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Ditt kok.
Dina regler.

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

HOS ELGIGANTEN '\

Den Winfertio
nu kommer

Forst och framst vill vi fran botten
av vara hjértan tacka for all positiv
respons vi mottagit fran er lasare av
var nya tidning. Vi dr 6vervildigade
och fortsatt taggade att skriva om
det vi dlskar och dela med oss av re-
cept dir kombinationen mellan mat
och dryck alltid stér i centrum. Tack
for att du laser.

En kallare arstid har kommit och vi
har precis dntrat arets sista manad.
December kidnnetecknas inte bara av
ljus i vart hus och forhoppningsvis
snobeklddda gator, nej den erbjuder
ocksa festligheter av alla dess slag
samt lediga dagar med avkoppling
och kontemplation. Slutet av aret
bjuder pa allt fran advent och lusse
lelle till julfirande och nyérskara-
meller. Vi kliver in i en tid dér gas-
tronomin fér manga far ta en storre
plats @n vanligt, nagot vi givetvis
ar extra glada over. Den hir gin-
gen bjuder vi pa harliga recept som
andas vinter och fest. Nu dr det hog
tid for adventsmys och glogg. Vad
dricker man till julfavoriten Jan-
sson? Vi kan lova dig ett spinnande
och ovintat alternativ men &ven
nagra klassiker. Hummer och oxfile
star pd nyarsmenyn dér vi bjuder
pa ljuvliga munsbitar innehallande
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dessa gunstlingar svara att motsta.
Och visst bubblar det. Vi berittar om
de populdraste mousserande vinerna
och hur de tillverkas samt bjuder pa
en lathund i sabrering. Under Bud-
get eller Lyx presenteras drycker till
sasongens begivenheter. Vi tipsar
dven om sdsongens hetaste prylar
under vinjetten Gott & Smatt samt
tar tempen pa grundaren av Sveriges
storsta vineri.

Vi onskar er en glad och fridfull

december och skalar in advent som
sig bor med det glodgade vinet.

Tmp) A'slohwwé

Kommunikatér och sommelier med
rotterna i Visteras. Bytte Sverige mot
Paris for studier samt marknadsforings-
jobb och i romantikens huvudstad féddes
vinintresset. Sedan ldnge bosatt i Stock-
holm dar 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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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.
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Att borja dricka i tidig alder
okar risken for alkoholproblem




i adventstid

Nu gar startskottet for arets mest stimnings-
fulla, men ocksa hektiska arstid. Att helt opre-
tentiost bjuda hem pa mingel med glogg, plock
och trevlig samvaro ar alltid lika uppskattat -
en lika fin som harlig inledning pa julfirandet.

Plockmat i adventstid fungerar bra ihop med
glogg. Eftersom gloggen har viss s6tma kan man
matcha med en s6t komponent. Aven silta fran
ost bjuder in till ett fint smakmote. Ett fruktigt
vin med restsotma gor ocksa smaklokarna lyck-
liga - se vara tips!

Smalt camembert med
h/d'for'ﬁrowme).é’ﬁa och

peppar leov

Smiltande ost, hjortronmylta och pepparkakor - vilket lyckat smak-
dktenskap! Om du inte hittar camembert i ask gar det lika bra att ligga
osten pa en plat med bakplatspapper. Brieost fungerar precis lika bra
som camembert.

6-8 portioner

1 paket frysta hjortron, 250 g
% dl strosocker

2 camembertostar i aska 250 g
pepparkakor

1. Tina hjortronen. Det blir bast om man later béren tina i kylen under lite
langre tid.

2. Blanda hjortron och socker. Lat std i rumstemperatur tills sockret 16st sig.
Ror nagra gdnger under tiden. Forvara sedan i kylen.

3. Sitt ugnen pa 200 grader. Varm osten i ugnen cirka 7 minuter. Om osten
varms i asken, ta bort pappret forst. Ligg annars osten pa en plat med bak-
platspapper.

4. Servera osten genast tillsammans med hjortron och pepparkakor.

ANt helt ola/rw‘w/ﬁ/gﬂ' by

hem pa mingel med 9logq,
/oéou.[/:/ch ﬁm@ ngw‘%
ar alllid lika uppstearttort.

Frosig pulgranspad
En julgran av smordeg kommer garanterat att gora succé vid julens bjud-

ningar och festligheter. Perfekt som tilltugg men granen &r ocksa en god
vegoritt pa julbordet.

8 bufféportioner

1 liten gul 16k

60-75 g repade gronkalsblad
smor

100 g naturell farskost

salt

nymald peppar

1 rulle smordeg, ca 250 g
100 g ddelost

% dl fintarnade dadlar

% dl grovhackade valnotter

14gg
ljust sesamfro

1. Hacka loken och strimla gronkalen fint. Mjukstek 16ken i smor cirka 5
minuter. Tillsdtt gronkalen och fris ytterligare cirka 10 minuter. Lat kallna.
2. Blanda farskost och gronkalsfris. Krydda med salt och peppar.

3. Sdtt ugnen pa 200 grader.

4. Placera smordegen pé en skédrbrida med kortsidorna riktade uppat och
nerat. Skar ut en triangel, utgé fran mitten pa toppen och skér raka linjer ner
till hogra och vénstra hornet nertill.

5. Lyft 6ver de utskurna bitarna till en bakpapperskladd plat. Vand dem sa att
de bildar en ”julgran”. Tryck ihop mittenskarven och ténj degen forsiktigt sa
att bada “granarna” far samma storlek.

6. Bred ut farskostkramen pa granen som ligger pé platen, spar en kant runt-
om. Smula &ver ddelost och stroé pa dadlar och notter. Lagg dver den andra
granen. Tryck noga till kanterna.

7. Tank nu att du har en stam i mitten. Spar en bit i toppen pé granen och
skdr sedan ut raka kvistar utifran stammen. Det ska bli 11-12 grenar pa varje
sida som vardera dr cirka 2 centimeter breda.

8. Tvinna/snurra varje gren ett par varv. Pensla granen noga med létt uppvis-
pat dgg. Stro pa sesamfro.

9. Griadda i mitten av ugnen tills granen dr frasig och har fin farg, cirka 20
minuter. Servera nygraddad.

) Qlo"éﬂ Tillsammans med olen sSmatleritea och salla
| mogelosten, odentorieade frubeton och nbtterna
ar llockrena kombinationer.

Alkoholfri

Ikoniska Gronstedts bju-
der pa julkinsla med
mustiga toner av morka
bar, choklad, russin och

Italien moter Sverige:
Detta korsbarssmakande
och alkoholfria italienska
vin trivs utméarkt ihop med

juliga smaker av karde-

varmande kryddor i deras

FINSTAMD OCH
EKOLOGISK CHIANTI

QOP

Livets Goda,
okt 2023

Expressen Vin, 5 okt 2023

Expressen, 15 sep 2023
Leva & Bo, 10 sep 2023

1 8. 6.6.6 ¢

Varnamo Nyheter,
31 aug 2023
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mumma och kryddnejlika starkvinsglogg.
Ekologisk Ekologisk
Tegnér & Son Ekologisk Gronsteds Starkvinsglogg
Alkoholfri Glogg Sverige / 38016 / 99 kr
Sverige / Ca pris 35 kr
Dagligvaruhandeln
Istine Chianti Classico, 2021 | Ursprung: Italien | Alkoholhalt: 13% I Art.nr: 2309 | Pris: 169 kr
. . www.validwines.se
Tillbehbr com hyrortronmylls. och leateor
s

gﬂrﬁmanéé’rw’u@am%ﬂm frubetio -

het och vies colma.

Druvtypisk riesling med
restsdtma som-matchar
den smakrika osten per-
fekt. Vinets fruktighet
och fina syra méter hjor-
tronens syra och sotma
pa ett fenomenalt sitt
som gor oss lyckliga.

Kloster Eberbach
Riesling Kabinett, 2022
Frankrike / 5810 / 129 kr

Kryddig vit glogg av roda
vinterdpplen ar ett ut-
markt val till vit mogelost
saval som till mylta av
Norrlands gula guld.

Blossa Vinterépple
Alkoholfri
Finland/ 11978 / 53 kr

Alkoholfri

LR

Agyfriman

Alkohol i samband
med arbete okar

risken for olyckor.
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Alkohol | samband med arbete

okar risken for olyckor.
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En WW
och vinfer

Manga ér de som vill ha en vit jul inte bara utom-
hus utan dven i glaset. Alkoholfria drycker édr en
trend som vixt sig allt starkare de senaste aren,
inte minst bland konsumenter i den yngre gene-
rationen. Det giller allt fran alkoholfria drinkar
till traditionella alkoholdrycker sasom 6l och vin
i alla nyanser. Nufortiden finns det dven klassiska
starkspritsprodukter sasom snaps, gin, vodka och
whisky utan nagon volymprocent. Nir man val-
jer en produkt utan alkohol har man lika mycket
forvantan och forhoppning pa upplevelsen som
nir man viljer en dryck innehéllande alkohol.
Har kommer utomordentliga val pa nollprocent-
iga drycker som passar till decembers stundande
begivenheter.

Flaskan med orangea

Till julbordet med sota smaker
A v roda édpplen och citrusfrukt,
(y ingefira samt julens kryddor.

s f“‘- Extra pluspoing for den
& -
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¥ X f : ": 4 bedarande utsidan.
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.5 9‘3 h Pomologik
\{ ? &“" Hopple X-mas Alkoholfri
VNS L Sverige/1933/2890 kr

En fyllig 61 med inslag
av ljust brod och en liten
ortighet. En behaglig bes-
ka och en blommighet
som passar bra till
julens sill.

Ekologisk
Melleruds
Sverige / Rek pris: L g
13,50 kr &
o -
@

En flarra med ett
underfundigt namn
och frisk smak med

sota inslag. Bjuder
pa citrustoner, syr-
liga Granny Smith
dpplen samt grona
krusbar.

Leitz Eins Zwei Zero Riesling
Tyskland / 11901 / 74 kr

Minga smaker dér
apple, mynta och
bergamott varvas
med nektarin och
gront te. Perfekt att
poppa vid 12-slaget
da den dessutom har
champagnekork.

- Lazy Estate Sparkling Tea
Alkoholfria Pilsner Mery Lemongrass & Mint S

“onc R U i AR

% Sverige / 1988 / 79 kr

mustaschen och med
kryddig s6t smak av
honung, pomerans
och ingefira. Pas-
sar utmarkt till
juldesserten och
chokladasken.

Ginger Joe
Storbritannien
Rek pris: 17,50 kr i
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Nu kan alla vara med i gemenskapen
och sjunga med i snapsvisorna. Kartong
med tre olika varianter; Original, Petro-

nella och Klar.

Ekologisk

O.P. Anderson Alkoholfri Snaps mixpack

Sverige / 11937 / 109 kr / 6 fl 2 50 ml

FEVER-TREE

MIX WITH THE BEST ‘

GLOGG & TONIC

6 cl valfri glogg.

Toppa upp med Fever-Tree
Premium Indian Tonic. Garnera med
en twist av ett apelsinskal.

¥ FEVER-TREE

MIE WITH THE aur‘_

IF </, OF YOUR
DRINK IS THE MIXER,

MIX WIT {*THE}B%'B \E

A ‘ SOIera Ise



Jedraiter

med tradition

Julens mat vill vi nog alla kidnna igen “sa
som den alltid har varit”. De flesta av oss
vill inte indra pa alltfor mycket men en viss
twist brukar uppskattas. I ar vill vi dirfor
bjuda pa julmat med tradition men som
samtidigt kinns modern och ritt i tiden.

Att kombinera julmaten med dryck kan
du lisa mer om under ”Vintugg”. Men till
en av julbordets alsklingar, kottbullarna,
smakar ett glas rott fint. Likasa till var
franska favorit, lantpatén.

Wiltlestthwllar medtorlead

S V‘Dl/l%/o

Arets kottbullar far en vild smak av torkad svamp, enbir och timjan.
Har du inte tillgang till viltfirs fungerar det lika bra med nétfirs.

4 portioner (eller 8 bufféportioner)

10 g torkad svamp, t ex kantareller
1 liten gul lok

1 msk timjan

8 stotta enbér

1 kokt kall mjolig potatis, ca 100 g
1 dl vispgradde

3 msk strobrod

400 g vilt- eller notfars

200 g flaskfars

ldgg

15 msk viltfond pé flaska

% tsk salt

1 krm nymald peppar

smor till stekning

1. Blotlagg svampen i varmt vatten. Lat rinna av och finhacka svampen.
2. Hacka loken och mjukstek i smor. Lat svamp och kryddor frasa med
mot slutet. Lat kallna.

3. Grovriv potatisen. Blanda gradde och strobrod och lat svilla cirka 10
minuter.

4. Blanda alla ingredienser till firsen. Lat helst smakerna mogna en
stund i kylen.

5. Forma firsen till kottbullar med vattenskoljda hiander och stek dem i
omgéngar i smor.

6. Det gar ocksa bra att bryna kéttbullarna, ligga 6ver dem pé en bak-
papperskladd plat och eftersteka cirka 12 minuter i ugnen pa 175 grader.

Grov Lam/ﬁ/}/a/fé

En lantlig paté ar perfekt att ha pa lut i kylen under julhelgen. Passar
lika pa julbordet som till forritt under julhelgens familjemiddag. Och
att bjuda patén pa rostat levain med en cornichon pa toppen ir ett lika
trevligt som gott tilltugg till drinken.

cirka 16 skivor

150 g rokt sidflask

200 g champinjoner
1 stor gul 16k
3 vitloksklyftor

smor

500 g notfirs
2 msk konjak
1 % tsk salt

2 krm timjan

2 agg

1 msk potatismjol
2 dl vispgradde
400 g kycklinglever

1. Finhacka flask och champinjoner. Skala och hacka 16k och vitlok. Frds
flasket i smor cirka 2 minuter. Tillsatt champinjoner, 16k och vitlok. Fras
ytterligare 5-10 minuter. Lat kallna.
2. Lagg farsen i en matberedare. Tillsdtt konjak, salt, timjan, 4gg och
m;jol. Héll i gradden medan maskinen gar och arbeta snabbt ihop till en
smidig fars.
3. Putsa levern fri fran senor och hinnor. Finhacka levern. Lagg dver
farsen i en bunke och blanda forsiktigt i lever och svampfras.
4. Satt ugnen pa 150 grader. Kld en 1 % liters avlang brédform med bak-
platspapper. Fordela smeten i formen och sldta till ytan.

5. Gradda i nedre delen av ugnen cirka 1 % timme. Lat kallna.
6. Tack patén med aluminiumfolie och still en tyngd p4, t ex en avlang
form med kallt vatten. Lat sta i kylen till nasta dag.

SEMENTE
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Folj vintrenden med oran-
gevin. Fruktiga och aroma-
tiska toner av aprikos, mim-
osa samt en liten stravhet
bjuder pa en fin matchning
till patén och andra ldttare
kottritter.

Pinot noir som odlas i “nya
virlden” far varma och
fruktiga aromer. Mogna
roda bédr, milda kryddi-
ga toner och frischor fran
granatapple och blodapelsin
far lantpatén att trivas.

Nyhet X Marks the Spot
Semente Avesso Orange, 2022 The Grape Collective
Portugal / 2009 / 119 kr Pinot Noir, 2022

,Z%K%Wf

Australien / 2432/ 119 kr

ovolets "lesttav: W’ releommenolerar
com llarvar motet med
Sarv ac//ua/ bra

de&ws Laﬂmwée Wafo&fow ochﬂmm mo?eéoff

Druvan primitivo 4r kind Bdriga smaker med tydlig “—g

for sina bldbarstoner och s6tma och-mogna blabir.  §

ger viner med generos fruk- Friska inslag av orter och :—(‘

tighet och lite s6tma, smak- lingon samt en frascht

er som trivs tillsammans uppiggande syra.

med kottbullarna.

Ekologisk Ekologisk e,
Zensa Primitivo, 2022 Rélund alkoholfri RALLND
Ttalien / 73966 / 99 kr Kallpressad 100% Blabir e

Sverige / 19039 / 72 kr
375 ml

5@1 gq 15alv:nsk!mastare ' :‘
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VILLA PUCCINI TOSCANA

TREVI.IGT

VILLA PUCCINI TOSCANA
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VILLA PUCCINI CHIANTI CLASSICO RISERVA

FULLPOTT

VILLA PUCCINI CHIANTI CLASSICO RISERVA
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CARTELLANT
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TOSCANA 99:—

ART 32417 | ALK 12,5% | 750 ML
HALVFLASKA | 375ML | 59:-
MAGNUM | 1500 ML | 189:-

CHIANTI CLASSICO
RISERVA 169:—

ART 22328 | ALK 13% | 750 ML

Alkolhol
kan skada
din halsa.



kalles 900(« d‘*wl@f—amon

4 portioner (eller 8 bufféportioner)

L=

#.amed Jenny(

En av de mest édlskade och tradition-
ella matridtterna pa julbordet ar Jans-
sons frestelse, ett fenomen som sags
ha uppkommit pad 1920-talet. Har
hittar man séltan och sétman men
aven det feta fran gradde och smor. I
vart recept pa Juljansson mjuksteker

tankar-kombinationen. Amarone ar
en vintyp som dven passar bra till
andra kottritter pa julbordet, exem-
pelvis kottbullar eller revbensspjill
med rodlokschutney. Avslutningsvis
for att lugna alla julfanatiker, det gar
sjalvklart utmarkt med julmust.

3

2 stora gula lokar vi 16ken for att fa fin sotma, dessu- ) . " 4
smor till stekning ¥ " tom far gratingen extra god silta av i}{eff:foﬁlg‘;:’;}l‘itghi gg)‘: ‘a4
ca 1 kg potatis av mjolig sort 0] Ch Carolln e kaviar. som far Jansson att trivas.
1 ask ansjovisfiléer, 125 g v 8 Fi , Ekologisk
. a . : orutom ovan nimnda drycker Silverboom
3 dl vispgradde I ! & finns dven andra bra alternativ till ~  Special Reserve
1dl mjtjlk, 3% Jansson. Vill man inte ha en moérk g;i}fﬁg}?é;gggg ke /
1 % dl kaviar av typen Kalles och kraftfull juldl ér ljus lager den SN

2 msk spad fran ansjovisen
strobrod
3 msk smor

1. Sdtt ugnen pa 200 grader. Skiva I6ken och
mjukstek den i smdr, 10-15 minuter.

2. Skala potatisen och skér i tunna strimlor.
3. Varva potatis, 16k och ansjovis i en smord
ugnsfast form. Borja och avsluta med potatis.
4. Vispa ihop grddde, mjolk, kaviar och
ansjovisspad och hill i formen. Stré over
strobrod och klicka pa smor.

5. Griadda i mitten av ugnen tills potatisen
ar mjuk och gratingen har fin firg, cirka 50
minuter.

det hdr numret dgnar vi Vin-

tugg at julbordets frojder. Rott-

erna i var julmat har en hist-
orisk forankring och handlar ofta
om olika typer av konservering. De
metoder man forr hade att tillga var
saltning, gravning och senare dven
attiksinlaggningar. Dessa salta, sota
och syrliga inslag marks tydligt i var
tids julmat.

For att lyckas med kombina-
tionen mellan mat och dryck séger
“regelverket” att drycken bor vara
sOtare dn det man &ter. Annars upp-
levs drycken strav och kommer inte
till sin ratt. For att matcha den kraft-
fulla julmaten som bade innehaller
salta och s6tma i en salig blandning
av sill, lutfisk, gravlax, hovmastarsas,
julskinka, revbensspjéll och &ppel-

Foto: Janine Laag

mos behovs darfér smakrika drycker
som tar for sig.

Den mest traditionella drycken
ar det vi kallar juldl: en mork lager
med gamla anor som dr fyllig, har
viss sotma och hogre alkoholhalt.
Forr sa man “dricka jul” vilket var en
nirmast rituell sed ddr man skalade
for lycka och vilgidng. Att servera
mumma till julmaten ar dven det
sedan gammalt och det sas att "varje
familjefar med ndgorlunda sjilvre-
spekt” bor ha sitt eget recept. Det
morka, smakrika och séta i mum-
man har egentligen samma smakbild
som jul6l. Blandningen med porter
som grund smaksitts med exempel-
vis sockerdricka, sprit, madeira, och
sherry samt kryddor dr en perfekt
kombination till julmaten.

[HE LOST ART OF
LAGER MARING

vanligaste sorten. Hir finner man
fraschor och en aning beska som
bidde moter och “bryter” det salta,
sOta och feta i rétten pa ett fortrift-
ligt sdtt. Ibland kan man &ven finna
en mild s6tma som bidrar ytterligare
till ett fint smakmote vare sig 6len &r
med eller utan alkohol.

Nir det giller vin ackompanjeras
Jansson vanligen med ett vitt sadant.
Aven hir dr motet mellan silta och
sotma viktig. Darfor bor man vilja
ett fruktigt vin med restsétma som
samtidigt bjuder pa en hog syra som
“skdr igenom” det salta och feta. En
annan lite mer ovidntad och spén-
nande kombination 4r det roda
vinet fran norra Italien som gors av
torkade druvor, Amarone. Det har
en koncentrerad och fruktig smak
som moter gratingens silta och
sotma fint i den har minst sagt ny-

e

SREWDO

4
i,

Rostad malt, kaffe, kakao,
sota karamelliserade ton-
er och létt rokiga aromer.
Gotland levererar!

Wisby Jul
Sverige / 1966 / 17,50 kr

Vaga prova! Vinets inten-
siva och generosa fruktighet
tillsammans med saltan och
sotman i Jansson bjuder in J*
till spinnande smakméte. /

Casalforte Amarone
della Valpolicella, 2019
Italien / 12379 / 199 kr

Amerikan med tydlig bes-
ka och friskhet av apelsin
och grape, honungstoner
och kndckig s6tma. Smaker
som moter och fraschar upp
smakpaletten.

Ballast Point
Grunion Pale Ale
USA /20026 / 24,90 kr
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Alkohol kan orsaka hjarnblodning och cancer.




GRANDS VINS D’ALSACE

Qustave Lorentz

3 Bergheim depuls 1836 ——
FRANCE

FINE DINING
PAHEMMAPLAN

”Vara viner ar inget utan
gastronomi. Denna frascha och
aromatiska Gewurtztraminer
skapades med mat i atanke.”

Georges Lorentz,
6:e generationens vinmakare

RESERVE

'!J.uon ALSapg cé‘_‘a
RF E

Dipri é@ @ 1856
Gu-tave Loven

GEWURZTRAMINER

Preoouce o France - Barrisniy ALsace
Eram Guutave Lookmrs A Benasmin - M B
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Gewurtztraminer Reserve‘

Art. 5244 / 14,5 % / 750 ml / 119 kr
Tillgdanglig i Systembolagets butiker

5 GULA PARON Q ROSBLAD LYCHEE élgs INGEFARA

www.philipsonsoderberg.se

Alkohol kan
skada din halsa.

(W Tar Fem
Andreas Sunc@,ﬁ:/L 4’:'/

Brannlands Iscider

rannlands Iscider ar fenomenet

fran Visterbotten som tagit Sverige
med storm. Vi tar tempen pa grundaren
Andreas Sundgren som utan tidigare
erfarenhet av vinbranschen nirde en
idé att gora vin. D& han varken ville eller
kunde flytta fran norra Sverige trots-
ade han klimatet i norr dér sirarten
for svenska dpplen resulterade i succén
Briannland Iscider.

Vilka dppelsorter anvinder ni vid
tillverkningen?

Tidigare arbetade vi med ett tiotal men
nu giller Mutsu, Belle de Boskoop och
Cox Orange. Mutsu utgér basen, de
andra tillfor vindsitet respektive klass-
isk appelprofil till de firdiga vinerna.

Hur manga dpplen gar det at for att
tillverka en flaska Brinnland Iscider?

Mellan 20 och 30 dpplen, ca fyra kilo.

Vilka har varit de storsta utman-
ingarna sedan bdrjan av den hir
resan?

Hantverket, vinmakeriet och forutfat-
tade (grundlosa) meningar om hur och
var man bor odla dpplen och vad dess
kvalitet kan resultera i.

Lever du din drom?

Jag har nog aldrig levt nagon drom.
Mina drivkrafter ér att ta reda pa vad
som gar att géra och hur langt man kan
ta nagot. Mitt sinnelag gor vinmakeri

bra eftersom det dr som att gd samma
stig gdng pa gang pa gang men alltid se
ett nytt landskap. Det dr ett privilegium
att fi beréra manga manniskor med min
verksamhet, det kan jag stanna upp och
tanka pa korta stunder innan jag hastar
vidare till nésta grej som behover goras.

Vad ir du mest stolt 6ver?

Det team jag har omkring mig. Sam-
mantaget har Bridnnland Iscider till-
sammans med ndgra andra aktorer som
Riktig Cider gjort det mojligt for fler
att se dpplen som en ravara med stor
potential. Att ha etablerat kommersi-
ellt gdngbara dppelodlingar pé en bred-
dgrad dér ingen trodde det var mojligt
kénns stort eftersom det innebér en full-
komlig omvirdering av ett fysiskt och
mentalt landskap. Vi dr ocksa omattligt
stolta dver att vara Sveriges storsta vin-
eri och att Brannland Iscider 2021 blev
det forsta svenska vin att serveras under
Nobelbankettens hela historia (2022).

Hur ser framtiden ut?

Ljus hoppas jag. De senaste aren har
vi sett en stor tillvixt och efterfragan
ar langt 6ver utbudet. Vi firar tio-érs-
jubileum i ar och nidsta decennium &r
fokuserat pad att expandera var egen
terroir i norr. Till syvende och sist maste
ju vinerna utvecklas for att vi ska behalla
konsumenterna intresse.

Vilken dryck finns alltid i ditt
kylskap?

Valdespinos fino "Inocente” och ett latt
rott. Just nu Pais.

Hur firar du jul i ar?

Jullunchen bestar av spaghetti Vongole
och champagne. Julaftonskvillen till-
bringas sannolikt med en bok och en
lagrad egg-nog.

Vad dricker man

“

bist till mogel-
§\ osten?
g\ Brannland Iscider.

Till Créme Brilée

med vanilj och
Till de firska  j pel?

ostronen?

) Brannland Iscider
Brinnland eller Brannland
Apple Ice. Iscider Barrique.

moestuecask.se

GYLLENE BUBBLOR!

SOM ENDAST FINNS I HALVFLASKA.

Ren och rakt driven skumpa
som passar perfekt till forritten,
som aptitretare nir tva delar eller
blott nir champagneandan

faller pa. 88p.

CHAMPAGNE
MASSE BRUT

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

199:-

LIVETS GODA 2023

CHAMPAG NE

MASSE

ENTIDLOS
KLASSIKER!

UTMARKT TILL HOSTENS GRYTOR. Sarvars sl

garna till fisk och

5 av 5, full pott! asiatiska ratter.

BOXTOPPEN 2023

4 av 5 poang
N N

BEAUJOLAIS ROYAL BOXTOPPEN 2023

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

109:- Vol 75 ¢l Ak 8,5 %
78—

BeavsoLals
ooy

.(.-l".r,lf‘,‘}ﬁj} o :&;W'

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

TERR&Z"'[.

DELEA LML

P x

* *
* *
x *
* x
* *

x x %
100% PINOT GRIGIO

EKOLOGISK BAROLO

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

inslag av lakrits 1 eftersmaken.

-
-

9 2+p F yndvin!

LIVETS GODA DINA VINER
2023 2023

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

2952—

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




till arets festligheter

Aret lider mot sitt slut och snart ir
dagen hir da vi tar farvil av aret som
gatt och vi skdlar in det nya. Ett klas-
siskt misstag brukar vara att spara de
dyraste bubblorna till tolvslaget trots
att smaklokarna da sillan dr pa topp
efter nyarsmiddagen. Radet dr darfor
att njuta av de mer exklusiva bubb-
lorna i borjan av kvillen som aper-
itif och till forritt. Champagne ar
utan tvekan det mest prestigefyllda
mousserande vinet i virlden och dess
popularitet vet inga grinser dven om
det ocksa dr manga som foredrar an-
dra bubblor. Mousserande viner lyser
upp tillvaron och forhojer vilken till-
stillning som helst oavsett vilken ars-
tid vi befinner oss i.

et finns flera sitt att tillverka mous-
D serande vin pa och de metoder som

ligger bakom ndgra av virldens
mest salda bubblor dr den traditionel-
la- och tankmetoden. Den traditionella
metoden, tidigare champagnemetoden, ir
det mest tidskravande och kostsamma till-
vagagangssittet. Kortfattat gar den ut pa
en andra jasning pa flaska. Grunden ar ett
basvin ddr man sedan tillsdtter socker och
jast for att starta den andra jasningen. Nar
jasten “dter” sockret skapas koldioxid som
bildar bubblor och doda jéstceller som faller
till flaskans botten. Dérefter snurrar man pé
flaskorna fran horisontellt ldge till ett verti-
kalt for att fa jastcellerna till flaskans hals.

“En vaxande trend ar
fenomenet Brut Nature
tillika Zero dosage, dir
inget socker alls tillsatts.”

Forr gjordes detta for hand, numera gors
det frimst maskinellt for att effektivis-
era processen. Ju lingre vinet far ligga pa
sin jastfillning desto mer brodiga toner
far vinet. For att fi ur jdstresterna fryses
flaskhalsen sa att en ispropp bildas som
sedan skjuts ut. Lite vin gar da till spillo och
flaskorna fylls upp med en blandning av vin
och socker for att balansera vinets hoga syra.
Det ar har dryckens sothetsgrad bestims, sk
dosage. En vixande trend ar fenomenet Brut

Nature tillika Zero dosage, ddr inget socker
alls tillsatts. Dérefter forsluts flaskorna med
kork och den klassiska metallgrimman och
vinet lagras ytterligare pa flaska innan den
sdljs. Champagne, crémant och cava tillver-
kas alla enligt den hiar metoden.

Tankmetoden &r ett betydligt littare till-
vagagangssitt. Hir lamnas vinet att jdsa en
andra gang tillsammans med jést och socker
i stora tankar. Dérefter filtreras jastfallning-
en bort och vinet tappas pa flaska. Eftersom
vinet inte lagras ihop med jastféllningen far
det inte de komplexa och brodiga aromerna
som man far vid den traditionella metoden.
De hidr vinerna blir istéllet lattare och up-
pvisar allt som oftast fruktiga karaktarer.
Metoden ér idealisk fér mousserande vin
som gors av aromatiska och smakrika dru-
vor samt nar man vill uppné bubblor i fruk-
tig stil. Metoden kallas dven for charmat-
metoden eller cuve close och anvinds for att
tillverka den stora publikfavoriten prosecco.

Prosecco fran distriktet Veneto i nord-
Ostra Italien ar en dryck som vi svenskar
tagit till vara hjartan tack vare dess littsam-
ma och fruktiga aromer. Druvan som an-
vands hette tidigare prosecco men byttes
2009 till glera for att inte blandas ihop med
vinnamnet. Karaktdristiska drag dr en viss
sotma och tydliga inslag av paron. Restsot-
man dr ett resultat av att jasningen avbryts
genom nedkylning innan jasten hunnit
ata upp allt socker. Det finns dven torrare

Foto: iStock
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Yy TRANCOUS MARTENOT
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Chardonnay 2021
149 kr Nr 5362
12,5% 75 cl

FYND!

Dina Viner,
jan 2023

SvD,
Mikael M&lstad
jan 2021

Dina Viner,
feb 2023

SvD,
juli 2022

BOURGOGNE |

FINOT NOIR

\‘\ FRANCOIS magrmal f

Pinot Noir 2021
149 kr Nr 5361
13% 75 cl

FYND!

M AI S ON

FRANCOIS MARTENOT

BEAUNE

Dina Viner,
juni 2023

Petit Chablis 2022
169 kr Nr 76610
12,5 % 75 dl

FYND!

Allt om Mat
& Expressen,
maj 2023

CREhﬂNl_' DE B»UURGDGFE

BRUT

CREMANT DE BOURGOGNE

BRUT 2021
P X

ER LR ANLES

F

S REAMMT

Cremant de Bourgogne 2021
119 kr / 289 kr Nr 70451 12 %
75 cl / 150 cl (utan érgéng)

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

med klassisk touch.

apricot.se

Alkohol | samband med

arbete okar risken for olyckor




Ny design.

Samma goda
fullpoangare
till crémant.”

LANGLC

EREMANT DE L

BRUT RESERVE

CMETRODE THADITIBNNELLE

Langlois Crémant de Loire Brut 750 ml 1 12,5 % vol | Nr 7404 | 169 kr
*6 poang SVD, april 2023 ARVID NORDQMST@

Alkohol i samband
med arbete okar
risken for olyckor

varianter av hogre kvalitet som bor-
jar uppmérksammas allt mer. Dry-
cken ér virldens mest silda mous-
serande vin och poppis 6ver hela
virlden. Det produceras arligen nir-
mare 600 miljoner flaskor! Prosecco
gors bade i pdrlande stil, Frizzante
och med mer bubblor, spumante.
Sedan nagra ar dar det ocksa tillatet
att producera rosé. Det ér inte alltid
latt att veta om en prosecco dr torr
eller halvtorr eftersom begreppen pa
flaskan dr missvisande. Det finns tre
bendmningar; Brut, Extra Dry och
Dry dir den forstnimnda dr den
torraste varianten. Det giller saledes
att vara vaksam nédr man handlar sa
man far det man onskar.

Cava ir Spaniens motsvarighet till
champagne. Man brukar siga att
startskottet for cava gick 1872 och
hette dd@ Champaiia. Namnet var
man sedan tvungen att dndra 1970
da Spanien gick med i EG dé det latt
kunde forvixlas med fransménnens
idla dryck. Kravet for lagring ar
att den ska vila pa sin jastfillning i
minst nio manader (lingre for mer
prestigefull cava). Eftersom tiden pa
jastfallning oftast ar kortare jamfort
med champagne blir brédigheten
inte lika pataglig. Druvorna som
framst anvinds vid tillverkningen
ar de inte alltfor bekanta parellada,
xarel lo och macabeo. Till skillnad
fran champagne behover drycken
inte komma fran ett specifikt dis-
trikt, men uppemot 90% av all cava
produceras i omridet Penedés i
Katalonien, beldget i norra Spanien.

Champagne édr kungen av bubblor
och virldens mest erkinda mous-
serande vin. Det sdgs att denna gud-
abenadade dryck kom till av misstag
under 1500-talet av munkar. Dry-
cken ar starkt ursprungsskyddad
och far endast goras i distriktet med
samma namn. Den gors i flera olika
stilar men gemensamt dr den pétag-
liga syran och den brodiga karak-
tairen. Huvudsakligen anvdnds tre
druvor vid framstillningen; char-
donnay, pinot noir och pinot meu-
nier ddr den forsta dr en gron druva

Foto: iStock

och de tvé senare &r bla druvsorter.
Om champagnen enkom dr gjord
pé chardonnay star det ”Blanc de
blancs” pa etiketten. Om enbart bla
druvor anvinds star det ”Blanc de
noirs”. Det finns dven rosécham-
pagne som pa senare tid blivit mer
och mer poppis. Drycken gors i
olika sothetsgrader men Brut dr den
mest populéra stilen. En “standard-
champagne” maste lagras minst 15
manader, varav 12 pa jastfillning
medan en argdngschampagne en
sk vintage dar alla druvor till vinet
kommer frén ett och samma é&r
maste vila minst 36 ménader pé sin
jastfallning. De champagner som
lagras till argangschampagne far en
helt annan brédig ton, fyllighet och
komplexitet dn standardchampag-
nen. Manga champagnehus gor dven
en “Prestige cuvée” som &r deras
mest exklusiva champagne.

En flaska champagne innehaller
i runda slingar 49 miljoner bubb-
lor. Trycket i flaskan ar hogre an i ett
bildack, det ar saledes viktigt att 6p-
pna den med hogsta precision for att
inte asamka skador. Manga dr de som
genom tiderna hyllat drycken med
stort D tillika det franskaste av det
franska. Churchill tyckte att den gud-
abenadade drycken var som godast
da den var torr, kall och gratis.

Crémant framstélls pa samma sitt
som champagne men i franska vin-
omraden utanfor Champagne. Vinet
brukar kallas “champagnes lillebror”
och tillverkas av de druvor som é&r
karakteristiska for respektive re-
gion. De mest kinda kommer frin
distrikten Alscace, Bourgogne och
Loire. Kravet for lagring 4r samma
som for cava, dvs 9 manader. Efter
som crémant gors i spridda om-
raden av olika druvor kan man inte
tala om en speciell stil. Vissa dr mer
fruktiga och littsamma, andra fyl-
ligare. Ibland kan det dven for en
van tunga vara svart att kdnna skill-
nad pa champagne och crémant da
de uppvisar liknande karaktarer.
Diremot skiljer sig prislappen oftast
vasentligt at.

FERNANDO DI LUCA
.

Felice Anno Nuovo'

Bjud in ’rlll*yarsmlddag meo ’rajl[lenska smaker.




Nyarsafton niarmar sig, en kvill som vi 6nskar
fylla med glitter och glamour. Vi bjuder pa
nyarsfavoriterna hummer och oxfilé i form av
lyxiga sma aptitretare som passar lika bra till
fordrinken som vid 12-slaget.

Under arets sista kvall passar vi sdaklart pa
att skala i bubbel. Vi tipsar om fyra stycken
i olika prisklasser som har den gemensamma
faktorn att de tillverkas enligt den traditio-
nella metoden.

%dlo'v'/rM//va meol h/ummwrska/?en

Bubbel i glaset och toast med stjarnglans - Gott nytt ar!

16 stycken

Rora (ca3dl)

2 humrar

4 msk majonnis

2 msk créme fraiche

2 tsk farskriven pepparrot
4 tsk hackad r6dlok

2 msk hackad dill

Y2 krm cayennepeppar
salt

Till servering

8 skivor formbrod av storre modell
svart stenbitsrom

hackad graslok

dill

stjarnformat pepparkaksmatt

1. Klyv hummern och knick klorna. Skiar hummerkoéttet i smé bitar, det ska
bli 2-2 % dl.

2. Blanda majonnis, créme fraiche, pepparrot, 16k, dill och cayennepeppar.
Vind ner hummerkoéttet. Smaka av med salt.

3. Stansa ut stjarnor ur brodskivorna.

4. Sétt ugnen pa 225 grader. Lagg brodet pa ugnsgallret. Rosta i mitten av
ugnen cirka 7 minuter. Lat kallna.

5. Klicka roran pa brodet vid servering. Toppa med rom, hackad grislok
och en dillkvist.

Kawaloé&r med Tarvtar //rﬁ/ axﬂéé
och Lo'd—rom

Lickra munsbitar med tartar pa oxfilé, 16jrom och créme fraiche som
garanterat kommer ha en strykande atgang.

12 stycken

Kanapéer

ca 1 dl creme fraiche

6 skivor formbrdd av stérre modell

ca 75 g 16jrom eller sikrom

hackad graslok

spritspase

utstansningsring, ca 4 centimeter i diameter

Tartar

200 g oxfilé

1 krm salt

1 krm nymald svartpeppar

1. Lagg créme fraiche i en spritspédse, anvand munstycket som har det
minsta hélet.

2. Rosta brodet.

3. Skdr kottet i tunna skivor med vass kniv och hacka det sedan fint.
Arbeta in salt och peppar med vil rengjorda hiander eller en gaffel.
Forma koéttet till 12 sma bollar.

4. Tryck ner utstansningsringen i ett av broden. Lat ringen sitta kvar.
Léagg ner en kottboll och platta till. Tryck forsiktigt upp kanapén fran
ringen. Fortsdtt pd samma sdtt med resten, det blir 2 kanapéer av
varje brodskiva.

5. Spritsa sma klickar av créme fraiche runt om. Lagg en klick rom
i mitten, om den &r 16s lat den forst rinna av genom en sil. Str6 pa
hackad graslok.

6. Kanapéerna kan forvaras en stund i kylen, dock inte for linge

eftersom brodet mjuknar.

Moweserancle vin med relalivt hog anolel av priuot noir bt
MMWMWMWWMUKW W

Perfekt alternativ till cham-
pagne fran drottningen
av  Bourgogne. Clotilde
Davennes viner ar kidnda
for deras friska syra, ele-
gans och finess och det hir
mousserande vinet dr inget
undantag.

Clotilde Davenne Brut
Extra Crémant de
Bourgogne

Frankrike / 7725 / 169 kr

J‘WV&'M ole luxe. Har "<slear”
m olen [cm'vmpgw aahﬁ%& Struk -

olet moneserande vinet Lgeno
Turen waﬁﬁmkfﬁﬁ
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Vinet ar en Blanc de blancs,
alltsa gjort enbart pa char-
donnay och bjuder pa frisk
fruktig smak med inslag av
gula dpplen, mandelmassa,
persika och apelsin.

Alkoholfri
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Richard Juhlin Non Alcoholic
Blanc de Blancs
Frankrike / 1915/ 89 kr

| BICHA REJUHLIN

Fira nyaret med bubblor de
luxe!  Argangschampagne
gors enbart de bidsta aren
och hir bjuds en fantas-
tisk champagne fran det
lysande dret 2012. Generdst
och Jjuvligt!

Laurent-Perrier Millésimé
Brut, 2012
Frankrike / 75308 / 699 kr

an och fro’lkdp{grm fro'in

Elegant karaktir av rostat
bréd, notkrim, citrusfruk-
ter och gula dpplen med
knivskarp och behaglig syra.
Kort och gott enastaende.

Charles Heidsieck
Brut Réserve
Frankrike / 77522 / 539 kr

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

0 .
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.




abrering som kommer fran

franskans ord for sabel, sabre

har en koppling med Napo-
leon som var en stor champagneal-
skare. Att sabrera uppstod i borjan av
1800-talet nar de Napoleon-krigen
hérjade och bland annat utspelade sig
flertalet slag i Reims i Champagne.
Innan krigen hade man sikerligen
forsokt Oppna flaskor med svird,
men da kvaliteten pa champagne-
flaskor fore 1800-talet var si ojamn
slutade de experimenten sékerligen i
manga krossade flaskor.

Att kunna sabrera en champagne-
flaska framfor sina géster ar ett upp-
skattat satt for att hoja feststamnin-
gen. Det dr dessutom ldttare dn det
ser ut och du behover varken sarskilt
mycket kraft eller en vass sabel. En
kokskniv fungerar lika bra. Da an-
vander du knivens rygg istéllet for
den vassa eggen for att inte forstora
kniven.

Tricket dr att bara sla en gang och
att traffa flaskans 6mma punkt. Sen
gor trycket fran bubblorna resten av
jobbet. Det handlar om att traffa ritt
precis vid fogen pa flaskhalsen just
under kragen. Och att hélla flaskan
lutad, ungefar 45 grader. D innehél-
let har sa hogt atmosfarstryck finns
det ingen risk att glassplitter stannar
kvar i flaskan eller pa flaskhuvudet
och darfor kan du servera drycken
direkt. Viktigt att kdnna till ar att
har man slagit till flera ganger pa

flaskhalsen och misslyckats ska man

stalla undan flaskan. Den har nim- 0 oéu»
ligen blivit skor och skulle kunna g ;la , J a 4 '7
explodera i handen, detta hinder W M

dock ytterst séllan.

Allt mousserande vin som ir gjort
enligt traditionella metoden sasom
bland annat champagne, crémant
och cava fungerar att sabrera. Annat
mousserande vin har for lagt tryck
och ger inte samma sensation. Vikt-
igt ar ocksa att flaskan ar kall men
den informationen kinns kanske
overflodig, for vem vill dricka varmt
bubbel?

Quick fir
1ill buolet

En stor nyarsfavorit
bland oss svenskar nar det
giller tilltugg dr den klassiska
toppingen med valfri rom, creme
fraiche, rodlok och dillvippor.

Enkelt och gott att servera pa mini-
rarakor, ostpaj och littsaltade
chips eller i krustader.

g/éméf@

CHAMPAGNE

Pragren

1. Vilj en plats
2. Ta bort dir du litt kan plocka

aluminiumhéljet upp kork och eventuella

fran flaskhalsen samt glasbitar fran glasflaskan,
grimman som metall- / gdrna utomhus. Se till att
inte rikta flaskan mot

hatten pa korken . asRat
Kallas. nagon av dina gister.
3.Leta
fram den s6m pa
flaskan (dar flaskan

ir sammanfogad) da

det ir den som @r din

ledstjdrna vid sjdlva
sabreringen.

4. Sitt pa dig
en handske pa hand-
5. Luta flaskan

en du haller flaskan i
alternativt ligg en ser-
vett mellan flaskbotten

ca 45 grader. Dra
sabeln/ kniven snabbt

oenhanae lings flaskhalsen mot kragen
i en och samma rorelse. Det dr
viktigt att f6lja flaskans form
och att sla till dar sommen
moter flaskkragen.
6.Vand
upp flaskan
och servera
dina gister.
Obs! Utfor inte sabrering
i berusat tillstand.
"My go-to
Champagne”

Madeleine Stenwreth
Master of Wine

Enastaende!

Dina Viner 2022

NATURLIG
ELEGANS [

\l 1947 glkl\ Sjll ()L”LII'C samman fOl artt SI\"APLI en

fantastisk champagne. Gemensamt for odlarna var deras prisade
Premier Cru- och Grand Cru-vingirdar och en vision att skapa en tidlés,

l]:l[Lll'lig ()Cl] C]C.\;Lll][ L‘l]:llﬂPLlL"l]C l\’iil]d (’()l sin lml:ms 0(]1 h;n‘moni.
e e

Med en dominans av Chardonnay, en stor del reservvin och
en lingre tid pé jistfillningen 4n vad reglerna kriver definierar
£ £ £
dessa ugcns]\’upu‘ fortfarande Palmers & Co’s stil.

Tidlssa, naturligt eleganta champagner i perfeke balans.

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

- ett coolare sitt
att oppna flaskan

www.provinum.se

Alkohol ar beroendeframkallande

Foto: iStock
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Vilken dryck passar utomordentligt till julens obliga-
toriska chokladask, vilka droppar hills i glaset under
uppesittarkvillen och vad smakar bra framfor brasan?
Vara tips pa det samt vilket bubbel som ska poppas
vid tolvslaget kommer hir. Alla haller oavsett prislapp
hog kvalitet och dr prisvirda.

Ap&f&m/&sm&n/ﬂ (et

Advent utan glogg dr for manga som yin utan yang, jul utan sné eller
som kirlek utan kyssar. Kall som varm med eller utan mandel och russin
inmundigas den efter behag i var slott och koja.

oy

&

Fin balans mellan
det bittra i tonicen
och det sota fran
agave och rérors-
socker samt en stor
dos av julkinsla tack

Uppfriskande insla,
av roda dpplen me
hirliga toner av ju-
lens kryddor samt
en flikt av calvados
och pomerans. Lika

god varm som kall. vare kryddighet och
citrustoner.

Osterlenglogg Ekologisk

Apple Calvados VSOP Gin & Tonic Glogg

Skane / 57700 / 109 kr Sverige / 77859 / 149 kr

500 ml 500 ml

Fm//vk]ﬁé'r broason

Nir vintern biter tag i kinderna utomhus ir det hirligt att komma in och
vdrma sig framfor brasan. Om sadan saknas riacker det bra med att tinda
ménga stearinljus.

Virme anda fran
Chile med inslag
av blabdr, plom-
mon, svarta vinbar
tillsammans med
choklad och en
frisk flikt av viol
och svartpeppar.

En hirlig rioja med
hela tolv ar pa nack-
en frén klassisk pro-
ducent. Hir samsas
toner av vanilj, rdda
vinbdar och blabir
med en inbjudande
noétighet

Faustino I
Gran Reserva, 2011
Spanien / 2678 / 199 kr

Dofia Dominga Reserva
de Familia Syrah, 2021
Chile / 2456 / 119 kr

-._‘ﬁ/.r;e:
Willeen olryck profsar
MWM%LL@MW:M
choleladask? &

Mﬂ@ré‘ﬁﬁm’/@vﬁ/

Kvillen innan julafton kan man férhoppningsvis varva ner efter allt stok
och bok i koket och slappna av i soffan framfor tv:n och lyssna pa harlig
musik och underfundiga julrim.

Ett fylligt vin med
uppfriskande smak-
er av pdaron, grona
applen och torkade
aprikoser tillsam-
mans med en trevlig
Eepprighet och en

ris av tarska Orter.

Nyhet

Alba Rhino

Vinho Verde, 2022
Portugal / 3128 / 159 kr

Tagga ner med den-
na stiliga spanska
pava som bjuder kYé
smaker som morkli-
la korsbar, skogsha-
llon, lagerblad och
viol samt pepprigt
avslut.

Alegre Valgaiion
Laderas de Obarenia
Edicion Especial, 2021
Spanien / 95008 / 249 kr

TW covtiment

Tl cholladaslen

Choklad hor julledigheten till och kan komma i manga skepnader. Vare
sig den dr vit, mork eller en mjolkchoklad dr den en perfekt kompanjon till
allahanda drycker. Dessutom blir man ju ocksa otroligt glad av choklad.

Charmig italienare
som &r fullpackad
med mustiga toner
av blabar, russin,
mork choklad, och
en flakt av vanilj.
Och vem vet, kan-
ske finner du ocksa
lite s6tlakrits?

Delitia Recioto

della Valpolicella
Classico, 2020
Ttalien / 5329 / 109 kr
375 ml

DELITIA

RECHOTS

Pirlande sott vin
med rédbiriga ton-
er som jordgubbar,
hallon och mogna
korsbar. Dessutom
med behaglig alko-
holprocent (5,5%).

Brachetto d"Acqui
Braida, 2022

Italien / 6260 / 199 kr
375 ml

Tll+folis Lw?ef

Medan dikten Nyarsklockan, ”Ring klocka ring” ldses pa tv ar det dags att
poppa bubblet som ska inmundigas nir vi vilkomnar och kliver in i 2024.

Gott nytt ar!

Bade smak och doft
har tydliga toner
av mogna gula dp-
plen, grona piron
och friska krusbar
samt citruszest. Och
utover det en smak
av nyrostat brod.

Charles Wantz Crémant
d’Alsace Carte Noire
Brut, 2019

Frankrike / 7737 / 119 kr

En mjuk nyérskara-
mell med champag-
netypiska karaktarer
av gula épplen, bri-
oche och len nougat
samt inslag av cit-
rus, krusbar och en
hint av mandel.

Palmer
Blanc de Blancs, 2017
Frankrike / 7553 / 429 kr

VINUNIC.SE

SNACKA OM
AMERIKANSK
CHARDONNAY

MED FATKARAKTAR

il 3 —

Chateau Ste Michelle Chardonnay, 2021 | Art.nx. 6447 | Alk. 14 % | 750 ml | 139 kr =

Alkohol | samband med arbete

okar risken for olyckor




Oumbirliq blassiteer
De ikoniska grytorna i gjutiérn frén
franska Le Creuset har hégsta kvalitet
och livstidsgaranti. En av héstens nyhet-
er &r den varmgula férgen nectar men
grytorna finns i en méngd olika former,
storlekar och férger. Mer inspiration
och en méngd andra produkter som
gér den matlagningsintresserade lyck-
lig hittar du pé lecreuset.se

Fira M med Astriod
Lindgren

Fér dig som vill baka pepparkakor med
Bullerbybarnen, ordna julgransplund-
ring som Pippi eller laga julmat pé&
Astrids vis d& &r det hér kokboken for
dig. “Min barndoms jul - Astrid Lind-
grens julkokbok” &r rikt illustrerad med
recept av Fredrik Eriksson och vackert

foto av Lina Eidenberg Adamo. Pris
229 kr pé bokus.com

+Honollo med hyarat

Apotekets senap &r en kér féljeslagare i
juletid. Arets smak &r apple dar den sét-
starka senapen kombineras med friskt
och sétt dpple. Fér den mer traditionella
finns julsenapen &ven i “original”. Pris
49,90 kr pa apotekethjartat.se

M(n@.@ iM
Med en snygg du

skapar du l&tt en
stémningsfull juldukning. Den handtryck-
ta linneduken med orientaliskt ménster
finns i flera storlekar. Fler vackra dukar,
servetter och annat snyggt finns hos
svenska textilféretaget chamois.se

24 Moments of Bliss

WERNERS
GOURMETSERVICE

Kbp At kbt

Airelet fran bondlen
Gérdsséllskapet &r lénken mellan
gérd och hushéll och levererar svenskt
ekologiskt kétt av hégsta kvalitet direkt
till dérren i stora delar av Sverige. Har
&r den perfekta julgévan till den som
vill Gta gott och vérnar om djuren. P&
gardsallskapet.se hittar du ett stort ut-

bud av utmérkta produkter, delikata
kéttlador, matnyttiga tips och recept.

Josiaate peprar

(7] .
fm/n 8
et finns en Yod anledning till att

Jules Destrooper férsett oss med kakor
&nda sedan 1911. De |8vtunna ”Almond
thins” &r pepparkakskryddade och fér-
ddande léttétna. Pris ca 35 kr.

Glas fér champagnedlskaren som lyfter
aromerna, koncentrerar doften och bi-
drar till perfekta bubblor. | Riedels serie
Vinum finns specifika glas fér champag-
ne och mousserande vin. Pris: 1 698 kr
for 4-pack hos sundquist.se

neolralk —

Nijut av en hérlig stund varje dag fram
till jul med en lyxig pralin. Ett stort sorti-
ment av schweizisk choklad som passar
béde stora och smé finns i “julbutiken
pé ndtet”. Pris for den léckra advents-
kalendern fran Lindor &r 190 kr hos

e-shopen pé lindt.se

Q;Wzdﬁo"r matnbrden
Hurra - drets julklapp ér séllskaps-
spel! Vare sig du &r gourmet eller
gourmand, hér &r spelet som sétter
dina kunskaper pé prov. “Spela mera:
Mat 2023” passar fran 10 ér och bju-
der p& 380 fragor i olika svarighets-
grader. Pris 199 kr p& adlibris.com

For dig som vardesatter upplevelsen av god dryck och mat.

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



FRISKA &
HALVTORRA

JULKAFFE 2025

Arets Julkaffe innehaller smakrika Arabicabdnor fran bland annat Brasilien och Etiopien,
samt en signaturbéna fran Rwenzori-regionen i sydvastra Uganda. Blandningen har
en fin balans mellan fruktighet och s6tma med en |att syrlig eftersmak.

CIDER

<ot ' Fire fmmdss kel
farear- e Fo sk i i peerh

Ekologisk cider med fruktig, Frisk och halvtorr smaksatt
blommig smak, balanserad dppelcider med fruktig
sétma och inslag av flder, karaktar av solmogna
honung och &pplen. jordgubbar och smultron,
med en balanserad sétma.

i har gjort cider pa
svenska dpplen sedan 1969

KIVIKS

Vill du ldsa mer? MUSTERI

Skanna koden.

Alkohol
kan skada
din halsa.

Qmﬂfframsmaza/rbn med Ll'/n/gvon

Gyllengul med tomterdda bir - precis som man vill ha sin julkaka. Den
goda saffransmazarinen passar lika bra till juldessert som pa glogg-
bjudningen. Littvispad gridde till blir klicken 6ver i.

8 bitar

Deg:

3 dl vetemjol

2 msk strésocker
150 g kallt smor

14gg

Fyllning:

50+100 g rumsvarmt smor
1 g saffran (2 paket)

200 g mandelmassa

rivet skal av 1 apelsin
3agg

2 tsk vaniljsocker

2 msk vetem;jol

1 % dl frysta lingon

ca 25 g mandelspan

Till servering:
lattvispad gradde

1. Mixa ihop mj6l, socker och smor till en smulig massa i matberedaren. Tillsétt
dgget och arbeta snabbt ihop till en deg. Lat degen vila i en plastpase i kylen cirka
1 timme.

2. Tryck ut degen i en form med lstagbar kant, 24 centimeter i diameter. Nagga
bottnen med en gaffel. Lat vila i kylen minst 30 minuter.

3. Satt ugnen pa 200 grader. Forgriadda pajskalet i mitten av ugnen cirka 10 minuter.
4. Smilt 50 g smor och blanda i saffran. Finriv mandelmassan.

5. Kor resten av smoret, mandelmassa och apelsinskal i matberedaren. Tillsatt
det smalta saffranssmoret, lite i taget. Tillsétt 4ggen, ett i taget, under omrorning.
Blanda sist i vaniljsocker och mjol. Kor till en slit smet.

6. Hill smeten i det forgraddade pajskalet. Stro 6ver lingon och mandelspan.

7. Gridda i mitten av ugnen tills kakan har fatt fin farg, cirka 35 minuter. Lat kallna.

GOD JUL

100% RESPOMNSIBLY SOURCED

Varje ar investerar Zoégas i ett unikt hallbarhetsprojekt kopplat

till regionen for julkaffets signaturbdna. | ar har Zoégas valt att stdtta
skolbarn till kaffeodlare i Rwenzoriregionen med en kdkstradgard dar
elever skéter odling av gronsaker och frukttrad.

Skolan har tidigare haft utmaningar med att
tillhandahalla skolmat vilket lett till att vissa 'll-"r'"'
elever inte kunnat narvara vid undervisningen. hﬁ‘.‘i.’_
Kokstradgarden blir darfér en viktig del for att

mojliggdra for elever att ga till skolan.

Scanna och

Las mer pa zoegas.se. se filmen
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