drycker med begrdnsad hallbarhet.

19




-

I: E ST I— | GT M E D 3. Ta ett fast grepp om flaskans botten med den
M O U S S E RA N D E \/l N andra handen. Luta flaskan i ca 45 graders vinkel

i ena handen. Rikta inte korken mot dig sjalv
eller andra mdnniskor eller mot dmtaliga saker!

Vi dricker mousserande vin eller ékta champagne ndr vi vill fira nagon eller ndgot. Vrid pa flaskan med den andra handen. Hall
Man kan dricka det genomgaende under en madaltid, i synnerhet om vérdparet sjéilva samtidigt emot korken med ena handen. Obs!
uppskattar det. Om flaskan ar forsluten med plastkork glider

Egenskaperna i ett mousserande vin framtrdder bdst i ett tunt ofdrgat glas. korken mycket latt ur. Da géller det verkligen att
Ett bra champagneglas ska ocksa vara hégt och smalt. halla emot.

APPNA EN FLASKA 4. Hdng en servett eller handduk &ver armen

MOUSSERANDE VIN SA HAR ifall vinet trots alla forsiktighetsatgarder

skummar éver. Ha glasen till hands sa att du

genast kan bdrja fylla dem. Hall upp en liten

1. Lat flaskan sta nagra timmar efter att den
skvatt i glasen. Vanta tills skummet lagt sig och

transporterats och kyl den val innan den éppnas. i
fyll sedan pa mera.

Pa sa satt haller du koldioxidtrycket i flaskan i

schack.

HUR DU KYLER MOUSSERANDE VIN
Mousserande vin ska serveras mycket vdl kylt vid en temperatur av cirka sex till Gtta
grader. | kylskap tar det ett par tre timmar innan vinet blir tillréickligt kallt. Snabbast

2. Ta ut den kylda flaskan. Avlagsna folien kring
kyl du flaskan i en blandning av vatten och is. Det gdr pad omkring 20 minuter.

korken och staltradskyddet, som kallas grimman.

Lossa grimman forsiktigt. Fatta ett stadigt tag MOUSSERANDE VIN BOR HANTERAS VARSAMT

Det finns ett tryck i flaskan sa kom ihag att

* ldgga flaskan i en kasse eller kartong fére transport och hantera den férsiktigt
under transporten

* undvika att placera den pa ett varmt stdille, till exempel i en bil pd sommaren

« lata flaskan sta nagra timmar och kyla den vdl innan den éppnas

* inte rikta korken mot dig sjéilv eller andra mdnniskor nér du 6ppnar flaskan

om korken med ena handen. Annars kan det
handa att korken flyger ur efter att grimman
avlagsnats.
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BAL

Badl dr vdrldens enklaste partydryck, eftersom var och en serverar sig sjélv. Den
kan mycket Vil gbras enbart pd alkoholfria ingredienser. En "torrare” bal passar
bra som vdlkomstdrink.

Ett par tre liter ér en [dmplig mdngd bal. Bal smakar béist ndr den dr ordentligt
kyld. Placera balskalen i en ytterskal med is eller ldgg stora isbitar som smcdilter
langsamt i balskalen.

Ett normalglas bal dr cirka en dl eller det samma som f6r mousserande vin.

SA HAR BERAKNAR DU ALKOHOLSTYRKAN | BAL

- Ré&kna ihop mangderna alkoholdrycker i balen matt i centiliter (cl).

- Ré&kna ihop alla drycker matt i liter (1).

— Dividera den totala mangden drycker med totalmangden alkoholdrycker.
(Bry dig inte om att det ena talet &r i centiliter och det andra i liter.)

EXEMPEL

Drycker Alkohol (cl)
en flaska starksprit 0,51 alkohol 40 % = 40 cl/l 20 cl/flaska
en flaska likor 0,51 alkohol 28 % = 28 cl/l 14 cl/flaska
en flaska vitt vin 0,751 alkohol 12 % = 12 cl/l 9cl/flaska
Summa alkoholdrycker 1,751 varav ren alkohol totalt 43 cl
tva stora flaskor lask 3,01
Total vitskemingd i balen 4,751 Total alkoholmingd i balen 43 cl

Alkoholhalten i balen total alkoholméangd 43 4—]

total vatskemangd 4,75 = 9,05
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GRUNDRECEPT PA BAL

0,51 starksprit
0,501 Lliker
0,751 vin
2V>-3 1 laskedryck

Kyl dryckerna val innan du blandar dem. Hall kolsyrade drycker,
till exempel mousserande vin eller lask, i balen strax fére

serveringen. Kyl balen i en ytterskal med is eller lagg stora @‘
isbitar i balskalen. é
Dekorera balen snyggt pa ett sdtt som anknyter till

festens tema. Grundreceptet ger fyra till fem liter bal med en \
alkoholstyrka pa 8-9 procent beroende pa ingredienserna. ?
Du kan reglera sétman genom att valja en sét eller bitter lask
eller genom att ersatta en del av lasken med mineralvatten.

Fler recept pa bal hittar du i den bdlbok som Alko gett ut.
Den finns att képa i vara butiker.
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