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Hitta ett kdk som passar din
stil p& elgiganten.se/epoq

Skanna koden

HOS ELGIGANTEN

Ualleommen Tl en helt ny
Wommwfochyér%/c/

Vi dr Jenny och Caroline, redaktérer
for den hdr nya tidningen #dt&drick!
For drygt ett ar sedan triffades vi pa
en mat- och vinresa i Italien dér det
som man brukar siga “bara sa klick”.
Resten &r historia. Var nyfikenhet for
nya utmaningar har lett oss fram till
detta lustfyllda projekt. Det du haller
i handen é&r resultatet av var 6msesidi-
ga passion for mat och dryck och var
forkarlek till att inspirera och upplysa.
Namnet kom till efter en tids spanande
en kvill 6ver en charkbricka och nagra
glas vin och kdndes da som nu helt ritt.
Det ér var uppmaning till att leva livet
tillsammans med mat och dryck i alla
dess former. Moten mellan méanniskor
blir oftast mer glidjefyllda och avslap-
pnade i sillskap med god mat och dryck
samt skapar bra stimning och naturli-
ga samtalsimnen. Kort och gott; njut,
at&drick!

“Kanhidnda uppticker du en
spannande kombination eller
far upp 6gonen for nagon ny
dryck eller matratt.”

Var forhoppning édr att du som lésare
ska uppskatta och bli inspirerad av in-
nehallet. Tonvikten liggs pa recept i
sasong kombinerade med utvalda dry-
cker men dven pa spannande platser och
intressanta profiler. Hir far du f6lja med
pa resor till vinproducenter runtom i
virlden och uppticka nya sitt att for-
ena det som ligger pa tallriken med det

som hills i glaset. Kanhdnda upptacker
du en spannande favoritkombination
eller far upp 6gonen for nagon ny dryck
eller matratt. ”Vintugg” ér inslaget dar
vi diskuterar mat och vin i kombination
och hur olika smaker paverkar varandra.
Under vinjetten "Gott & smatt” bjuder vi
pé det som &r hett och ritt pa bordet just
nu. Vi botaniserar dven bland viner med
gemensamma ndmnare men med olika
prislappar under temat “Budget eller
lyx”. Allt redaktionellt innehall &r skrivet
av oss och alla dryckestips samt recept
ar personligt utvalda. Dessutom har vi
skapat och provlagat alla matratter fran
grunden.

I premidrnumret styrs kosan mot det
fantastiska mat- och vinlandet Italien
dé det var dir var gemensamma resa
borjade och for att det ar ett land vi
svenskar inte tycks fa nog av. Vi borjar
med en gastronomisk rundresa i stovel-
landet for att sedan bjuda pa recept och
drycker fyllda till bradden med amore.
Vi besoker vinproducenten Ricasoli i
hjartat av Toscana. Viva Italia! Vilka
drycker passar bist till hostens ravaror?
I ”Vintugg” far du svaren. Dessutom tar
vi pulsen pa vinnaren i Arets Kock De-
sirée Jaks och mycket mer. Luta dig till-
baka och lat dig végledas genom maten
och dryckens forlovade universum.

Trevlig lasnd
oohéégona/%/
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CHAMPAGNE

NATURLIG
ELEGANS

Ar 1947 gick sju odlare samman for ate skapa en

fantastisk champagne. Gemensamt for odlarna var deras prisade

Premier Cru- och Grand Crulvingz‘irdar och en vision att skupa en tidl3s,

naturlig och elegant champagne kiind f6r sin balans och harmoni.

Med en dominans av Chardonnay, en stor del reservvin och

en lﬁngre tid pa jl’istf&illningen in vad reglerna kriver definierar

dessa egenskaper fortfarande Palmers & Co’s stil.

Tidlssa, naturligt eleganta champagner i perfeke balans.

*Utsedd av Sveriges
ledande vinskribenter 2022

www.provinum.se

PALMER & CO BRUT RESERVE
ART 7372 ALK 12%
75 CL 369 KR 37,5CL 219 KR

”Varken
mat eller vin
ska vara snobbigt
utan tillgangligt for alla
oavsett tycke och smak.
Inspireras girna av andra
men fokusera pa det du
sjalv tycker ar gott,
det brukar bli
bast s

\Twmg} Ax/oéwfwé

Kommunikatér och sommelier med
rotterna i Visterds. Bytte Sverige mot
Paris for studier samt marknadsforings-
jobb och i romantikens huvudstad f6ddes
vinintresset. Sedan ldnge bosatt i Stock-
holm dir jag tidigt halkade in i dryckes-
branschen, nagot jag tackar min lyckliga
stjarna for. Forkarleken till vin, sprak och
att skriva har nu lett mig hit.
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"Ett
liv med mig
innebar ett liv som
handlar om mat och
dryck = dygnet runt.
Tank vilken lycka att

fa jobba med det man
tycker bast om!”

Kostekonomen som ldngtade efter kreati-
vitet och sadlade om till matskribent. Ett
varierat yrkesliv som &ven resulterat i 17
kokbocker och matbloggen “Caroline i
koket”. Liksom Jenny uppvuxen i gurkstan
och en sann frankofil efter 15 ar i s6dra
Frankrike. Aven mitt vinintresse vécktes
i ostens och baguettens forlovade land
vilket ledde till en sommelierexamen.

I REDAKTIONEN:
REDAKTOR GRAFISK FORMGIVARE FOR ANNONSERING
Caroline Hofberg Mia Holmberg kontakta:
caroline@atodrick.se mia@atodrick.se annons@atodrick.se

N Tryck: BOLD Stockholm
REDAKTOR FOTOGRAF . .
Jenny Asplund Ove Lindfors FOLJ OSS GARNA
jenny@atodrick.se www.atodrick.se

@ atodrick

All redaktionell text, recept och dryckestips skapas av dt&drick!

”My go-to

Champagne”

Madeleine Stenwreth
Master of Wine

Enastaende!

Dina Viner 2022

Alkohol ar beroendeframkallande




Smaka pa
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Anda fram till 1860 bestod Italien av
ett hundratal smariken innan det
enades till ett land. Idag bestar det pop-
ulira stovellandet av alper, kullar, skog-
ar, sjoar och en lang kustlinje vilket gor
att maten savil som vinet bjuder pa en
enorm variationsrikedom. Det finns inte
nagot specifikt italienskt kok utan varje
region har sin tradition och sina egna
specialiteter. Fore andra viarldskriget
kunde Italien delas in geografiskt nir
det giller koket. Under de senaste femtio
aren har emellertid manga fran de s6dra
delarna flyttat norrut och landsbygden
har bytts ut mot storstider. Detta har
resulterat i stor spridning av den
regionala italienska matkulturen.

Losta
Genom arhundradena har dalen

olika folkslag och kulturer

dragit in i Sydtyrolen ldngs ?-/_'
smala vdgar Over Alperna.
Mat och dryck har influerats

av landets nordliga grannar
och den bergiga terringen.

Hir har var och varannan dal
sin egen tradition.

Piemonte

Ligurien

I de centrala delarna ligger de regioner
som &r sinnebilden for det italienska
koket. Manga anser att dessa boljande
omraden bjuder pa de basta och mest
kanda matratterna och nagra av Italiens

Norra Italien uppvisar stora geografiska
skillnader vilket paverkar bade maten och
vinet. I Alperna dr maten tyngre och hir
ar smor, ost och rokt flask viktigt. Brod,
polenta och potatisdeg visar pa sliktskapet
med grannldnderna i norr. Alba i Piemon-
te dr vida kdnd for sin vita tryffel och Bra i
samma region spelar en central roll for mat-
kulturen da det var hir Slow Food-rorelsen
startade. Den berémda risotton har sin
hemvist i Podalen och hir odlas dven majs
till polentan som historiskt sett var nordi-
talienarnas fattigmanskost. Liguriens sma-
la kust hojer sig snabbt till berg och precis
som i alla kustregioner ir fisket viktigt har.
Det liguriska koket préglas dven av vildvax-
ande orter fran bergen och signaturritten ar
Pestoalla Genovese. Detenklakoketar till stor
del vegetariskt och italienarna kallar det for
“di magro”, utan kott.

De nordligaste vinregionerna ligger vid
foten av Alperna, Alto Adige och Trentino
dér friska och aromatiska vita viner men
dven lattare roda produceras. Hir tillverkas
dven kvalitativa mousserande viner gjorda
pa den traditionella metoden med en andra
jasning pa flaska. I omradet Franciacorta
gors ocksa kvalitetsbubblor. Nédra Venedig
ligger Veneto, en av Italiens storsta vin-
producerande regioner. Hir tillverkas det
populdra Amaronevinet gors enligt Appas-
simentometoden. Vinet gors pa torkade dru-

Trentino -
Alto Adige

Emilia Romagna

mest populdra produkter tillverkas har.

Sardinien ar en bla zon, ett omrade
dér mianniskor i genomsnitt lever
lingre tack vare den enkla livs-
stilen. Hér ar det inte framst fiske
som giller utan snarare herdelivet.

Sicilien dar Oriket som har “allt”
Fascinerande vulkanisk jord, berg,
bordig landsbygd och kustlinjer
ger fantastiska mojligheter for 6ns
lokala kok och vinproduktion.

vor vilket ger ett kraftfullt, fruktigt och alko-
holstarkt vin. Till ripassovinerna ateranvands
sedan skalen frdn de torkade druvorna som
jases tillsammans med rott valpolicellavin.
Veneto dr dven kint for sitt mousserande vin
Prosecco som ér virldens mest salda bubblor.
Kring Asti och Alba i Piemonte produceras
de populdra Barolo- och Barbarescovin-
erna av den bla druvan nebbiolo kind for
sin ursprungstypiska smak, strdva tanniner
och langa lagringspotential. I regionen vid
“bergets fot” produceras dven vin av de bla
druvorna barbera och dolcetto, liksom vitt i
Gavi av druvan cortese.

Vy 6ver vackra Aostadalen.

Italiens sodra regioner spanner fran
Lazio énda ner till klacken. I huvud-
staden med omnejd har romarna satt
sin tydliga pragel. Ju lingre s6derut,
desto kargare natur och mer fokus pa
fiske samt far- och getskotsel.

Apulien

Sicilien

Sprak, kultur och trevligt umgdnge under
tva skona veckor i Toscana och Umbrien.

P& den harresan till Italiens mest berémda region duggar upplevelserna

tatt: Du far allt frén en latt introduktion till det italienska spréket, till
matlagningskurser och kulturupplevelser av hdégsta klass. Vi ldr oss
laga pasta och soppor pd toskanskt vis, strosar pa den lokala
marknaden som bdgnar av allskéns frukt och gront och later oss
frestas av varldens kanske bdsta glass i charmiga San Gimignano.

Dessutom ger vi oss ut pd vandringar, tar en avstickare till Umbrien
och medeltidspdrlan Siena, och besdker naturligtvis en vingdrd.

Utgdngspunkt for vara skona italienska sommardagar éren av
Toscanas klassiska kurorter, Chianciano Terme, dar vi bor pd ett
trestjarnigt hotell.

Allt detta far du: Svensk reseledare » Flyg t/r eUtflykter och transport enligt
program e Cykeluthyrning pd cykeldagen ¢ Boende pd hotelli dubbelrum

¢ Halvpension (italiensk frukost varje dag,tva luncher och 12 middagar)

e Picknicklunch med vinprovning i San Gimignano e Skatter och avgifter

15 dagar | Stockholm 11/4 2024

Fran endost15 998 I(r och lds

R =

Praktfulla Norditalien

Upplev Gardasjon, Venedig, Verona och Dolomiterna.

Den italienska rivieran |
i Ligurien med Monaco och Eze

Med vackra Diano Marina som bas utforskar vi den vackra liguriska kusten
-ta oss hela vagen fran Nice till Genua.

Folj med pé en resa som bjuder pd en magisk blandning av det bdsta Alperna och
Medelhavet har att erbjuda: Vi ger oss ut pa batutflykt pd den glittrande Gardasjon
och flanerar genom mysiga medeltidsstdader. Vi tar oss in till Venedig via berémda
FOU med oss till denitalienska r]Viean, ndrmare bestdmt det bildskéna Ligurien. Canal Grande for att sedan ge 0ss i kast med stadens héjdpunkter. | romantiska

Vi dker pd utflykter i de vackra omgivningarna och upplever Alfred Nobels SanRemo,  vVerona dterupplever vi Romeo och Julias passionerade karlek och i Valpolicella

lar oss om olivoljeproduktion och provsmakar lokala viner och specialiteter fran de provsmakar vi omrédets berémda vin, Amarone. Vi tar oss upp till Dolomiterna och
liguriska alperna. | hamnstaden Genua besSker vi stadens hjdrta och smakar pé stannar till fér avkopplande fikapauser i charmiga bergsbyar. Dessutom har vi en dag
lokala godsaker. Vi ska ocksad taen tur till lilleputt‘[(]ndet Monaco ochidet p(oj egen hand dd du kan njuta av GGrdosjénS underbara omgivningar.

ndrliggande Frankrike upplever vi bdde Nice och Eze Village. Vi bor pa det trevliga

Hotel Moresco, som ligger ett stenkast frdn stranden med utsikt 6ver havet och den
vackra bukten mellan Nice och Genua. Samtliga rum pd hotellet har egen balkong,

ochihotellets restaurang njuter vi god italiensk mat med utsikt dver Medelhavets azur- Allt detta far du: Svensk reseledare » Flyg t/r e Transport, utflykter och entréer enligt program
blda vatten ut mot horisonten. e Boendeidelat dubbelrum e Halvpension (frukost och middag) e Vinprovning e Skatter och
avgifter

P& den hdr resan bor vi pd ett mysigt hotell som ligger idylliskt med enastdende
utsikt dver Gardasjon.

Allt detta far du: Svensk reseledare e Flyg t/r e Utflykter och transport enl. program e Inkvar-
tering pd hotellidelat dubbelrum * Halvpension (frukost/middag) ¢ Vinprovning och liten lokal
provsmakning pd vingdrden i Pigna e Liten provsmakning i Genua e Skatter och avgifter

7 dagar | Stockholm/Képenhamn
3/4,10/4,17/4,24/4,1/5, 8/5,19/5,29/5 2023

Fran endast 11 998 |(I’

AnnonSkOd: AT OCH DRICI( | *DIN GARANTI FOR PALITLIGA UTVARDERINGAR

Kundernas utvdrderingar bearbetas av det opartiska utvdrderings-
Med forbehdll for tryckfel och utsdlda avgdngar

S8 dagar | Stockholm 28/3, 18/4, 16/5,30/5 2024

Fran endast13 498 kl‘
albatros.se | 0S-525038 68

foretaget Bazaarvoice, utan inblandning fran Albatros

Res med hjdrta, hjarna & omtanke




EKOLOGISKT &
SMAKRIKT VIN FRAN
ITALIENS KLACK

ZENSA PRIMITIVO

99 kr, art.nr: 73966, alk: 14% vol, 750 ml, solera.se

Alkohol kan
skada din halsa.

Toscana (daven Toskana). Har ar du

inte i “pastaland” utan i det "bon-
dlskande folkets nation” kind for sina
littlagade ritter utan krusiduller. Strax
osterut ligger Emilia-Romagna dir
Emilia 4r mer influerat av Norditalien
och Romagna har mer gemensamt med
sodra Italien. Det forstnimnda hor till
smorbiltet medan det andra hyllar
olivoljan. I regionen sag néagra av Ital-
iens mest kinda produkter dagens ljus;
Prosciutto di Parma, Parmigiano Reg-
giano och Aceto Balsamico di Modena.
Marche pa ostkusten dr doldisregionen
som kallas Italien i miniatyr tack vare
sin geografiska méngfald. Aven om Alba
ar kind for sin vita tryffel dr det staden
Acqualagna i Marche som kallas “det
vita guldets huvudstad” Hela 70% av
Italiens vita tryffel kommer harifran.

Icentrala Italien ligger underskéna

Vinodlingarna hir kretsar myck-
et kring Toscana och den bld druvan
sangiovese. Vinproduktionen dr uppde-
lad i tre geografiska omraden dir berg-
skedjan Apenninerna breder ut sig i
den nordliga delen. Langre séderut blir
landskapet mer kuperat och kustomradet
flackt. De mest vilrenommerade vinerna
i omradet kommer fran Chianti Classico
i hjartat av Toscana som ligger inbaddat i
det storre vinomrédet Chianti. Hér finns
vinodlingarna pad hog hojd. Alla viner
fran Chianti Classico och Chianti ar till
storsta del tillverkade av sangiovese och
deras signum dr att de dr relativt litta och
korsbérsfruktiga.

“Hela 70% av Italiens
vita tryffel kommer
hirifran.”

I sédra Toscana odlas vinet pa ligre
hojd och i ett varmare och torrare kli-
mat vilket ger mer fruktiga, fylliga och
lagringsdugliga viner. Hit hor Brunello
di Montalcino och Vino Nobile di Mon-
tepulciano. Toscanas kustomrade dr kiant
for sina supertoskanare, “rebelliska vin-
er” som inte foljer de traditionella regler-
na. Hér produceras viner i virldsklass av
icke-italienska druvsorter som cabernet
sauvignon, merlot och syrah.

Sodra Italien borjar i Lazio ddr huvud-
stadens invanare bevarat traditionella
ritter som manga ginger anses vara
mer rustika dn delikata. Varldskin-
disen Spaghetti alla carbonara och den
for svenskar mindre bekanta Bucatini
all‘amatriciana innehaller béda den
lokala specialiteten guanciale, grisens
kindflask. Farost dr en viktig ingredi-
ens i matlagningen och for en romare
ar det pecorino som giller, inte par-
mesan. Kampaniens langa kuststric-
ka gor att fisket dr viktigt. Regionens
gunstlingar ar Spaghetti alle Vongole
och Napolitansk pizza. Det var ocksa i
Neapel tomatkonservindustrin uppstod
vilket bidrar till Syditaliens rika skatt av
tomatbaserade recept. Fattigmanskoket
“cucina povera’, dominerat av vege-
tariska ratter, hittar vi i Apulien. Som
i 6vriga sydliga regioner dr fisket savil
som produkter fran far- och getskotsel
viktiga har.

Sicilien dr en smailtdegel for olika folk
och kulturer och maten har influerats av
manga erovrare, frimst araberna som
bland annat férde med sig citrusfruk-

Olivskord i Toscana.

ter, mandel och socker. P& Sardinien le-
ver man pa manga sitt som man gjort i
generationer och i motsats till vad man
kan tro dr den typiska sarden inte fiskare
eller sjoman utan faraherde.

“Vulkanen har med sin
aska och lava skapat en
saregen terroir som ger
vinerna en unik
mineralton.”

De sodra delarna bjuder dven de pa stor
geografisk variation vilket ger vinerna
skilda karaktdrer. Pa kullarna utanfor
Rom odlas druvorna till regionens fris-
ka vita vin Frascati. Ménga soltimmar
lingre soderut ger ofta kraftfulla och
stundom syltiga roda samt aromatiska
vita viner. I den stora vinproducerande
regionen Sicilien tillverkas mer vin
an i hela Tyskland. 85% av den totala
produktionen av rott och vitt vin gors i
den sydvistra delen, &4ven om mycket
numera kretsar kring de trendiga
kvalitetsvinerna fran Etna. Hir ger
den hoga hojden ett svalare klimat och
vulkanen har med sin aska och lava
skapat en sdregen terroir som ger vin-
erna en unik mineralton. Samma giller
for vinerna fran Kampanien som odlas
i omradet kring Vesuvius. Numera é&r
regionens viner pa stark frammarsch
och vi kan se ett allt stérre utbud édven
hir hemma.

Italien &dr sannerligen ett land latt att 4l-
ska och orden som sammanfattar italie-
narnas sitt att leva ar: qualita, simplicita
e amore - kvalitet, enkelhet och karlek.

Fisketralare i Apulien.

Buon appetito
laga en god pasta ikvall!

Pa Zeta bakar vi pastan pa italienskt durumvete med hég proteinhalt for en riktigt
bra al dente-kénsla! En bronsvalsad pasta fangar béttre upp den goda sasen fér en
rikare smakupplevelse. Med extra manga dgg i degen, som i var tagliatelle
och pappardelle, kan den kavlas tunt och dggen ger en djupare fyllig smak.

Njut av var premiumpasta i klassiska former, till bade vardag och fest!

All'uovo.
Gjord pa hela 5 dgg
fran frigdende hons.

Trafila al bronzo/
Bronsvalsad

PHPPRH

pmase maniawe MO 02T Tearna s saamps:

STROZZAPRET!

Flndiirot

FERNANDO DI LUCA
~~

Fran en familj dar mat ar kérlek.

Scanna for alla
vara pastarecepf!



Avancini

Sicilien har en gammal tradition av vad vi idag kallar street food -
och hir lagas mycket friterade smaritter ddr Arancini tillhor de mest
populira. Men de hir supergoda risottobollarna its inte enbart som
snabbmat, de dr precis lika vanliga som antipasti tillsammans med
annan italiensk plockmat och charkprodukter. Smeten kan du med
fordel gora i god tid och forvara i kylen.

FINSTAMD OCH
EKOLOGISK CHIANTI

Cmirittor

pa italienskt vis

20 stycken

Vs g saffran
2 % dl torrt vitt vin

QOP

1 gul lok Livets Goda,
1 vitloksklyfta okt 2023
100 g smor
. e e ” . 2 % dl risottoris \ - L » -
Antipasto betyder “fore maltiden” och bestar 1 krm chiliflakes % % % % %

7 Y2 dl vatten

2 tarningar kycklingbuljong

1 % dl riven pecorino eller parmesanost
lagg

20 stora basilikablad

1 mozzarella, 125 g

av lickra smaratter som far oss att varva ner,
trivas och vilja ata mycket och linge. Den van-
ligaste antipaston ar charkuterier av skilda slag
som serveras med olika tillbehor. Tva klassiska
antipasti ir Arancini och den goda aubergine-

Expressen Vin, 5 okt 2023
Expressen, 15 sep 2023
Leva & Bo, 10 sep 2023

1. 8. 6.0 6 ¢

o « . Till fritering
gratingen Melanzane alla parmigiana. ca 2 dl panko Virnamo Nyheter.
ca 8 dl solrosolja 31 aug 2023
Att lita de delikata smaritterna bilda en
hel maltid ar alltid tr evligt. For dlg som vill N Lat“saffrat’?et d'ra vinet. Sk.'c.‘ la N ch had.(a .I.Ok. OCh..VltIOk‘ . drycy
. R . . 2. Smalt smoret i en gryta. Frés 16k och vitlok i smoret utan att det tar farg. 5'8/,;9

utoka din plockmat, forutom med charkuterier, 3. Tillsatt riset och lat det frisa med nagon minut. Hall pa vin, saffran samt chili S
passar det bra att komplettera med ett gott brod och It det koka in. . o ®

11 . e s i h . d . k 4. Koka upp vatten med buljong och hall buljongen varm. )
€ller grissini, oliver och marinerade gronsaker. 5. Tillsdtt den varma buljongen i risotton, lite i taget och 1t den koka in innan n

AMRinibetyder N | & : mer tillsétts. Fortsatt att koka pa samma satt cirka 20 minuter. Ta kastrullen
Jliten:apelsin och 4r en fran virmen och blanda i ost.

6. Lat riset kallna och blanda i dgget. Lat girna riset sta till sig i kylen.

7. Forma riset till 20 bollar. Gor ett hal i varje boll med tummen, ligg i ett
basilikablad och en liten ostbit i hilet. Tack 6ver med ris.

8. Rulla bollarna i panko och lat dem vila i kylen cirka 1 timme.

9. Vdrm oljan till 180 grader i en tjockbottnad gryta. Prova med en bit brod,
blir den snabbt gyllene &r oljan klar att anvanda.

10. Fritera bollarna till en gyllene firg i omgéngar, cirka 3 minuter. Lyft upp
med hilslev och 14t rinna av pa dubbelt hushallspapper. Servera Arancini
varma eller rumstempererade, men nyfriterade.

specialitet fran Sicilien__
i idar saffransrisotton ar :
- vagligt'forekommande.

Melanzone alla WMWVM

Den hir goda vegetariska auberginegratingen passar utmirkt att ser-
vera som antipasto tillsammans med italienska charkuterier och an-
nan plockmat. Men den ér ocksi god som huvudritt, girna tillsam- Arancinin ir en fet och brodig mattriitt dir den domin-

mans med en sallad gjord pa rucola, rostade pinjenétter och hyvlad erande smaken kommer fran saffranets parfymerade ton.
parmesanost. Hir passar ett mousserande vin utmirkt ddr bubblorna
“skir igenom” det feta och frischar upp eller ett vitt vin ddr
syran moter det feta i riitten.

4 portioner

ca 1 kg aubergine

Fruktigt vin med fin syra Prestige- och &rgiangsbub-

salt ddr pdron, grona dpplen | bel fyllt till braidden med
2 stora agg och honungsmelon sitter i | toner av gula dpplen, tork- F e ....rﬂ,
vetemjol forarsitet och grillade cit- ad frukt, mandelmassa och \.__ __/

o roner samt Orter i baksitet rostat brod. Frischor som
olivolja - “ ) p =
1 eul 16k Bir smeknamnet “pinn- far smaklokarna att hoppa

gullo vinet” av lycka.
3 vitloksklyftor Ekologiskt
1 krm chiliflakes Cantina Zaccagnini Rotari Flavio Riserva 2014

Kar kr z dal Tracetto Pecorino 2022 Trentino-Alto Adige

2 burkar krossade tomater a 400 g Abruzzerna / 70297 / 109 kr 93484 / 199 kr
nymald peppar Istine Chianti Classico, 2021 | Ursprung: Italien | Alkoholhalt: 13% | Art.nr: 2309 | Pris: 169 kr

3 mozzarellaostar

i www.validwines.se
4 dl riven parmesanost

Dominerande smak i Melanzane kommer fran friterad
aubergine, mustig tomatsas och parmesan vilket gor att
graténgen trivs i sillskap med italienskt rodvin fran bade

Klassisk italiensk

auberginegrating
med krimig ost och
fyllig tomatsas som
masserar smaklokarna
lyckliga.

1. Skér auberginen i tunna skivor pa langden. Lagg dem pa en skirbrada och
stro over lite salt. Lat dra cirka 45 minuter. Torka av aubergineskivorna.

2. Vispa upp édggen litt i en djup tallrik. Vind aubergineskivorna, forst i dgget
och ddrefter i mjolet.

3. Stek auberginen pa bada sidor i rikligt med olivolja. Lat rinna av pa
hushallspapper.

4. Skala och hacka 16k och vitl6k. Frés 16ken sakta i olivolja utan att den tar firg.
Lét vitlok och chili frdsa med en stund pa slutet.

5. Tillsatt tomaterna. Koka sasen sakta under lock cirka 30 minuter. Smaka av
med salt och peppar.

6. Dela mozzarellan i mindre bitar.

7. Sétt ugnen pa 225 grader. Varva aubergine, tomatsas, mozzarella och
parmesanost i en smord ugnsfast form eller anvénd portionsformar. Avsluta
med ett lager aubergine, tomatséas och parmesanost.

8. Gratinera i mitten av ugnen cirka 25 minuter.

WTERUETICS

norr och soder.

Gjort pa Piemontes dold-
isdruva dolcetto. Med sina
morkbdriga och ortiga in-
slag och milda lakritston
ar vinet klockrent till vego-
gratingen aven med chark-
produkter.

Ekologiskt

Monterustico Dogliani 2021
Piemonte / 20076 / 129 kr

Fran Siciliens soldrinkta
kust med smak av medel-
havsorter, lakrits, kryddig
ton och okrangliga tan-
niner. Matvanligt vin som
sdljs 1 snyggaste magnum-
buteljen.

Mandrarossa Timperosse
Petit Verdot 2021

Sicilien / 71441 / 259 kr
1500 ml

Alkohol i samband
med arbete okar

risken for olyckor.




Foto: Ricasoli
10

Lat oss gora en resa tillbaka till medeltidens Italien.
En tid nér striderna i Toscana var méanga, stiderna
omgardades av murar och slotten konstruerades som
fort for att skanka skydd och 6vervaka omgivningen.
Ett av traktens mest imponerande landmarken
dr Castello di Brolio, ett slott som varit i anrika
vinproducenten Ricasolis 4gor i narmare 900 ar.

hianti dr det vackra vindistrik-
‘ tet i hjdrtat av Toscana beldget i

mellersta Italien. Bland Chiantis
karaktaristiska kullar, dalar och skog
tronar det upp sig; Castello di Brolio.
Innanfor murarna pa det historiska och
arkitektoniskt typiska slottet har familjen
Ricasoli haft sin hemvist sedan hela 32
generationer. Har insag man tidigt att det
fanns stor potential i omradet och lit vin-
odlingen bli en viktig del av jordbruket.
Familjens vinproduktion kan kopplas
dnda till &r 1141 och idag &r de en av
Toscanas giganter.

Inom Ricasolifamiljen aterfinns be-
tydande vinmakare som med glod och
passion drivit utvecklingen framat sam-
tidigt som de lyckats med balansgangen
att bevara sin tradition. Ett av familjens
mer kdnda 6verhuvuden, Baron Bettino
Ricasoli, var Italiens premidrminister un-
der 1800-talet. Med smeknamnet “Jarn-
baronen” dr det litt att forestilla sig en
man med stark karaktir som hade ménga
jarn i elden. Baronen var dven en erkéind
entreprendr och som vinmakare var
Bettino Ricasoli en stor visiondr. Han
var mannen som skapade “receptet” for
Chianti Classico.

Med en anfader som utvecklat hornstenen
for det toskanska vinarvet har familjen
Ricasoli spelat stor roll for utvecklingen
av Chianti. Men det dr den nuvarande
baronen, Francesco Ricasoli, som star for
vinhusets stora kvalitetslyft. Familjens
32a baron ér idag en av Chiantiomradets
framsta vinpersonligheter. Sedan han tog
6ver rodret 1994 har Francesco Ricasoli
med stor passion byggt ett av Italiens mest
vilrenommerade vinhus. Foretaget har
introducerat flera innovativa koncept med
respekt for familjearvet och med héllbar-
het i fokus.

Idag bedrivs ett aktivt héllbarhetsarbete
dar ekologisk vinproduktion och biologisk
mangfald star i centrum pa alla vingérdar.

Man planterar bland annat nya triadarter
eftersom méngfalden mildrar de negati-
va effekterna av dagens klimatpaverkan.
Anvindandet av kemiska bekdmpnings-
medel har minimerats och allt organiskt
material atervinns i ett cirkuldrt system
dér det atervunna materialet anvéinds i
produktionen. Valet av forpackningar ar
ett annat led i hallbarhetsarbetet ddr stor
vikt laggs vid att producera atervinnings-
bara emballage.

Utveckling och att stindigt under-
soka nya mojligheter dr ett av familjen
Ricasolis signum. Ett tydligt exempel ar
att Francesco Ricasoli varit en av de mest
drivande krafterna bakom forskningen
om den optimala klonen for omradets bla
signaturdruva sangiovese. Ett modosamt
arbete som startade 1995 och som drygt
ett decennium senare resulterade i att ett
dussin olika sorter som numera anvands i
produktionen.

“Familjens vinproduktion
kan kopplas dnda till ar
1141 och idag dr de en av
Toscanas giganter.”

Att lyckas med foreningen mellan tradi-
tion och utveckling har fatt vinhusets goda
viner att leva vidare. Idag dr Ricasoli den
storsta vingarden i Chianti Classico-om-
radet dir forfaderns “recept pa Chianti”
har forvaltats val. Egendomen omfattar
idag hela 1200 hektar dér omkring 240
hektar bestdr av vinodlingar. En annan
viktig del av familjens dgor dr de lummiga
vinlundarna.

Castello di Brolio &r idag ett populért
resmal. I de underbara toskanska om-
givningarna kan du besoka det vackra
slottet och vinbutiken. Det finns 4ven
mojlighet att njuta av mat och dryck i
familjens restaurang. Innan resan, las gar-
na mer pd www.ricasoli.com

Foto: Ricasoli

For dig som foredrar att gora vinresan
ill Chianti och Castello di Brolio hemi-
. direkt fran glaset finns foljande

1er i Systembolagets fasta sortiment;
Chianti del Barone Ricasoli (109 kr),
.occa Guicciarda Riserva (159 kr) och

&

BROLIO

RICAsoLl




“Pasta hom,a%wmé
Vill du bjuda pa en pastagrating som har det dir lilla extra dr Pasta honey-
comb garanterat nagot for dig. Det hir dr en vegovariant med klassisk spe-

nat- och ricottafyllning. Hir passar de storre pastaroren Paccheri utmirkt
eftersom de ar litta att fylla.

4-6 portioner

LUNA DI

MEZZANOTTE

PRODUTTORI DI GOVONE

oy

ca 400 g Paccheri (pastaror)
ca 2 dl finriven parmesanost till gratinering
spritspase for att fylla pastan

Pasta dr mojligheternas mat. Det sdgs att det

finns en pastaritt for varje tillfille. Men det Tomatsds
finns dven en pastasort for varje recept efter- lg}li}ikkl .
som pastan utformas for att passa ihop med 31‘12219: 7O
§ésen. Vi bjl}der pa tva olika recept som dr i.tal- ] mSkJ tomatpuré
ienska klassiker, hiir lagade med en liten twist. 1 krm chiliflakes

2 burkar krossad tomat a 400 g
1 tarning gronsaksbuljong

1 msk oregano

1 msk balsamvindger

Spaghetti alle vongole ir en littsam pastaritt med hog syra
fran vin och mineralitet fran musslor. Hiar kan man ténka
“smakspegling”, alltsa att matrittens och vinets smaker ska
speglas i varandra och lata ett friskt och mineraligt vitt vin
med hog syra mota samma karaktérer som finns i maten.

Kampanien ér stekhett i
dubbel bemirkelse med
méanga soltimmar och
trendiga viner. Finstimd
smak av persika, galiamel-
on, ananas, vita blommor,
mineral och firska orter.

Montelapio Fiano
di Avellino 2021
Kampanien / 90032 / 160 kr

Den fnapoli‘_tans_ka vongélepgtlstan_ g
b, kusterna runtom i hela landet. Eor ossnordbor ar den
P mest vanliga t{lla_gningen ”bia_ncp’-g? /
* Den hir varianten innehdller farska
cetta som skapar.en spannahde:si
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Fraschor i magnumflaska
fran italienska 6stkusten.
Uppfriskande mineralitet
och en aning silta gor att
motet med de vinkokta
musslorna bildar en skon
harmoni.

Tommassetti Vino Bianco
Marche 54598 / 209 kr /
1500 ml

eycomb, kakgdﬂiset med bubblig yta som *
= sags likna binaq Ivaxkgtkor, har inspirerat till
i den populira gratingen'Pasta honeycomb. Men %
11i det italienska koket dr det forstas pastaroren
som istillet far likna de haliga vaxkakorna.

—

Wﬁwy‘ﬁﬁ alle vomﬁo& med fomat och /M\I/Lc&‘ﬁﬁa

Nir man kokar torkad pasta tar pastadegen tillbaka den fuktighet som
forsvunnit vid torkningen. Om pastan enbart kokas i vatten tills den
ar Kklar tillfors inga andra smakidmnen dn de som finns i vattnet. Men
genom att lata pastan dra koka fardigt i sasen far den betydligt tydligare
och forhdjd smak. Spaghetti alle vongole ér ett utmirkt exempel pa hur
pastan suger at sig av alla goda smaker fran musselsasen.

4 portioner

ca 1 kg vongolemusslor
4 vitloksklyftor

600 g firska tomater
100 g pancetta

olivolja

2 krm chiliflakes

2 dl torrt vitt vin

salt

ca 400 g spaghetti
ca 2 dl hackad bladpersilja

1. Lat musslorna ligga och dra i rejélt saltat kallt vatten i kylskapet nagon timme.
Saltvattnet gor att de spottar ut den sand som finns kvar i musslorna. Skolj darefter
noga i kallt vatten. Kasta de musslor som inte sluter sig.

2. Hacka vitloken, fintdrna tomaterna och finstrimla pancettan.

3. Frds pancettan i olivolja i en panna som ska rymma bade musslor och pasta.
Tillsatt vitlok och chiliflakes.

4. Hall pé vinet och 13t det koka in till hélften. Tillsétt tomaterna och lit frasa runt.
Lat sedan sésen puttra ihop under lock tills tomaterna mjuknat och kokat ihop med
vinet, 5-8 minuter. Smaka av med salt.

5. Hoj virmen och ligg i musslorna. Koka under lock tills de 6ppnar sig, cirka 3
minuter.

6. Koka pastan enligt anvisningen pa férpackningen, men ta den fran virmen 1-2
minuter tidigare 4n vad som anges pa forpackningen. Planera sa att pastan &r fir-
digkokt samtidigt som musslorna. Hill av kokvattnet.

7. Vénd ner spaghetti och persilja i pannan. Blanda noga men forsiktigt s att pastan
tar smak av buljongen. Smaka av med salt och lat dra ndgon minut under lock sa att
alla smaker gottar ihop sig. Servera genast.

1 msk honung
salt

Ricottakram

ca 130 g farsk babyspenat
olivolja

500 g ricotta

2 rivna vitloksklyftor

1 krm muskot

2 dggulor

2 dl finriven parmesanost
salt & nymald peppar

Bechamelsas

2 msk smor

2 msk vetem;jol

6 dl mjolk, 3%

salt & nymald peppar

1. Tomatsas: Hacka 16k och vitlok och mjukstek i olivolja. Ror i tomat-
puré och chiliflakes.

2. Tillsétt tomater, buljong och oregano. Koka under lock cirka 30 minu-
ter. Smaka av med vindger, honung och salt.

3. Ricottakrdm: Frds spenaten i olivolja sa den precis sjunker ihop. Lat
kallna och finhacka. Blanda ingredienserna och smaka av med salt och
peppar. Lagg ostkrdmen i en spritspése.

4. Bechamelsés: Smélt smoret, ror i mjolet och tillsdtt mjolken. Koka un-
der omrorning cirka 5 minuter. Smaka av med salt och peppar.

5. Sjalva gratdngen: Satt ugnen pa 200 grader. Pensla kanten pa en storre
form med lostagbar kant, 26 centimeter i diameter, med olivolja. Klam
fast ett bakplatspapper i botten och vik upp resten av pappret runt for-
mens utsida.

6. Hill tomatsasen i formen. Stall ner pastaréren. Spritsa ricottakrdm i
pastaroren. Héll pa bechamelsasen och str6 6ver parmesanost.

7. Gratinera i mitten av ugnen tills pastan dr mjuk och gratingen har fin
farg, cirka 40 minuter. Lat gratdngen vila en liten stund innan formen

Ooppnas.
Hir hittar du samma smaker som i klassikern ricottafylld cannelo-
ni, men i en upphottad variant. I glaset rekommenderar vi tva roda
italienare av olika karaktdrer.

m
=
o
o
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Valpolicellavin fran vilre-

Léckert och latt rokigt vin
fran hyperhajpade Etna med
mineralitet fran vulkanens
specifika jordman samt in-
slag av mogna korsbar, safti-
ga jordgubbar, tranbar samt
kanel i en salig blandning.

DeAetna
Terra Constantino 2021
Sicilien / 2400 / 185 kr

nommerade amaronepro-
ducenten MASI. Lattdrucket
och rodbarigt med kryddig
touch fran ekfat som passar
kanon till spenat- och ricot-
tafyllningen.

MASI
Bonacosta
Venetien / 6998 / 119 kr

Luma B 5

MEZZANOTTE
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Fyndpris! En akta Barolo
for under tvahundringen!

PP

AFTONBLADET, JUNI, 2022
FREDRIK SCHELIN

BAROLO FRAN PRODOTTORI DI GOVONE
MED TOPPARET 2018 OCH 3 ARS LAGRING
PA FAT OCH 1 AR PA FLASKA

LUNA DI MEZZANOTTE BAROLO 2018
NR. 53288, 199KR, 75CL. 14% VOL.
FESTLIGARE.SE

Alkohol ar
beroendefram-

kallande.
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Vilket vin passar bast till skaldjurspastan, vad
bjuder du pa till en Pizza Napoletana och vilken
kompanjon dr klockren till den forforiska des-
serten Tiramisu? Hir ar vara tips pa drycker till
dessa klassiker fran ett av virldens mest populira
mat-och vinland. Alla viner haller oavsett pris-
lapp hog kvalitet och ar prisvirda.

Avtiposti

Till charkbrickan kan man dricka det som faller en in da det kallskurna passar till
manga drycker. Med bubblor eller ett svalt rott vin blir kombinationen extra bra.
Mousserande viner triggar dessutom smaklokarna och ger 6kad aptit.

Rodbiérsbonanza tillsam-
mans med smoriga kex
och ett stink blodgrape.
Bubblorna smalter in per-
fekt med det feta i chark-
produkterna.

Hir kombineras biriga
inslag av morka korsbar,
smultron och hallon till-
sammans med en frikostig
ortighet och en flikt av
blodapelsin. Dricks girna
svalt.

Cecchi Toscana Louis Bouillot Crémant
Sangiovese de Bourgogne Rosé Brut
Toscana/ 2312 / 89 kr Frankrike / 7781 / 149 kr

Przza N ﬁWM
Pizza med ursprung i Neapel dr en av virldens mest kinda matritter och speglar

regionen med sina spartanska ingredienser. Den hoga séltan fran sardeller, oliver
och kapris trivs som fisken med friska viner innehéllande relativt hog syra.

Uppfriskande och smick
Albarino fran trendi-
ga Galicien. Forforiska
gronédppliga toner i bade
nésa och gom tillsammans
med grapdron, ananas,
farska orter och lime som
pricken 6ver i:et.

Ljuvligt vitt fran Soave, ett
vindistrikt som pé svens-
ka betyder just “ljuv”
Eleganta toner av gula
plommon, mogna rédgu-
la d@pplen samt persika och
en touch av mandel och
mineralitet.

Ekologiskt
Coffele Castel Cerino 2020
Venetien / 50825 / 149 kr

Wﬁﬁ Frutli oli Mare
Kustregionernas dlskling Frutti di Mare kan komma i olika skepnader. Till skal-

djur dr ett friskt vitt vin ett klassiskt val da dess syra méter umamin och miner-
aliteten i dessa blotdjur pa ett ypperligt sitt.

Orballo Albarifo 2022
Spanien / 2696 / 149 kr

lycklig av varma frukt- persika, citruszest samt
toner fran mandarin och lacker marsipan. Dess-
persika tillsammans med utom uppfriskande miner-

gula dpplen, paron och ett alitet som passar som hand
i handske till skaldjuren.
uf

strék av grillad citron.

- 1 {’}-
¥ .-Ii: 'l-I
Gustave Lorentz E i
Riesling Réserve 2022 -

Frankrike / 22257 / 119 kr .

Blommig fransos med hog 1 Gulfruktigt vitt tillsam-
syra. Sdg den som inte blir , mans med toner av vit

Puddinghe Greco di Tufo
Claudio Quarta

Vignaiolo 2022
Kampanien / 95046 / 150 kr
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“Posta Carbonara

Pasta med pecorino och romarnas stolthet guanciale, grisens kindflask. Eller som de flesta
i Sverige tillagar den; med parmesan och pancetta eller bacon. Vilj ett vitt vin eller littare
rott dér syran trénger igenom siltan och fettet fran flidsket och osten.

En ny, rolig och lattgillad
bekantskap som med sin lit-
ta och bériga rodbdriga stil
a la jordgubbar och korsbar
toppad med vitpeppar char-
mar sin omgivning. Dricks
bast svalt.

“Romarnas” eget vin och
en riktig klassiker som fun-
nits pa Systembolaget sedan
1955. Ungdomligt vin med
fruktig smak dir Gran-
ny Smith-dpplen, péron
och  krusbir dominerar.

Fontana Candida
Frascati 2021
Lazio / 2410/ 89 kr

Lasague & Pousta 80{0?/%%6

Virmande comfort food och ett par av virldens mest dlskade matritter. Till dessa klassiker
viljer vi tva roda italienare fran olika regioner med skilda karaktdrer som bada moter det
mustiga langkoket vil.

Ekologiskt
Diente de Léon Criolla 2022
Argentina / 2405 / 150 kr

Palitlig  ripasso av basta
snitt dir smak av korsbir,
kryddnejlika och rik mérk
choklad varvas med vanilj-
toner, torkad frukt och ett
uns kanel. Som balsam for

Med namn efter operakom-
positéren Giacomo Puccinis
berémda villa uppvisar vinet
en forestillning dar plom-
mon, morka bar, choklad
och lakrits 4r frontfigurer

kryddade med fatkaraktir. sjdlen och for pastan.
Zenato Ripassa

Villa Puccini 2019 Superiore 2019

Toscana / 32417 / 99 kr Veneto / 12324 / 239 kr

Rucotto alle M?Lm(fo

Till denna paradritt dr tanninrikt vin av nebbiolo ett klassiskt val. Det feta i risotton dim-
par strivheten i vinet. En ekfatslagrad chardonnay funkar ocksa till tryfflens unika smak
och speglar smortonerna i ritten.

Nebbiolo fran ordet nebbia,
moln pd svenska. Inte ett
moln si langt 6gat nar nar
detta dr i glaset. Druvtyp-
isk smak av nypon, tran-
bar, korsbir och rosor i ljuv
forening.

Vélrenommerad  bourgogne=
producent med hog lagstaniva.
Friskhet av grona applen’ och
citron samt smoriga ektoner
som lirar vdl med ristottons
smorighet.

)
wl§
.

SMURET ¢

B i e £
Bourgogne Chardonnay s I : § Ekologiskt
J M Brocard 2022 5 = Barolo Massimo Rivetti 2019
Frankrike / 76083 / 149 kr o il % Piemonte/ 20055 / 295 kr

Tiramisu

Nir man viljer vin till efterritt ar tumregeln att drycken alltid ska vara s6tare &n desserten
annars kan vinet uppfattas som bittert, torrt och surt. En efterritt som 6versatt betyder

“pigga upp mig’.

En Jjuvlig Moscato d’Asti
med extra allt. En spritsig
piggelin med inslag av gul
melon, flider och lime samt
en hog syra. Perfekt till ti-
ramisu, girna toppad med

Fullpackad  sotnos med
smaker av knick, soltorkad
aprikos, sultanrussin tillsam-
mans med toner av hassel-
notskram och mork choklad.
Himmelsk kombo med

jordgubbar. desserten.

Ruffino
Nivole 2022 Vinsanto Serelle 2019
Piemonte / 7787 / 99 kr Toscana / 8119 /189 kr
375 ml 375 ml
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WERNERS
GOURMETSERVICE

For dig som vardesatter upplevelsen av god dryck och mat.

Bli medlem genom att scanna QR-koden eller pa gastronomiklubben.se




For att knyta ihop resonemanget
kring hostens typiska ravaror bju-
der vi pa en italiensk

crostini med smorrostad pumpa
och marinerad skogssvamp. Om
man tycker att pumpan ar for sot
gar det precis lika bra med rot-
selleri eller morétter dar rotseller-
in har den ldgsta s6tman. Puréns
sotma dimpas genom att tillsatta
syra och brynt'smor. Men ‘aven lite
salt pasmesanost pa toppen geren
fin smakbrytning. Att toppa sin
crostini med rostade pinjenotter
kommer tillsammans med
parmesanosten ocksa

att bjuda pa ett lyckat
smakaktenskap.

'JVwm%wuﬁwawwdrmﬁw(

FuﬁyWﬂ*'OM&Vkﬁﬁ%uﬂd%puréfu
14-16 stycken

ca.750 g ansad farsk svamp, t ex skogssvamp

1 Y2 dl olivolja

3 msk vitvinsvinéager

2 hackade vitloksklyftor

1% dl blanidade firska orter, t ex timjan, rosmarin och oregano
flingsalt

nymald peppar

7-8 rejala skivor surdegs- eller lantbrod

hyvlad parmesanost

Puré

300 g'skalad vikt av pumpa, morot eller rotselleri
4 vitloksklyftor (med skalet kvar)

2-3 msk smor

1 tsk vitvinsvinager

salt

nymald peppar

1.'Dela svampen i mindre bitar. Ligg den i en skal och blanda
med olivolja, vinager, vitlok, orter, salt och peppar. Lat marinera
minst 2 timmar. Ror om dé och da.

2. Sdtt ugnen pa 200 grader. Dela brodet pa mitten och rosta i
ugnen, cirka 10 minuter.

3..Behall samma ugnstemperatur. Skir pumpa eller rotfrukter
i mindre bitar.

4./Smalt smoret i en ugnsfast form. Blanda i pumpa/rotfrukt
och vitloksklyftor med skal. Rosta i mitten av ugnen tills allt ar
mjukt, cirka 30 minuter.

5. Pilla ut vitlokskottet fran skalet. Mixa vitlok och pumpa/rot-
frukt med smoret fran formen till en sldt puré. Smaka av med
vinéger, salt och peppar.

6. Stek svampen med sin marinad i en het stekpanna, helst tef-
lon.

7. Bred den ljumma purén pé ‘brodskivorna och fordela den
nystekta svampen 6ver. Toppa med lite flingsalt och hyvlad par-
mesanost.

med Jenny
och Caroline

at i sdsong, det ér

ledorden for merparten

av  alla  matlagnings-

intresserade. De flesta
som varit i Italien under hosten vet
vilka Jjuvliga svampratter man kan bli
serverad. Kronjuvelen ar Porcini, pa
svenska Karljohanssvamp och har man
tur saluférs den i gatustand utefter
vagarna. Hir hemma kan vi i stillet nju-
ta av lugnet och den skona luften som
bara en svensk skogsutflykt med svamp-
korg kan ge. En hirlig kinsla att ta med
sig in i hostkoket.

Forutom svampen som ér en av hostens
mest framtrddande révaror, dr det ocksa
hog tid for pumpa. I det italienska koket
finner vi manga lackerheter tillagade pé
den firgglada révaran. I Sverige 4r den
pa frammarsch men hir ar det fort-
farande rotfrukterna som frimst rep-
resenterar vart svenska matarv under
hostsdsongen. Svamp, savil som pumpa
och rotfrukter, har tydliga karaktérer vi
behover ta hansyn till ndr de kombineras
med dryck. Svamp innehaller en rejil
portion av den femte grundsmaken som
kallas umami. Pumpa och rotfrukter i
sin tur har en naturligt sot smak.

Att kombinera dryck till umamirik
mat kan vara trixigt. Hir bor du und-
vika roda viner med mycket tannin-
er di umamin forstirker kinslan av
stravhet i vinet samtidigt som det gor
att det upplevs mindre fruktigt och
mer beskt. Umami har dven en trist
formaga att ge vinet en metallisk biton.
Vilj darfor ett vitt eller rott vin med
tydlig fruktighet dar det roda bor ha
mjuka tanniner.

Effekten mellan den femte grundsmak-
en och vin kan dock mildras med vad
som brukar kallas for smakbryggor. Har
tillsatter man helt enkelt vissa kompo-
nenter till matrétten som gor att umamin
kan mota vinet pa ett bra sitt. De smak-
bryggor umamirika révaror tycker om ar
salt, fett och syra. Steks svampen i smor
eller olja och kryddas med salt blir den
lattare vdn med vinet da saltet ddmpar
stravheten samt forhojer fruktigheten.
Samma effekt uppnis om man tillsatter
gradde eller nagot syrligt sésom vinédger
eller citron.

Foto: Janine Laag

For att hitta passande dryck till pump-
ans och rotfrukternas s6tma finns
en Kklassisk tumregel; vilj alltid ett
vin som dr minst lika s6tt som mat-
en. S6tma i maten gor att drycken
upplevs mer strdv, besk och mindre sot.
Undvik darfor ett friskt, torrt och stravt
vin da det forstirker dessa egenskaper
och smakupplevelsen kan kinnas oan-
gendam. Vilj hellre ett fruktigt vin med
lite restsétma som balanserar s6tman
i maten pa ett behagligt sitt.

Andra typiska ravaror si hir ars ér
viltkott och viltfagel som éven de in-
nehéller en naturlig s6tma. Bjuds det
pa viltkott med smorstekt svamp och
rotfruktsgrating dr sGtman i matratten
hog. Detsamma galler for viltgryta med
svamp som puttrat linge och serveras
med rostade rotfrukter och gelé. Den
hir typen av mat kraver ett fylligt vin
med hog fruktighet for att vinet inte ska
upplevas som karvt, stravt och beskt.
Beroende pa hur fyllig kéttgrytan ar bor
man ocksa variera fylligheten i vinet.

Tre vintips som gifter sig vil
med sdsongens svampcrostini.
Vilket blir din favorit?

Vin pé burk, en trend som
vixer sig starkare varlden over.
Klimatsmart och praktiskt pa
samma gang utan att i det har
fallet tumma pa kvalitén. Ett
gott exempel pa nymodigheten
med roda dpplen, apelsinskal,
halm, mandelmassa och nétter.

Meinklang Kontext 2021
Osterrike / 57557
75 kr+ 1 kr pant /250 ml

Vinet ér ett klockrent val dé
dess restsdtma moter alla
smaker i den hostiga crostinin
pé ett ypperligt satt. Trojkan
Granny Smithépplen, krusbar
och honung gir som en rod
trad genom smakupplevelsen.

Dr L Riesling 2022
Tyskland / 7218 / 109 kr

Solmoget rédtjut fyllt av mjuk
frukt, mogna bar och viss
kryddighet fran fatlagring.
Utmérkt kompanjon till s6t-
man i pumpan och rotfruk-
terna saval som till umamin
i svampen.

Saint Clair Origin
Pinot Noir 2021
Nya Zeeland / 16015/ 119 kr

M AITI S ON

FRANCOIS MARTENOT

BEAUNE

Fynd!

Dina Viner, Feb 2021

SvD Juli 2022

Bourgogne

_ Pinot Noir 2021
4
BOURGOGRE

i T B

149 kr
750 ml
13 %
SB 5361

Fynd!

Dina Viner, Juni 2021

Petit Chablis
2021

@ : 169 ki
IT CHABIS. 750 m

o 12,5 %
. SB76610

Fynd!

Dina Viner, Feb 2023

SvD Jan 2021
Bourgogne
“J Chardonnay
{ it N 2021
| BOURGOGNE 149 kr
'|. Enmnpannay ] 750 ml
, & 125%
et A 5B'5362

Fynd!

Allt om Mat & Expressen,
Mai 2023

Crémant de

Bourgogne,
Brut 2020
119 kr/289 kr
S 750 ml/1500 ml
UhiANT nEBOURGE | 12 9,
amy un SB 70451

FRANCOIS MARTENOT ér en av de stora producenterna i Bourgogne, hemvist fr
vinvérldens kanske mest populéra druvor, Chardonnay och Pinot Noir. | detta konservativa
distrikt sticker Frangois Martenot ut hakan och végar utmana med nya tillverkningsmetoder
och skapar med stor framgéng moderna Bourgogneviner med klassisk touch.

Vinerna har pé& senare tid f&tt stor uppmarksamhet av Sveriges vinjournalister.
Nyhet fér dret Gr Crémant de Bourgogne som Magnumflaska.

Alkohol kan

skada din halsa




PRISAD
ARGENTINSK SYRAH

I FYLLIG, GENEROS STIL

“FYND... BRA LANGD
OCH SVARTPEPPRIG
AVSLUTNING"

MUNSKANKARNA
DECEMBER 2022

“BUDGETVIN SOM
KVALITETSMASSIGT
OVERGLANSER DE
FLESTA BOXVINER.”

ALF TUMBLE, DN,
DECEMBER 2022

VINET AR FAIRTRADE-MARKT OCH PA KLIMATVANLIGARE

PET-FLASKA ESPACIO SYRAH 2022 | MENDOZA,
ARGENTINA | ART: NR 2722 | 750 ML | 13% VOL
PRIS: 79 KR + PANT | FOLKOFOLK.SE

Alkohol i samband
med arbete okar
risken for olyckor.

Rovl och ratt till hostens grytritt

Nir vintern lurar runt hdrnet hénger vi gdrna hemmavid déir vi kurar ihop oss med
nira och kira samt virmeljus som trogna foljeslagare. Ett maste i koket for méanga av
oss sa har ars dr de mustiga grytorna innehallande allt fran kott av alla dess slag till
rotfrukter, grénsaker och svamp. Arstiden fir sannerligen méinga att se rott (nir det
galler val av vin) och hir kommer tre favoriter till langkoket.
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RF =
L F - Ekologiskt

Chateau Ste Michelle
Cabernet Sauvignon 2019
USA /6202 / 149 kr

Amerikansk ”cab” som visar sig
fran sin bésta sida. Fullpackat
med morkréda korsbir, vin-
bér, lila plommon samt inslag
av svart kaffe, kakao och vanilj
som vittnar om ekfatslagring.

Xavier Vignon Cotes-du-Rhone
Grenache Vieilles Vignes 2021
Frankrike / 21511 /125 kr

Kryddigt vin med hoga ambi-
tioner fran den karismatiske
vinmakaren Xavier Vignon.
En frikostig doft och smak av
hallon, bjornbar, lakritstoner
och en flikt av muskot.

Segredos de Sio Miguel 2022
Portugal / 2603 / 99 kr

Toppenvin under hundringen
med inbjudande fruktig smak
dér svarta vinbir, bjérnbér och
bigarrder samsas med plom-
mon och en touch av sotlakrits
och pepprighet.

Vi tar tempen
pa vinnaren av

zjrrw’k Kock

avlingen Arets Kock firade i ar

40-érsjubileum och den som gick
ut som segrare ur den tuffa matchen var
DesiréeJaks. Vihar fatten pratstund med
den nykronta vinnaren som till vardags
arbetar som kreativ chef pa restaurang
Spesso.

Varfor tivlade du i Arets Kock?

Det har varit en drom ldnge. Jag vill fa
mdjlighet att utveckla branschen och
gora den mer attraktiv och hallbar for
nya generationer. Arets Kock ger mig
aven en bred plattform att utvecklas péa
ett personligt plan, bade som kock och
minniska.

Din mormor ir en stor gastrono-
misk forebild for dig, hur ser man
henne i din matlagning?

Fokus pa hallbar och sdsongsbaserad
mat med gronsaker i centrum &r det
hon har lirt mig under min uppviaxt -
att ta vara pa allt och forddla det enkla.

Hallbarhet var ett ledord i arets
tivling. Hur paverkar det ditt jobb
och din vardag?

Héllbarhet har varit mitt ledord linge,
anda sedan jag jobbade pd Agrikul-
tur. Jag vill att hela branschen ska gen-

2 Bista budget-
§\ maten?

Ris med god
g\ majonnis och

slungade gronsaker.

omsyras av det nir det giller personal,
mat och ekonomi. Det ar viktigt for
mig att vi i restaurangbranschen tar
tydlig stallning for framtida generationer
och édven inspirerar hemmakockar att
tanka hallbart.

Hur tar vi bist tillvara det svinn
som uppstar vid matlagning?

Det giller att planera fran borjan for att
inte fa nagot svinn. Det maste ske redan
vid forsta tanken och handlar om att
anpassa sin matlagning utan att beh6va
gora avkall pa smaken.

Man tager vad man haver. Hur ko-
kar du soppa pa en spik?

Jag dlskar idén och jobbar gérna si bade
hemma och pa jobbet. Aterigen handlar
det om att planera efter det som finns att
tillga. Vilj smaken du vill fokusera pé
och lat resten av ravarorna férhoja den.

Udda smakkombinationer du gillar?

Enligt mig finns det inte s& manga udda
smakkombinationer. Jag tror att det
mesta kan passa ihop om man gor det
ritt. Tacos med friterad blomkal &r val
ganska udda men vildigt gott!

Med manga jirn i elden verkar ditt
dygn ha mer &n 24 timmar. Hur far
du tiden att ricka till?

Det far jag inte alltid tyvirr. Jag har man-
ga miénniskor som stéttar mig och ser
till att jag orkar. Jag dlskar det jag haller
pa med och med det kommer man langt
tror jag.

Din vinnarskalle, hur yttrar den sig
privat?

Jag har aldrig sett mig sjilv som en
vinnarskalle men jag antar att jag ar
det ndr det giller matlagning. Dar vill
jag alltid gora mitt basta. Men jag &r
valdigt tillbakadragen i andra tavlings-
sammanhang.

Nagot annat dn mat du dr lika
passionerad 6ver?

Att vara ute i naturen, plocka svamp
och vilda orter. Jag tycker dven att det ar
extremt kul med odling.

Mat du aldrig Vad finns alltid
trottnar pa? i ditt kylskap?

Knyten i alla former;  Smér och kal.
piroger, dumplings,
vérrullar - you name it!

MELLERUDS

ALLA TIDERS PILSNER

il
EKDLOGIEKS

Det &r i de sma detaljerna som elegansen lyser igenom.
| Melleruds Alkoholfria Pilsner ar det just inslaget av knackebrdéd, honung och
citrusskal som matchar upp den fylliga smaken av malt och en angenam beska.
Det ar finessen och enkelheten som goér Melleruds till alla tiders pilsner.

ALKOHOLFRI




moestuecask.se

GYLLENE BUBBLOR!

SOM ENDAST FINNS I HALVFLASKA.

Ren och rake driven skumpa - ' CHAMPAGNE
som passar perfekt till forritten, i MASSE BRUT
som aptitretare nir tva delar eller |

blott nir champagneandan

faller pa. 88p.

NR 7865
voL 37,5 cL ALK 12,5%

LIVETS GODA 2023

ENTIDLOS
KLASSIKER!

UTMARKT TILL HOSTENS GRYTOR.

|

Ly

Serveras svalt,
garna till fisk och

5 av 5, full pott! asiatiska ratter.
N N
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BOXTOPPEN 2023 _"'

BEAUJOLAIS ROYAL e 2K . BOXTOPPEN 2023

Nr 5408 s Relax Riesling 2022
Vol 75 ¢l Alk 13% Nr 7230

109:- Vol 75 ¢ Ak 8,5%
78—

RELAX i .! “

BeavsoLals
et

FRISKT SKALDJURSVIN!

TERRAZZE DELLA LUNA 2022
PINOT GRIGIO

Torr, frisk och fruktig.
Perfekt till rakorna eller
som sillskapsvin.

NR 2107 VOL 75 CL ALK 12,5%

95:-

FYND!

ALLT OM MAT
2023

FYND!

MUNSKANKARNA
2023

TERRAZZE

Br
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*
¥

X

*
*
5%
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100% PINOT GRIGIO

EKOLOGISK BAROLO

En Barolo frin
familjeproducenten Massimo Rivetti
med fatkryddig doft och smak,
generdsa nebbiolotoner och lickert

r lakrits 1 eftersmaken.

-
-

92"‘13 Fyndvin!

LIVETS GODA DINA VINER
2023 2023

MASSIMO RIVETTI
BAROLO 2019
Nr 20055
Vol 75 ¢l Alk 14%

Barn som far alkohol hemma dricker
sig berusade oftare an andra barn

Hett och ratt i host
med italiensk smak
och design.

0&;(/0’%% | Saso

Zeta Novello 2023/2024 bjuder pa
varsamt skérdade oliver fran Sicilien
for att varje smak- och doftnyans fran
de gréna olivprimérerna ska bevaras.
Pris: 139 kr.

?wqfe/d slewm

Med mjslkskummaren fran Smeg fér du
ett fulléndat resultat, vare sig du élskar
cappuccino eller varm choklad. Snygg
retrodesign i olika férger. Pris: 1995 kr
hos smeg.com

"
Meo éw;;?%n
éf:‘w m
Det kdnda krégarparet bytte Stock-
holms krogliv mot italienska landsbyg-
den. | boken Matléngtan; vér resa till
det italienska livet fér vi félja deras
matresa. Pris: 449 kr hos Akademibok-
handeln.

Genunina Stank

Rustika porslinsserien “Spruzzi” frén
Fratelli Coli stinkmélas fér hand. Finns
i ménga delar. Pris fér kannan: 349 kr
(100 cl) hos oscarclothilde.com

Camarbete mellon
daliensla Stovheter

Bialettis ikoniska “Moka Express” fran
1933 far ny kostym i ett spénnande
samarbete med Dolce & Gabbana. Pris:
1629 kr (130 ml) hos Cervera, Bagaren
och Kocken samt Nordiska Galleriet.

owe/a‘ a—bovrt-
%Mﬂ

Anrika Amaretti Virginia fran Ligurien
kombinerar konfektyr med elegans och
&r varldsberdmt for sina férpackningar.
Finns i flera olika smaker och burkar.
Pris fér mérdegskakorna med pista-
ge, choklad & hasselnét: 349 kr hos
delitea.se

Den 1000 bitar vackert handmélade
kartan tar dig genom ltaliens viktigaste
vinproducerande regioner. Pusslet finns
dven &ver manga andra lénder. Pris:

445 kr hos kartbutiken.se

ROt | hoet

I Riedels serie Veloce finns druvspecifika
glas fér héstens favoritvin av nebbiolo
& pinot noir. Pris: 899 kr fér 2-pack hos
sundqvist.se

Gt lov wilan 3

Nér du vill njuta ett glas mousserande
vin utan alkohol. Friska och fruktiga
Oddbird Spumante Non Alcoholic fran
ltalien (Nr 19019) kostar 88 kr.

21
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De goda italienska skorporna brukar oftast smaksittas med choklad

eller mandel. Men varfor vilja nir man kan ta bada? Hir far de dess- TRE NYA

utom en frisch smak av apelsin. Cantuccini tillsammans med en kopp .

espresso gor lyckan total. En annan klassisk kombination &r att servera ZOEGAS-KAPSLAR
skorporna tillsammans med Vin Santo, det birnstensgula dessertvinet

fran Toscana som gors pa torkade druvor.

by NESPRESSO®

cirka 60 stycken

150 g mandel PSP — e

100 g mork choklad av god kvalitet . EAPREERD

150 g rumsvarmt smor >

3dl z(s;trésocker Z GE G AS ORIGINALE
2 tsk rivet apelsinskal MESPRESS0O" KARV & KRAFTFULL

2 sma dgg -

6 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

1 msk vaniljsocker

1. Sdtt ugnen pa 200 grader. Rosta mandeln cirka 10 minuter. Grovhacka hilften
av mandeln och all choklad.

2. Vispa smor och socker mjukt. Vispa i apelsinskal, 4gg och mj6let som blandats ~ Luwao
med bakpulver och vaniljsocker. UONGIO ]
3. Knada sist i biade den hackade och hela mandeln och chokladen. PRI

LEN B :‘:i.l.‘ﬁhtﬁiﬁ- &

4. Forma degen till 6 ganska smala rullar, ungefir lika langa som platens kortsida.
Ligg rullarna pa tva pldtar med bakplatspapper. Platta till lingderna med hand-
flatan.

5. Gradda i mitten av ugnen knappt 15 minuter. Ta ut platarna och lat lingderna
svalna cirka 15 minuter. Skér sedan lingderna med vass kniv i lite sneda smala

bitar. v i ' SCANNA & BESTALL
6. Vind snittytorna uppat och gridda ytterligare cirka 8 minuter. Finns nu i din livsmedelsbutik. GRATIS SMAKPROV

PROVA GORA LASKANDE

& MYNTAKA

\ A dih‘ Sysiembolu ' GOr en riktigt frasch kaffedrink med uppfriskande touche av fylliga DU BEHOVER
- \N . .. . ’

s Arabicabonor. Den karva och kraftfulla Zoégas by Nespresso Espresso 1 kapsel Zoégas by Nespresso
Originale balanseras med frisk mynta, isbitar, fruktig apelsinzest. Espresso Originale
Muscovadosocker tillfér en balanserad s6tma och tillsammans bjuder 1 msk muscovadosocker
denna lyxiga kaffedrink pa en frisk smakupplevelse. N&gra myntablad

ca 1,5dl mjolk
Isbitar
Apelsinskal till garnering

SCANNA FOR Myntablad till garnering

RECEPTFILM

| el =8 S On o GOR SA HAR (1 portion)

& PUNK
IPA

e %, fessonts ' : samman. Fyll under tiden ett glas med isbitar

L.;i-':-" . o 0 .| och farska myntablad. Sila kaffet dver isen.

Mortla nagra myntablad med muscovado-
socker. Brygg en kapsel Zoégas by Nespresso
Espresso Originale direkt i morteln. Lat kaffet
svalna och dra foér att smakerna ska vaxa

T s wi B

& - : g ] Hall iskall mjolk over kaffet. Skar strimlor av
M - apelsinskal och dekorera glaset med apelsin-

= : ] s - : I
Burk 330 ml-5.4% . Burk 330 ml - 4,5 % [ gy W s by _ zest och férska myntablad.
Nr 89892 - Pris 19:90 + pant Nr 11463 - Pris: 16:90 + =,

&

WOESTUECASK.SE

Halften av alla som drunknar har alkohol
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