Maten, vinet och naturen

Lackra smaratter

Drycker for
aprilvadret

Vi kickstartar
rosesasongen




KRISPIG ASIATISK NUDELSALLAD MED SOTAD TONFISK
OCH PONZUDRESSING OCH FURIKAKE

En elegant ratt pa tonfisk med viss hetta som passar utmarkt till halvtorra vita viner.

~ Du behdver: 400 g farsk tonfisk « 2 msk Shichimi Togarashi kryddblandning ¢
| tsk Salt * 2 msk Olja » Nagra droppar Sesamolja « 200 g Sétpotatisnudlar ¢ e
cnippe Salladslok « 150 g Sockerértor ... Las mer genom att scanna koden aff:
L

For dig som vardesatter upplevelsen av god dryck och mat!

Som medlem far du tips pa hur du lyckas bast nar du skall kombinera vinet med maten,
/} du far inbjudningar till provningar, recept till middagarna och tillgang till exklusiva lanseringar.

PROVINUM

WERNERS

GOURMETSERVICE Medlemskapet ar gratis — och du kan ga ur nar som helst.

J\Wf kanslorne
Loes olet ar var. .
eller 7

pril April din dumma sill. Nej det

ar inget aprilskdmt att arets fjarde
ménad brukar bestd av alla tinkbara
temperaturer och nederbord och det
aktuella dret inget undantag fran den
regeln. Vi svenskar dlskar att prata om
vider och vind och aprilvider 4r en
vilkiand term som likt en kameleont &n-
drar karaktér lika fort som en blinkning.
I skrivande stund har kvicksilvret pa
termometern i huvudstaden dir vi
befinner oss hunnit leta sig upp till 15
grader och solen visar sig fran sin allra
bista sida. Vi hoppas att det inte slar om
till regntunga skyar och betydligt kallare
temperatur. Men lat oss styra om vart
fokus nagot ty vidret kan ingen paver-
ka, forutom mojligen viadergudarna om
man dr lagd att tro pa sadana. Det enda
vi med sdkerhet vet &r att solen gar upp
och ner och att det blir en dag imorgon
ocksa. Medan naturen kdmpar pa sitt
héll kan vi lagga var energi pa livets upp-
sida saisom god mat och dryck. Att resa i
sinnet genom det som laggs pa tallriken
och hills i glaset ar ett ypperligt sétt att
sitta guldkant pa sin tillvaro.

I det hidr numret av dt&drick! tar vi oss
till Europas vistligaste land Portugal,
det lilla landet med manga underbara
matritter och en uppsjo av inhems-
ka druvor. Har har man en lang tradi-
tion av vintillverkning och fortfarande

fottrampar ménga druvorna dven om
moderna tekniker blivit allt vanligare.
En stor fordel med portugisiska viner
ar att de fortfarande siljs till oerhort bra
priser i Sverige. Vi tackar och bockar.

Som alltid bjuder vi pa lickra recept
med passande dryckestips. Recepten
ar inspirerade av nagra av Portugals
specialiteter dér fisk har en central roll
men dven heta kryddor och protein frin
fyrfotade djur. Vi besoker nagra pas-
sionerade och erkdnda vinproducenter
med den gemensamma ndmnaren att
de vill tillverka vin utan att pa det séttet
forsaka miljon. Under vinjetten Budget
eller Lyx bjuder vi precis som aprilvidret
den hir gangen pa blandad kompott;
fran vitt till rott vin och 6l ddremellan.
Vi smygstartar ocksé rosésdasongen med
négra vil valda pavor som ger rodnande
kinder och solsken i blick. Vid Gott Slut
bjuder vi pa ett fantastiskt portugisiskt
bakverk fullmatat med &gg, socker och
kérlek. En given favorit vid eftermid-
dagsfikat, varfér inte utomhus. Onskar
en trevlig lasning med néigra passande
rader fran singen som Siw Malmgqvist s&
fint sjunger och visslar:

April det gor ingenting att vintern varit svir
April nér du nu till sist sldr ut ditt blonda hdr
En var dr hdr igen och jag dr kdir igen

Larma hadls
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CHAMPAGNE

NATURLIG
ELEGANS

Ar 1947 gick sju odlare samman for att skapa en

fantastisk champagne. Gemensamt for odlarna var deras prisade

Premier Cru- och Grand Cru-vingirdar och en vision att skapa en tidlés,

naturlig och elegant champagne kiind £6r sin balans och harmoni.

Med en dominans av Chardonnay, en stor del reservvin och

en lingre tid pi jistfillningen in vad reglerna kriver definierar

dessa egenskaper fortfarande Palmers & Co’s stil.

Tidl6sa, naturligt eleganta champagner i perfeke balans.

PALMER & CO BRUT RESERVE

NR 7372 ALK 12%

75CL 389 KR 37,5 CL 229 KR

PROVINUM

www.provinum.se

Alkohol

Tamu) A’S/o[mwﬂ

Kommunikatér och sommelier med
rotterna i Visterds. 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.

See] surue( :0309

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.

1 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 5 ;
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 2024

Omslagsbild: Thimo van Leeuwen, Unsplash
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det lilla la

t med

de stora vinerna

ortugals strategiska lige

lings Atlantkusten har

spelat en avgorande roll
i landets historia och dess vin-
produktion. Det milda klima-
tet lings kusten, paverkat av
Atlanten, skapar perfekta forhal-
landen for vinodling. Samtidigt
har landets varierande terring
och olika mikroklimat skapat
en mosaik av olika vinregioner,
var och en med sin egen unika
terroir och sina egna druvsorter.

Fran de gronskande dalarna i
Minho i norr till de soliga slut-
tningarna i Alentejo i soder
erbjuder Portugals vinregioner
en mangfald av smaker och stilar.
Har erbjuds allt fran den friska
och livliga Vinho Verde i norra
Portugal kdnd for sina litt kol-
syrade viner till de djupa och
robusta réda vinerna fran Douro i
norr och Alentejo i sédra delarna.

Portugals lianga vinhistoria
stracker sig @nda tillbaka till
antiken d& romarna planterade
vinrankor langs kusten. Under me-
deltiden blomstrade sedan vinpro-
duktionen i Algarve och Alentejo.
Senare, under Uppticktsresornas
epok mellan 1400 och 1600-talet
utvecklades ~ handelsforbindel-
serna och portugisiska upptackts-
resande som Vasco da Gama och
Ferdinand Magellan tog med sig
portugisiskt vin pa sina resor
runt varlden.

f"bu:;roregionen
{Fotd” Unsplash

Den portugisiska vinkulturen
ar djupt rotad i landets iden-
titet och traditioner. Vin &r inte
bara en dryck utan en del av
det dagliga livet och en symbol
for gemenskap och festligheter.
Arliga vinfestivaler och missor
hyllar landets rika vinarv och
ger besokare majlighet att prova
pa lokala specialiteter och upp-
leva den portugisiska gastfri-
heten. Dessutom har Portugals
vingardar blivit alltmer hallbara
och milj6évanliga dir manga pro-
ducenter har overgatt till eko-
logisk och biodynamisk odling.
Genom att bevara den naturliga
balansen i ekosystemet och mins-
ka anvindningen av kemikalier
stravar man efter att bevara den
unika karaktdren och kvaliteten
i Portugals viner for framtida
generationer att njuta av.

Allt fler producenter atergar
ocksa till det gamla sdttet att gora
vin med fottrampning, spontan-
jasning och lagring i amforor. En
resa till Portugal dr déarfor en resa
genom tid och rum dédr man kan
upptdcka landets rika historia,
kultur och gastronomi genom
dess viner. Landet erbjuder nagot
for alla smaker, fran de gam-
la vinrankorna i Douro-dalens
branta sluttningar till de moderna
vingardarna langs Algarvekusten.
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En skattkammare av druv-
sorter

Trots att Portugal ar ett litet
land rent geografiskt finns har
en stor variation vad giller vin-
stilar. Landet dr indelat i fjorton
vinregioner som tillsammans
besitter en mangfald av inhemska
druvor, omkring 350 stycken. Den
rika druvskatten gor att Portugal
antagligen dr bast i vdrlden pa att
producera vin av sina lokala druv-
sorter ddr merparten har svarut-
talade namn. For att komplicera
det hela ytterligare har manga av
druvorna dessutom olika namn
i olika regioner. Tidigare odla-
des druvsorterna om vartannat i
vingardarna men sedan intradet
i EU har ekonomiskt stod gjort
det mojligt med omplantering dér
man sérskiljer druvorna, sa kallade
“Field Blends”.

Den mest odlade bld druvan ar
aragonez eller tinta roriz som
den kallas i regionerna Douro
och Dao. Det hdr dr samma dru-
va som den spanska tempranillo.
Andra beromda bla druvor fran
Portugal ar touriga nacional och
touriga franca som ocksd ar vik-
tiga for portvinsproduktionen.
Trincadeira och jaen &r andra van-
liga inhemska bla druvor liksom

Alentero

Beira. Fntferior

castelao, dven kidnd som
periquita. Nar det giller
grona druvor dr den friska
druvan alvarinho, albarifio
i Spanien, den mest kinda
druvan fran Vinho verde-re-
gionen. Andra populdra grona
druvor ar arinto, loureiro, maria
gomez och ajadura.

Portugals vinregioner

Tack vare sina olika geografiska
forutsattningar producerar Por-
tugals 14 olika vinregioner viner
i en mingd olika stilar. Har foljer
en kort 6verblick av de sex storsta
och mest kidnda regionerna.

Douro

Dourofloden byter namn fran
Duero till Duoro nér den passer-
ar spanska gransen. Langs floden
odlas druvorna pé branta terras-
serade sluttningar. Vinerna som
gors av lokala druvor har en fyl-
lighet som paminner om portvin
och de har fatt stort internationellt
genombrott. Hir produceras dven
aromatiska och friska vita viner.

Vinho Verde

Portugals nordligaste vinregion
priglas av ndrheten till Atlant-
kusten och det milda havsklimatet.
Vinho Verde betyder gront vin och
namnet syftar inte pa vinets firg
utan pa dess ungdomliga karak-
tdr. Ménga viner hirifran ar litt
parlande eftrersom man tillsatter
lite kolsyra innan buteljeringen
Vinerna har en ldgre alkoholhalt
som far na hogst 11,5%. Ett del-
distrikt i Vinho Verde dr Mongao
som skiljer sig fran de andra da
alkoholhalten far vara hogre (13
%) och den dominerande druvan
ar alvarinho som dessutom har sitt
ursprung har.
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Kryssning pd Dourofloden
— fran Porto till vinlandet

Fran portvinets fédelseort Porto till det varldsarvslistade vinomrddet i
Dourodalen med barockstdader, vingardar och underskéna landskap.

Folj med pd Albatros nya flodkryssning till den UNESCO-bevarade
Douroregionen. Ombord pd det trevliga lilla fartyget MS Douro Queen
fardas vildngs den pampiga Dourofloden i hjdrtat av norra Portugals
enastdende vinomrdde, dar druvorna till det berémda portvinet odlas.
Genom flera &rhundraden har Dourofloden varit huvudpulsédern ldngs
vilken det séta vinet har transporterats frdn vinbondernas odlingar till
Portos portvinslager — och viska folja i den adla dryckens spar.

Langs vagen njuter vi av utsikten 6ver de karakteristiska och béljande
vinodlingsterrasserna. Om du bokar utflyktspaketet far du dessutom
fyra handplockade utflykter till bland annat pilgrimsstaden Lamego och
dess gotiska katedral, stadsrundturiportvinets fodelseort Porto och en
utflykt till barockpalatset Mateus i Vila Real.

Allt detta far du: Svensk reseledare ® Flyg t/r e Transfer vid ankomst och avresa
e StadsrundturiPinhdo e StadsrundturiPorto e Lunch pd lokal Quinta i Pinhdo
(vingd@rd) e 7 natters kryssning pd MS Douro Queen i delad dubbelhytt med
fonster pd Main-ddck e Helpension pd kryssningsfartyget  Kaffe och te till
maltiderna pa fartyget e Skatter och avgifter

S dagar | Stockholm | 2/5 (fa platser kvar), 29/8 2024

Fran endast 24 998 I(r

Atrlanuen

| hjartat av Portugal

Res ldngsamt utmed Lissabonkusten. Med utflykter till Lissabon, Sintra och
Cabo da Roca.

Lat dig forforas av Lissabonkustens behagliga klimat, Portugals fascinerande forflutna
och unika viner och gastronomi. Allti en underbar kombination av utflykter, stor-
stadspuls och fritid i ett behagligt tempo. Vi bor pd trevliga Hotel Pestana i kustorten
Cascais, och harifrédn ger vi oss ut pd gemensamma utflykter, men har dven tid till
aventyr pd egen hand. Har far du chansen att njuta av din resa - och inte minst av
livet-ilugn och ro.

Vidyker nerindgra av Portugals spdnnande historiska sevardheter med utflykter

till den charmiga huvudstaden Lissabon, vi tar oss under jord och beséker de ndstan
katedralliknande vattenreservoarerna och den UNESCO-fredade staden Sintra.

Och pé& de lediga dagarna kan du njuta av de harliga strdnderna, ta tdget till Lissabon
eller flanera p@ Europas bdsta strandpromenad till den narlisggande kustorten Estoril.

Allt detta far du: Svensk reseledare ¢ Flyg t/r e Utflykter, transport och entréer enligt program
e Boende pd bra hotell i delat dubbelrum e Frukost alla dagar 3 middagar pd hotellet 1 middag
pdrestaurang e 1 lunch dag 6 e Lunch pd lokal restaurang pd landet o Skatter och avgifter

S dagar | Stockholm | 24/5,8/10 2024

Frdn endast 15 698 kl'

albatros.se | 0S-525038 68 Annonskod: AT

Res med hjdrta, hjarna & omtanke

Vega
de Terron

Castelo Rodrigo SPAHIED;

Med forbehdll for tryckfel och utsdlda avgdngar

o

Ldngtidssemester vid Lissabonkusten

Unna dig sjdlv 3 veckor pad 4-stjdrnigt hotell i Portugals behagliga klimat.

Nu har du chansen att verkligen koppla av och ladda batteriernai ljuvliga Portugal!
Med utgdngspunkt i kustorten Cascais, inte ldngt frdn Lissabon, dyker vi neri
Portugals mdanga historiska och kulturella sevdrdheter. Vi bor pa fyrstjarniga Hotel
Pestana Cascais och i priset for resan ingdr halvpension. Vi harinte bara en médngd
skona lediga dagar tillsammans, vi ger oss dven ut pd utflykt till Lissabon, som tar
oss med storm med sina charmiga spdrvagnar, portvin och slingrande grander.
Vibesoker dessutom vdrldsarvet Sintra med sin enastdende arkitektur.

Om du har lust att uppleva den historiska portvinsstaden Porto kan du boka en
tvddagarsutflykt med évernattning och portvinprovning.
Allt detta far du: Skandinavisk reseledare o Flyg t/r » Utflykter och transport enligt program

e Boendeidelat dubbelrum (Garden View) pd 4-stjdrnigt hotell « Halvpension (frukost och
middag) e Utflykter till Estoril, Lissabon och Sintra e Skatter och avgifter

22 dagar | Stockholm | 30/10 2024

Frdn endast 24 998 |(l‘

Kundernas utvdrderingar bearbetas av det opartiska utvdrderings-

*DIN GARANTI FOR PALITLIGA UTVARDERINGAR
foretaget Bazaarvoice, utan inblandning fran Albatros



SMAKRIK RESERVA UNDER
100-LAPPEN!

Ett fylligt och fruktigt rott vin
med inslag av bjornbar, skogshallon,
lakrits, choklad och kryddor.

Alkohol | samband
med arbete okar
risken for olyckor.

Dao

En utpréglad rodvinsregion som
omges av berg och har ett varmt
skyddat medelhavsklimat. Vin-
erna hirifran dr ofta fylliga, run-
da och fruktiga i smaken. De bla
druvorna som odlas hér &r framst
touriga nacional, tinta roriz och
alfrocheiro preto. Trots att Dao ar
en utpriglad roédvinsregion gors
dven en mingd olika vinstilar av
den gréna druvan encruzado.

Bairrada

Vister om Dao ligger Bairrada.
Den kustndra och svala regionen
paverkas starkt av Atlanten dven
om Bairrada inte dr lika neder-
bordsrik som sin granne i norr,
Vinho Verde. Regionen ér kidnd
for sina roda viner av hog kvalitét
som framst tillverkas av region-
ens egen bla och tanninrika dru-
va baga. Bairrada ér dven kint for
sina mousserande viner.

Alentejo

En region i sodra delarna av
landet som omfattar ndrmare en
tredjedel av Portugals yta och som
ar centrum for landets korkpro-
duktion. Hér nar kvicksilvret inte
sillan 40 grader pd sommaren
vilket gor det utmanande att lyckas
med vinodling. Regionen uppvis-
ar stor variation vad giller natur
och jordmén. Den mest plant-
erade druvan &r aragonez, i Span-
ien kind som tempranillo och
regionen dr fraimst kidnd for frukt-
iga och mjuka rodviner som inte
har samma stravhet som i norr.

Lisboa

Norr och vister om huvudstad-
en Lissabon breder vinregionen
Lisboa ut sig. Hér finns nio olika
DOC med skiftande stil, s& det ar
svart att generalisera vad ett Lis-
boa-vin dr. DOC star for Denom-
ina¢do de Origem Controlada och

Révaran till den mesta av vérldens korkpro-
duktion kommer fran Alentejos korkekar.
Foto: Unsplash

ar enligt landets vinlagar de vin-
er som har de stringaste kraven
pa kvalitet. Portugal drabbades
under slutet av 1800-talet lika hart
av vinlusen som resten av Europa.
Ett undantag som aldrig angripits
ar Lisboas lokala druva ramisco.
Vinrankorna planteras i sand-
dyner och ramisco odlas i DOP
Colares som 4r ett av fa omraden
i virlden som aldrig behovt ympa
in amerikanska vinplantor.

Portvin, Madeira och Setubal -
Portugals virldsberomda och
spritforstirkta viner

Portvin

Det finns manga olika typer
av portvin ddr alla tillverkas pa
samma sdtt. Nar vinets jasts till
nagra procents alkohol tillsdtter
man 77-procentig druvsprit som
omedelbart stoppar jdsningen.
Restsockret ger vinet s6tma och
spriten hojer alkoholhalten till
cirka 20 %, dédrav namnet sprit-
forstarkt vin. Ddrefter lagras port-
vinet pa ekfat eller flaska bero-
ende pa vilket vin man vill gora.
Portvinet klassificeras sedan efter
hur det lagrats och namnges efter
den firg det slutliga vinet har. De
traditionella portvinerna ar roda
och delas in i tva huvudgrupper,
ruby och tawny. Portvin passar till
ett brett spektrum av lackerheter
beroende pa vilken typ du har
i glaset, allt frain mork choklad
till olika ostar som Stilton och
gronmogelost.

Madeira

Madeiravin gors pa samma sitt
som portvin, genom att man
forstirker det med tillsatser av
vinsprit. Ursprungligen gjordes
detta for att vinet skulle klara
linga sjotransporter i den heta
solen. Madeiravinerna genomgar
dessutom en uppvirmningspro-
cess, estufagem, som ger vinet en
sarpraglad och ldtt brand karaktér.

Settbal

Vindistriktet Setdbal pa halvon
med samma namn ligger sydost
om Lissabon och hir produceras
vitt sott starkvin av muskatdru-
van. Efter att alkoholjasningen
avbrutits med vinsprit lagras
det tillsammans med skal for att
forstirka aromen. Efter fatlagring
och buteljering lagras vinet minst
4 ar men ofta hela 20 ar eller lan-
gre. Det sota vinet har en hjor-
tronliknande smak och dr ett
utmirkt dessertvin men passar
ocksa utmirkt tillsammans med
smakrik gronmogelost.

Bakom var]e
{romqa

rilet vin

star en hart’arbetande

vinproducent

Fran de grona kullarna i Dou-
rodalen till de soliga slitter-
na i Alentejo finns det
manga skickliga vin-
producenter som . fk¥
skapar viner av "?*m{?
hog kvalitet i alla " 4vynw
olika stilar. Tack l’.
vare mingden av
olika  druvsorter
samt att lokala tradi-
tioner bevarats finns en

fantastisk mangfald av viner
som erbjuder nagot for alla

smaker. Genom att kombin-
era traditionella metoder med
modern teknik har manga
portugisiska vinprodu-
>, center lyckats skapa
p ‘;. unika och smakrika
* viner som far inter-
o nationell uppmark-
v samhet. Kort och
gott, den portugisiska
3" vinndringen blomstrar
och det mycket tack vare
uppfinningsrika och skickliga

vinmakare.

En gubilar pivinhimlen

Nér José Maria da Fonsesca 1834
overgav karridren inom matematik
och startade ett vinforetag hojde
nog manga pa 6gonbrynen. Knap-
past kunde han ana att det 190 ar
senare skulle vara ett av vinvirldens
mest kdnda varumairken. I vinskat-
ten finns bland annat Moscatel de
Setubal som skapades redan 1849.
Men for oss svenskar dr nog Periq-
uita mest ként, vinet firar hela 45
ar. Det dubbelt jubilerande fore-
taget leds idag av sldktingar i 6e
och 7e generationen med Antd-
nio Soares Franco som VD och
Domingo Soares Franco fran den
dldre generationen &r chefsvinma-
kare och internationellt sett en av
Portugals mest kidnda vinmakare.

Numera har foretaget vixt och inne-
fattar 650 hektar vingardar, drygt
30 varumirken och exporterar ver
hela virlden. Det ar pa halvon s6der
om Lissabon, Settibal Pennisula, som
huvuddelen av vingirdarna ligger
men man dr dven verksam i andra

r

regioner. Foretagets anfader var
fore sin tid, nir andra vinmakare
lat vinrankorna véxa ldngs marken
band han upp sina. Han var dven en
av de forsta att buteljera vinet. Att
kombinera moderna metoder med
tradition och hantverk har fort fore-
taget framat genom generationer:
bland annat dr man pionjarer inom
hallbarhetsomradet och certifierade
i enlighet med Fair n’Green men
man var ocksa forst med att tillverka
landets forsta alkoholfria vin samti-
digt som man i vissa vinerier jaser
vinet i amforor.

P& Systembolaget finns
bland annat foljande
viner: Periquita Reser-
va 2020 nr 2560, 109 kr
och Jose Maria da Fons-
esca Terras Altas 2022 nr
90098, 149 kr (séljstart
17/5).

SINCE 1939

FPORTUGAL

“"NHO VERDE

Casal Garcia
Vinho Verde

Casal Garcia Vinho Verde ar ett populart
portugisiskt vin fran Vinho Verde-regionen,
kant for sin aromatiska, fruktiga och
uppfriskande smak. Perfekt som aperitif, till

avslappnade tillfallen och lattare maltider.
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Gunilla Hultgren Karell,
Expressen Leva & Bo, 26 jan.

Art 2596 [/ 8,5% [ 77 kr

Alkohol kan
skada din
halsa.




Med learlel 1ill

Casa Relvas dr en familjepro-
ducent som inte bara pro-
ducerar kvalitetsviner utan
ocksa virnar om naturen och
miljon. Deras héllbara syn-
sitt genomsyrar allt de gor,
fran odling av druvor till
aterplantering av korkeks-
skogar. Den soliga och var-
ma regionen Alentejo i sodra
Portugal erbjuder perfekta
forutsattningar for odling och
hér har producenten tillverkat
populdra viner i drygt 30 ar.

Med 6ver 350 hektar vinod-
lingar och ndra 900 hektar
skog spridd o6ver regionen,
har familjen Relvas en stor
och viktig roll i att bevara
och skydda naturen. Genom
att aterplantera korkeksskog-
ar och ha en stor variation av
trdd och vixtarter fraimjar de
biologisk mangfald och skapar
en halsosam milj6 for manga
olika arter att trivas och frodas.
Att vara en del av detta projekt
och arbeta tillsammans med
naturen dr en central del av
familjens identitet. De ser sig
sjalva som forvaltare av jorden
och striavar efter att limna
den i ett dnnu battre skick
till kommande generationer.

Genom att vara medvetna om
sitt koldioxidavtryck och arbe-
ta aktivt for att minska det visar
deatt det ar mojligt att odla och
producera pa ett hallbart sitt.
Familjen har en gedigen tra-

Foto: RUi.Mgrinho,‘__Uns'p.lash

1l och »

dition av att odla och leva pa
landet, och deras respekt och
karlek till naturen lyser igen-
om i allt de gor.

Pa Systembolaget finns bland
annat Segredos de Sdo Miguel
Organic, 2022, nr 2603, 99 kr
samt Casa Relvas Touriga Na-
cional, nr 2809, 129 kr

espelet f3r lovieekon

E/w{oﬁxbs/«f {ran ovre Dowrodalen

Allra lingst norrut i under-
skona Dourodalen har famil-
jen Robredo Maderia haft sin
hemvist och verksamhet dnda
sedan 1600-talet. I regionen
som gransar mot spanska
gransen och naturreserva-
tet Coa Valley anlade Celso
Madeira sin forsta vingard
1966 pa terrasser utefter
flodens branta sluttning-
ar. Hér sker vinodlingen pa
vildigt hog hojd, upp mot
500-650 meter Over havet.
Den svalare luften gor att
druvorna mognar langsamt
och utvecklar fin fruktsyra.
Vad som ocksd paverkar
vinets slutliga smakprofil
ar den tunna luften vilken
ger starkare UV-strilning.

Idag driver Celso Madeira
egendomen CARM (Casa Ag-
ricola Roboredo Madeira) till-
sammans med sonen Filipe.
Redan 1995 konverterades
vingarden till ekologisk pro-
duktion och Celso Madeira
ses som en av landets pion-
jarer for ekologiskt jordbruk.

Familjen lagger stor vikt vid att
enbart producera hogkvali-
tativa viner som uteslutande
gors av gardens egna druvor.

Pa Systembolaget finns bland
annat foljande ekologiska
viner: CARM 2021 nr 2347,
109 kr och CARM Reserva nr
74078, 209 kr.

Dor loralitet mbter omﬁmkedﬁv"r naliren

Quinta das Arcas dr en ny
vinproducent pa den svenska
marknaden men  grunden
lades av Esteves Monteiro i
Vinho Verderegionen for dver
40 ar sedan. Idag omfattar
deras odlingar 200 hektar och
foretagets fokus har alltid varit
pé kvalitet och hallbarhet med
striavan att producera viner
med minsta mojliga inverkan
pa naturen.

I Vinho Verde kretsar det
mesta kring druvan alvarinho
och vinerna kidnnetecknas av
friskhet, balans och en tydlig
karaktidr som speglar region-
ens unika terroir. "Vara viner
ar frukten av hart och ihardigt
arbete i harmoni med naturen
dér varje flaska uppvisar en
mangd frascha och intensiva
aromer, sager Esteves Mon-
teiro. Aven om blodsband
saknas, raknas foretagets vin-
makare sedan 35 ar, Fernan-
do Machado som en familje-
medlem da han varit med
och satt grunden for husets
vinstilar.

Sedan 25 ér tillbaka gor Quin-
ta das Arcas vin dven i Alente-
jo. Hér bevaras gamla tradi-
tioner genom att ta tillvara
druvrester fran Vinho Verde-
vin som sedan omvandlas
till den portugisiske brandyn
Aguardente. Familjeforetaget
har likasa vingardar i Douro-
dalen. Férutom vin odlar man

aven olivtrad enligt ekologiska
metoder vilket resulterar i egen
olivolja. Dessutom tillverkar
man sedan linge egna ostar
tidigare av mjolk fran egna
betande kor. Idag koper man
mjolk fran granngarden for att
uppritthalla traditionen.

Pa Systembolaget finns vinet
med det underfundiga namnet
Alba Rhino, nr 3128, 159 kr.

Love, wine and coul

Det gifta paret Sandra Tava-
res da Silva och Jorge Serddio
Borges dar kinda vinprofiler
i Portugal som tillsammans
driver olika egendomar. Wine
& Soul i Dourodalen ér deras
gemensamma vingard. Men
Sandra driver dven familje-
foretaget Quinta de Choca-
palha i Lissabon. Quinta de
Chocapalha startade 1987 nir
Sandras foraldrar kopte den
da forfallna egendomen med
ypperligt lage vid havet som
skyddas av ett amfiteaterlik-
nande landskap.

Idag sker arbetet pa girden
med hallbara metoder och
man har en helhetssyn pa allt
som ror biologisk mangfald.
Engagemanget for vinmak-
ning savil som for naturen
delar Sandra med sin man. Ar
2001 startade de Wine & Soul
i Dourodalens bésta portvins-
distrikt, Cima Corgo. Pa de
terrasserade vingardarna ar de
flesta vinstockarna cirka 80 ar
och odlingarna bestar framst
av ett 30-tal lokala bla dru-
vsorter men aven grona. 2009
utokades foretaget nér de 6ver-
tog en ndrliggande egendom
fran Jorges sldkt, Quinta do
Manoella. Aven hir ir storsta
delen gamla vinodlingar. Port-
vinsproduktion dr ocksd nagot
som ligger bada varmt om
hjartat da den dr sa forknippad
med Dourodalens historia.
Sandra och Jorges producer-

ar fullindade och komplexa
viner vilka ront stor uppmark-
samhet och fatt utmarkelser i
internationell press.

Pa Systembolaget finns bland
annat foljande viner: Quin-
ta de Chocapalha Red Wine
2019 nr 83271, 165 kr och
Vinha do Altar Reserva 2022
nr 71113, 189 kr.

%ﬂiondﬁgr vine och lakradover

José Luis Oliviera da Silva ar
bankmannen som bytt karridr
och numera, som 4e gener-
ation, leder familjeforetaget
Casa Santos Lima. Efter man-
ga ars boende i London och
Paris atervinde han hem och
tog over ledningen av vin-
huset som funnits i familjens
dgo sedan 1800-talet. Under
utlandsaren upptickte José att
utbudet av portugisiska viner
var daligt och han bestim-
de sig for att borja producera
egna viner och fokusera pa ex-
portmarknaden.

Tidigare hade familjen salt
sina viner till andra producen-
ter. Ett stort fordndringsarbete
har gjorts med omplanter-
ing av vinstockar samt mod-
ernisering av produktionen.
Idag dr man ett av landets
storsta vinhus trots att det var
forst 1996 man boérjade pro-
ducera eget vin. Casa Santos
Limas hemvist 4r norr om
Lissabon men idag har man
aven vinodlingar i andra re-
gioner pa totalt 180 hektar. Att
oka spridningen av portugisis-
ka viner till andra linder har
lyckats val: 90% av vinerna
exporteras till 6ver 50 linder
i 5 kontinenter. Casa Santos
Lima har dven ront framgang
i den internationella tévlin-
gen Mundus Vini dir man for
3e aret i rad vunnit pris som
Portugals basta vinproducent.
Den erkdnda vinfamiljen ar

inte bara vilrenommerade vinmakare, de
ar dven internationellt prisade uppfodare av
labradorer. Som en hyllning till manniskans
bdsta vdn har man tagit fram varumarket
LAB som ménga svenskar bekantat sig med
under éren.

P& Systembolaget finns
bland annat féljande vin-
er: LAB Reserva 2022 nr
74312, 239 kr (3000 ml)
och Cigarra Reserva Shiraz
Touriga Nacional 2022 nr
79220, 259 kr.

MI"S//}/VM%WM Wﬁfm Zen so@ /oéaZZc”

Quinta de Soalheiro dr en familjedgd
vingard beldgen i Melgaco nira gransen
till Spanien i norra delen av Portugal.
De har varit foregangare i odlingen
av alvarinho-druvan i omradet sedan
1980-talet och vinhuset driver sedan
ett decennium ekologisk odling under
ledning av Luis Cerdira som &r andra
generationen i familjen.

Druvorna kommer fran flera sma
vingardar i regionen dir stockarna
ar planterade i granitjord som ligger
pa branta sluttningar med en fall-
hojd mellan 100 - 400 meter. De vax-
er under optimala forhallanden med
en kombination av regn, fordelaktiga
temperaturer och mycket solljus tack
vare det bergiga landskapet och det
skyddande klimatet fran bergen. De
skordade druvorna behandlas med stor
omsorg och pressas efter att ha fatt vila
svalt i tva hela dygn. Vinerna speglar
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omradets unika terroir och klimat och
far en karakteristisk mineralisk, blom-
mig och fruktig smakprofil med inslag
av persika, druva, lindblom och gront

apple.

Soalheiro betyder mycket
passande “en solig plats”
och ér en referens till det
portugisiska klimatet som
vingérdens vinstockar drar
nytta av. Genom sitt fokus
pé klimatsmart vinproduk-
tion har de erhdllit flera
héllbarhetscertifieringar.

Pa  Systembolaget finns
bland annat Soalheiro
Granit, 2021, nr 73450, 169
kr samt Soalheiro Alvarin-
ho, nr 74935, 145 kr .
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 PERIQUITA RESERVA

NR: 2360 - 263 KR - 3L - 13% ALK.

Att borja dricka i tidig alder
okar risken for alkoholproblem.




eller lyx

pril ir manaden nir allt kan hinda rent vidermais-

sigt ddr sol, regn och sno ir fenomen som inte sillan
byter av varandra i snabb takt. Sa vad héller man i glaset
en tid som denna dir den ena stunden inte dr den andra
lik? Hir kommer tipsen pa prisvirda drycker som likt
viderleken skiftar i bade nyans och karaktir att inmun-
diga i vintan pa en mer ihallande virme.

o e °
Wirriner frickn
Efter en lang vinter varfor inte pigga upp sig med en livlig sydafrikan eller

en sprallig tyska vars syra och friska smaker far allt vad vartrotthet heter
att forsvinna i ett nafs. Servera som de ar eller varfor inte till salta snacks.

=
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Anda fran Sydaf- En omedelbar doft
rika levereras har och viril smak med
flytande vér i flaska inslag av mogen
med soliga och var- lime, solig honungs-
ma toner av grona melon, persika och
péron, limezest och kryddighet. En frisk
tydliga smaker av flakt av varblommor
bade passionsfrukt kan ocksa skonjas.
och krusbar. Sa Sayonara vinter,
vialkommen var!

KWYV Coastal Views, 2023

YOKO Riesling, 2022
Sydafrika / 2219 / 129 kr

Tyskland / 52967 / 135 kr

UMW%I’%MG@W&

Det kinns mer som regel 4n undantag att det ar kallt och blasigt under
aprils sista dag. Sjung in varen pa Valborg med r6dvin som omsluter hela
dig med sina virmande inslag. ”Glad sasom fageln i morgonstunden, hil-

>

sar jag varen i friska natur’n’

Hir ér ett skolboks-
exempel pa Chianti
med ~ korsbdr, viol
och en tydlig or-
tighet. Fin retroflas-
ka som for tankarna
till kdrlek och Lady
och Lufsen. Perfekt
som ljusstake nar

Denna nya godin
som kommer me
sol frin Mendoza
virmer bide kropp
och sjdl med sina in-
slag av skogshallon,
svarta vinbar och
lila plommon samt
viol och en hel del

den ér tomd. vanilj.

|
Villa Puccini Chianti, 2022 Ekologisk
Italien / 70095 / 119 kr Andillian
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Cabernet Franc, 2022
Argentina / 95159 / 149 kr
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Det finns inget daligt vider och sa vidare. Sitt pa dig klider efter vider
och njut av utehidnget med filt och picknickkorg. Packa taliga och praktiska
forpackningar som ar smidiga att bira och som litt kan pantas nira, varfor
inte med nyheter inom den senaste trenden som stavas vin pa burk.

Finvin pé burk fran
den hipsa vinserien
Djuce. Vinet bjuder
pa fortjusande ton-
er av tropisk frukt,
rostad mandel och
en silta som prick-
en Over i. Extra plus

Fruktigt deluxe fran
det soldriankta Kali-
fornien dér toner av
litchi, mango och
burkananas sitter i
forarsitet med apel-
sin, smorkola samt
s6t vaniljsting som

b . . .

medpassagerare. f ‘2?’ _ till fantastisk utsida

k & som fortrollar.

2

NYHET - Bourgogne Grand Elevage
District 7 Chardonnay, 2022 : Djuce Verget, 2019
USA /2521/109 kr Frankrike /90118 / 109 kr
+ 1 kr pant (375 ml) + 1 kr pant (250 ml)

TW covtiment

Think /M'/l«ué

Manaden kan och bor bjuda pa temperaturer som langt Gverstiger
noll-strecket och da ir det hog tid for rosé. Oppna upp bide sinne och
pava och njut av rodbédriga toner samt att sommaren snart ar hir, om inte
i verkligheten sa i alla fall i fantasin.

Med skoéna smaker
av sommarens roda
bir, blodapelsin, gul

ersika och rabar-

er, top]}|>ade med en
handfull farska orter .
som for tankarna till
varmare breddgrad-
er. Och allt detta

Ny pa hyllan 4r den-
na skapelse dar roda
vinbar och solvar-
ma smultron varvas
med saftig pome-
lo och fdrska orter.
Den inbjudande rosa
fargen och stilfulla
etiketten far man pé

?1
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ARETTIS

under hundringen‘ 0l RARDGLING kopet
Ekologisk NYHET
Bardolino Chiaretto Ekologisk

Tierra Rica
Rosé Organic, 2023
Chile / 2454 / 99 kr

La Sogara Rosé, 2022
Italien / 2363 / 79 kr

)r/ym/—- Grill
Nu borjar grillsisongen pa riktigt. Fagel, fisk eller mitt emellan? Spelar
ingen roll, lat humoret f6r stunden styra och sling det du kdnner for pa

grillen. Ackompanjera riatten med dryck, dven det efter sinnesstimning.
Rott eller vitt? Det atersta rosé.

Amerikansk ekfats-
lagrad chardonnay
ar sillan blygsam
och den hir pavan
ar inﬁet undantag.
Behaglig smakdet-
onation i munnen
av brynt smor, sol-
mogna gula %ip%len
och en viss notighet

Inbjudande  smak-
er av bla bjornbar,
kryddiga lagerblad,
lommon, skogshal-
on och choklad i ett
harligt virrvarr. Ser-
vera till den grillade
kottbiten och saken
ar, som man sager,
bift!

Ekologisk

Arcane La Tempérance
Cairanne Organic
Xavier Vignon
Frankrike / 57106 / 200 kr

Three Finger Jack
Chardonnay, 2020
USA /57404 / 149 kr

Aperitivo

— eft gott satt att umgas

Koppla av med vanner och familj tillsammans med nagot
gott att &ta och dricka. Duka upp dina favoriter, hall upp
nagot gott i glasen och njut, svarare an sa ar det inte.

En aperitivo kan vara ett alldeles eget fillfalle eller
boérjan pa en lang, harlig kvall. En burk oliver, crostini
med din favoritcréme, nagra skivor chark, ett glas
vin eller vad du vill. Du bestammer vad din aperitivo
ska besta av, kan det vara enklare?

Seamna o oﬂ
&'L/& men!

FERNANDO DI LUCA
~

Fran en familj dar mat &r kérlek.




Att inleda maltiden med smaritter och nju-
ta lange dr viktigt i Portugal. I Italien sager
man Antipasti, i Nordafrika och Mellan-
Oostern Meze, Spanien har sina Tapas - och i
Portugal heter det Petiscos. De lokala skill-
naderna ir stora dven i ett litet land som
Portugal. I de regioner som ligger vid kusten
njuter man av fangsten fran havet. Annars
ir den vanligaste inledningen vid en till-
stillning regionala charkprodukter och
smakrika ostar. Vi dukar girna fram flera
smaritter, hirliga charkprodukter, olika
ostar, marinerade oliver, gott brod och njuter
aven hel middag med plockmat. Fler Petiscos
att komplettera med hittar du lingre fram
i tidningen.

" " .
Jatteraicor och chovizo
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Precis som i alla medelhavskok édr olivoljan en grundpelare i det por-
tugisiska koket. Och dven den hir ritten har sin motsvarighet i Spanien
savil som i Italien och Frankrike. Vill man ha lite mer italiensk eller
fransk touch dr det bara att utesluta paprikapulvret och chorizon. I
Portugal dr det ocksa vanligt att komplettera persiljan med firsk kori-

ander - sa for dig som &r korianderilskare, bara 6s pa. Ett maste dr dock
gott brod att suga upp den goda vitloksoljan med.

4 portioner

125 g ra chorizo (ej for stark)

800 g raa tigerrdkor, ASC- eller MSC-certifierade
10 vitloksklyftor

1 piri piri

2 ¥ dl olivolja

2 tsk paprikapulver

ca 2 dl hackad bladpersilja

flingsalt

Till servering
brod, girna levain

1. Skdr ett snitt i chorizon och ta ur kéttet. Stek det smuligt i lite olivolja.

Lat rinna av pa hushallspapper.

2. Tina och torka av rdkorna om de &r frysta.

3. Skala och hacka vitloken. Hacka chilin.

4. Fras vitlok och chili i en stor panna, utan att det tar firg, i olivoljan nagra
minuter. Tillsdtt paprikapulvret och rér om.

5. Hoj viarmen, blanda i rédkorna och frés hastigt tills de far farg och ar precis
genomstekta.

6. Vind ner persiljan och krydda med salt. Str6 6ver chorizo.

Charlehricitea med marinerad et

Vi later tre smaritter vicka aptiten tillsammans med var charkbricka. Salt-
rostade mandlar och Pimientos de padron ir klassiskt i Portugal savil som
i Spanien. Och en smakrik hiardost som marineras i olivolja finner man i
hela Medelhavsregionen, vi har anvint manchego men parmesanost eller
pecorino ir ocksa jittegott.

4-6 portioner

Saltrostad mandel
200 g mandel

2 dl vatten

1 % msk salt

Grillade padrons

200 g Piementos de padrén
olivolja

flingsalt

Marinerad ost
ca 200 g hardost av far eller get, tex manchego
ca % dl olivolja av bra kvalitét

Till servering
valfria charkprodukter
brod, girna levain

1. Mandel: Blanda vatten och salt, ror tills saltet 16ser sig. Lagg ner mandlarna och lat
dra cirka 45 minuter.

2. Sétt ugnen pé 150 grader. Hall av vétskan genom en sil och sprid ut mandlarna pa
en plat med bakplatspapper. Rosta i mitten av ugnen cirka 30 minuter.

3. Padrons: Pensla paprikorna med lite olivolja. Grilla forsiktigt och vind efter nagon
minut. Eller stek i en panna. Str6 pa flingsalt.

5. Ost: Skir eller bryt osten i bitar, ldgg i en skal och hill pé olivolja. Lat garna sta
overtickt i kylen ungefér ett dygn. Ta fram och rumstemperera osten innan servering.

Alsleace charlhricks! Men att leombinera wmomivik chark och vin
lkan vara lite 'ﬁwﬂgf Skippo. Tanuinritea och Strive rédiviner, vil
wtallet ettt minolve ler Vé'a(,mng eller rosa buiotel.

Rosa bubblor + chark =
sant! Sprudlande rod-

Lattdrucken och char-
mig chilenare fylld med

C# Afr&n s/ca,lagur
y volia — har mbter vi alla <
ol wpp Wffw

krydolig

roda bér, harliga violton-
er och en bukett farska
orter som far plockmat-
en att stortrivas.

Pais Viejo Bouchon, 2022
Chile / 3024 / 141 kr

| kombination med :éM/M"I%ﬂ' chovizo och

barigt och kexigt fran
Bourgogne bjuder in till
ett lyckat smakéaktenskap.

Louis Bouillot

Crémant de Bourgogne
Rosé Brut

Frankrike / 7781 / 159 kr

med (frlz/:ka, Hommégw och varmfrolcigafoner, o

N% var

AVELEDA

Har visar alvarinho upp
sig fran sin basta sida dar
farskpressad lime, pas-
sionsfrukt, melon och en
varflikt av vita blommor
far smaklokarna att stud-
sa av gladje.

Aveleda Alvarinho, 2022
Portugal / 73576 / 119 kr

mew%awmm

Nytt pa hyllan fran hyl-
lad producent. Blommig
sommarsmak av flader
och rosor som bjuder pa
behaglig stravhet, mjuka
péron samt citronzest.

Ekologisk
La Oveja Torrontés
Argentina / 92522 / 149 kr

TW covtiment

Smateer”
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EKOLOGISKT &
SMAKRIKT VIN FRAN
ITALIENS KLACK

ynakes

ZENSA PRIMITIVO
109 kr, art.nr: 73966, alk: 14% vol, 750 ml, solera.se

Alkohol kan
skada din halsa.




Grillad secredv
meo spicy /A/A/M/V/ca—

1. Majo: Sitt ugnen pa 250 grader. Dela
rodloken tvarsover, behall skalet. Rosta
rodlokshalvorna och den hela paprikan
i mitten av ugnen tills skalet dr svart
och blasigt, cirka 30 minuter. Loken

Foto: Janine Laag
fter en utdragen vinter dr vi nu
manga som ser fram emot en lang

och hirlig grillsdsong. Visserligen &r
somliga aret runt-grillare, men de fles-
ta av oss dr nog mer traditionella och
for oss gar startskottet nu. Till tidnin-
gens grillpremidr véljer vi flaskkott
fran Iberiska halvon som en blinkning
till Portugals svarta gris Porco
Preto, en ras man finner i Alentejo,
som grénsar till Spanien. Iberico Se-
creto dr en styckningsdel som seglat
upp som favorit i de svenska hushallen
de senaste dren. Pa svenska brukar den
kallas “grisens hemlighet” eftersom
den hir centimetertjocka muskeln sit-
ter mer eller mindre gémd pa sidan av
grisens hals.

Secreton som dr mor och kraftigt mar-
morerad ar nést intill omojlig att miss-
lyckas med vilket sdkerligen bidrar till
dess popularitet. Den svarta grisen ar

1964 - 2024

viktig for Portugals matindustri och
grisarna far boka runt bland olivlun-
dar och korkekar under vintern vilket
ger det mora, saftiga och marmore-
rade kottet innan det dr dags att skicka
djuren till Spanien for slakt. Portugal
ar faktiskt sjalvforsorjande pa flaskkott
och man dr noga med att alla delar av
grisen anvinds.

Med sin nirhet till Marocko i séder
och Spanien i Oster, ser man tydliga
likheter pa hur matritterna fardats
over landsgranserna i det portugisiska
koket dar dven influenser fran mén-
ga av Sydeuropas andra kok maérks.
Portugal dr ocksa en gammal sjofarts-
nation vilket gor att maten péverkats
fran ménga kok dven utanfor Europa.
Mirkbart ar ocksa alla kryddor som
finns i landet som bidrar till kryddstar-
ka ritter vilket dr ett tydligt arv fran
Portugals tidigare koloniala besitt-
ningar. Matrétter med piri piri dr van-
liga och ger extra sting till anréttning-
arna. For portugiserna ar grillning en
central del i matlagningen. Fisk dr den
viktigaste ravaran och man hyser en
stor forkarlek for kolgrillade sardin-
er, en fisk som till och med har sina
egna festivaler. Utéver fisk tillhor dven
chilimarinerad kyckling som flaks ut
over elden liksom grillad spadgris,
Leitao assado, favoriterna. Att kicka
igang arets grillsdsong med inspiration
fran det portugisiska koket kdnns helt
ratt — det har dr smaker vi gdrna njut-
er av hela sommaren. Men istéllet for

att pensla det fina kottet med het piri
piri-marinad serverar vi en kryddstark
paprikamajonnis till. Och om chips
eller pommes ér vanliga tillbehor vid
portugisiska grillkvillar, véljer vi hell-
re varsdsongens spiada gronsaker, for
nu gar ju dven startskottet for en glin-
sande primortid.

S& vad passar da bdst att halla i glaset
for att matcha dessa lickerheter? Ofta
har grillmaten mycket sota toner i form
av BBQ-saser men sa ar inte fallet har.
Forutom den grillade smaken &r det
paprikamajonnisen, gjord pa grillade
gronsaker, som far bestimma valet av
dryck. Den feta texturen i majonnéisen
ar en bra smakbrygga som mjukar
upp och gor det lattare att kombinera
smakerna med vin. En avgorande fak-
tor ar stinget fran chili och dérfor bor
man undvika kraftfulla rédviner med
strdva tanniner som forstirker hettan i
chilin vilket gor att vinet inte kommer
till sin ritt. Det kryddstarka i maten
kommer helt enkelt att gora att vinet
kdnns mindre fruktigt, mer stravt och
ge en brannande kidnsla i munnen.
Dirfor ér ett ldattare fruktigt rodvin
med inte alltfér tuffa tanniner ett bra
val. Och det hér littsamma vinet kan
med fordel serveras svalt. Till det min-
dre kraftfulla kottet och den grillade
smaken passar ocksa ett varmfruktigt
vitt vin med ekfatskaraktér bra. Ett ol
med lite s6tma dr ocksd mumma.

FAUSTINO I RIOJA 60 AR
NY ARGANG UTE NU

'GOLD

. MEDAL

Ambitiost vin med per-
sonlig stil. Ett fyrverkeri av
aromer dadr krutrok, persi-
ka och frisk citrus domin-
erar tillsammans med in-
slag av fat. Storartat!

Ekologisk
Dog Point Chardonnay, 2021
Nya Zeeland / 94824 / 289 kr

TWrmnm

Tydliga smaker av kori-
ander, aprikoser, s6t lim-
pa, grillad citrus samt en
frisk flakt av honung. En
liten s6tma som &r ge-
nomgaende och moéter piri
pirin i ritten bra.

1664 Blanc Alcohol free
Frankrike / 1197 / 14,90 kr

Varken en hemlighet eller
logn att denna pigga ska-
pelse med toner av gula
péron, tropisk frukt och
apelsinzest dr en pirla
bland sydafrikanska viner.

Stellenrust Secrets and Lies
Chenin Blanc, 2022
Sydafrika / 20068 / 149 kr

Ett littsamt vin tillika
charmtroll som uppvisar
karaktdrer sasom farska
jordgubbar, syrliga tran-
bar och en bukett Orter.
Serveras négot svalt.

Ekologisk

La Corte del Pozzo
Bardolino, 2022
Italien / 2340 / 109 kr

n
/’VL%/D mmas
Concours
Mondial

James Rioja
Suckling Masters

ska bli mjuk och paprikaskalet svart

4 portioner och blasigt. _,
2. Ta bort skalet fran bade 16k och Bruxelles
Kott paprika. Grovhacka rodloken och

hacka vitloken och piri pirin.

- | i
SR RO Sl 3. Mixa lok, paprika, vitlok, chili,

sl {  paprikapulver och vinéger till en puré.
nymald peppar Mixa i dggulan. . . . .

4. Tillsitt oljan i en fin strale under En familjeagd vingc‘irjd med 160 ars Ett vin som dr gott att avnjuta tillsammans ?ned
Majo (ca 5 dl) mixningens ging. Smaka av med salt. erfarenhet, specialiserade pa lammgryta, och passar perfekt att lagras i de

1 liten rodlok tre kommande artiondena.

1 r6d paprika

Gran Reserva Riojas.

Lat smakerna mogna minst ett par
timmar i kylen.

www.philipsonsoderberg.se

2 vitloksklyftor 5. Kott: Salta kottet och grilla hastigt i [l A
1 hackad piri piri over glod tills innertemperaturen ar 70 @ \ )V\p’ Y .
Y2 tsk paprikapulver grf‘der' Mal i.ive.r peppar it ki.jttet 2 . L 'E;szg Wi').' t WSWW }"J s ti 110 AF? l’I2$6tl7go I75GJ anl Rf:e";v / 129(;1k2
1 msk rédvinsviniger grillat. Vira in i aluminiumfolie och lat '? NV 6(0 rt. / ml / o/ r
13 vila cirka 5 minuter. Sq/f\r
dggula iy i . . L
3 dl solrosolia 6. Skir i tunna skivor vid servering. . Y w%w
I ) Téank pa att skira kottet rakt ned och 6 JI\'
el ' over kottfibrerna. Skir du sneda skivor 0 W '

och ings med fibrerna blir kéttet segt. %"V}SH AI ko h o I ka n s kad a d i n h é I sa -




NAGRA AV SVERIGES
MEST POPULARA VINER
PA FLASKA. AR EFTER

AR. ALLTID PA PET.

95:-

+1 - pant

AND SUD

Grand Sud Merlot har varit Sveriges
mest salda rodvin pa flaska @ tio drs tid.

Grand Sud Sauvignon blanc har
varit tredje bastsdljande vita vinet pa
PET-flaska sedan 201 9.

@& GlI

Grand Sud Merlot, 2022 | Art.nr. 74944 | Alk. 13,5 % | 1000 ml | 95 kr + 1 kr pant we &
Grand Sud Sauvignon Blanc, 2022 | Art.nr. 72037 | Alk. 11,5 % | 1000 ml | 95 kr + 1 kr pant wine

Alkohol | samband med arbete

okar risken for olyckor

& smatt

%V?LW vinskatt
Samlaol /A/OOV ot stalle

Det perfekta vattenhélet for dig som
hyser en forkarlek till portugisiska vin-
er eller fér dig som &r novis och nyfik-
en pé& vad Portugal har att erbjuda i
dryckesvég. Denna lilla oas beléget
i Gamla Stan i Stockholm erbjud-
er dver 400 viner pé glas och &ven
négra vél utvalda medelhavsrétter att
ackompanijera vinet. Sannolikheten &r
mycket stor att du blir serverad av ba-
rens karismatiske &gare Alexandre.
For aft sékert f& bord &r det bést att
boka innan.

CORK vinbar, Stora Nygatan 22,
Stockholm

En mf}hﬂ‘ com slar
ludlerhytta

Galipette som betyder kullerbytta p&
franska &r den naturliga cidern frén
dpplets epicentrum i Frankrike, Bretag-
ne. Den &r tillverkad av 100 % pressa-
de dpplen fran smé odlingar och dess-
utom utan fillsatser. Nyhet fér i ar ér
en 0 %-ig rosaskimrande variant med
sétma och smak av torkade &pplen,
rosor och apelsinzest samt en flékt av

kryddor.

Galipette Non-Alc
Pommes a cidre rosé
11920 / 19,90kr + Tkr pant

n”n .
Nu WZ’W/ ve wt!
Samlas runt eldstaden och njut av mat-
lagning &ver &ppen eld. Eldfat av finskt
stal som tél intensiv véirme savél som
extremt vintervéider och héller &ver

generationer. Diameter 80 cm, héjd
14,5 cm. Pris 5140 kr hos muurikka.se

.-ulﬂ;“ﬁ '.‘a iy im A

5)7144'7'0{& S//mn/d;orw

Delikata gourmetchips frén spanska
Torres med hég kvalitet och naturliga
ingredienser. Finns i en méngd spén-
nande smaker: allt frén iberico, spans-
ka ostar, vindger, olivolja och mycket
daremellan. Férpackningsstorlek mel-
lan 40-150 g. Mer smaklig informa-
tion pd gastro-import.se

“Poveto Tonico

Portugisernas favoritaperitif &r vitt
portvin och tonicwater som med for-
del serveras tillsammans med oliver,
nétter och chips: 5 dI vitt portvin, 10
cl tonicwater, citronskiva och is.

acleert och <lit -
Startet s aleacio

Skérbréda i akaciatrd frén Zassenhaus
som &ven passar som serveringsfat &r
perfekt till vérens och sommarens chark-
och grillbrickor. Finns i tvé storlekar, 46
och 60 cm. Pris 769 kr respektive 919
kr pé& sundqvist.se

" . .

Kramiq olelileaters

o .
ﬁm wlien
Burrata betyder krémig delikatess och
med sin lena textur &r den en lyxigare
variant av mozzarella. Perfekt till ape-
ritivon men s& hér i grilltid, njut osten
till nygrillade persikor. Praktisk fér-
packning med fyra portionsstora ostar
i varje. Las mer pa zeta.nu

Dudes med

[ n
varkanslo
Flora frén Stiernholm &r en ny kol-
lektion av blomformade tallrikar och
skélar i pastell. Samtliga delar gér att
mixa och matcha fér vacker dukning.

Finns i olika farger och storlekar pa
cervera.se



Niér solen lyser fran klarbla himmel fardas
man i sinnet os6kt och ohammat till en narlig-
gande uteplats for att sippa pa ett glas rosévin
eller tva. Med virmen som sakta men férhopp-
ningsvis sikert breder ut sig 6ver vart avlanga
land vixer utbudet av roséviner pa System-
bolaget, restauranger och i barer likt svampar
ur jorden. Allt fran ljust laxrosa till mer hallon-
skara tar de for sig i varukorgen, i glaset och i
vara sinnen.

Inom EU far rosé endast tillverkas pa bla dru-
vor. Det far sin farg antingen genom att vin-
makaren later ren saft fran druvorna ”bloda
ut” - den sa kallade saignéemetoden (saigné ar
franska for att bloda). Eller sa later man skalen
fran de bl druvorna ligga kvar med vindruvs-
juicen under en tid for att ge firg. Ju lingre tid
skalen ligger kvar desto mer paverkas vinets
farg, tanniner och aromer. Det dr endast i
Champagne det ar tillatet att blanda i lite rott
vin i den vita champagnen for att skapa en rosé.
Roséviner ska serveras vil kylda och serveras
ofta som aperitif med tilltugg. Vi kickstartar
rosésdasongen med att tipsa om en kvartett av
rosaskimrande viner av olika karaktér.

FINNS | BUTIK =

& :
ATT =

BESTALLA! =

Matcha rosévinet med:

Crostind med ’l’a]}mmle) ﬂw{’
melon, lufttoriead skinkea
och Smudaod ?«&Lvr/'f

b%nséw{wwle salomichips
och //yowmafww{ow( grissind
med mixad ortiricottn

(Letnamesiclen sommariudloar
med rateor och asiatick

vu/mﬂ" rett
Wmm rbolbetecallad com

’ILPMM med horwwugdﬂmtf—
inerad Toned chevre chawd

Rostadd grén spariic meo
o’i&vo’%%, Jrormesan och

Caesarsallad com %v/v,mf med
ﬁ//vviamgréééow( WW—
W, bacon och Jprrmesan
Grillad lax meo(ﬂn'&ow{e

/M'zlmo"rw, dﬁh}s

/qam
ochﬁraﬂromhoﬁam{aﬂe

“ETT OERHORT
PRISVART VIN!

VINBANKEN, MAJ 2022

«4 M de Minuty Rosé, 2022
\/- Frankrike / 2590 / 169 kr

CHILL
- OUT

FRISKT & KRISPIGT $ e

ROSEVIN FRAN SODRA — {}

yewy
4 /5 soxtorreN (

Alkoholfritt som “smakar
vin”. Vilbalanserad barbo-
nanza for picknickkorgen,
batlivet, grillminglet samt
bilkorningen.

Leitz Eins Zwei Zero
Rosé Alcohol Free
Tyskland / 1902 / 72 kr

Sommarens smaker sam-
lade pa flaska signerad pri-
sad topproducent. Smaker
av smultron, juicig persi-
ka och blodgrape med en
behaglig saliverande syra.

Ekologisk
i Jurtschitsch
w Rosé vom Zweigelt 2023

Osterrike / 5600 / 125 kr |

Harlig provencerosé full-
packad med smultron,
roda vinbar, saftig persika
och blodgrape i en omiss-
kannlig flaska dér insidan
och utsidan bada far en att
utbrista Mmmmmm.

/

]

Finstamd och elegant med
smak av rabarber, roda
vinbdar och smultron fran
Argentinas grand old lady
herself. Paketerad i en flaska
to die for.

Susana Balbo Signature Rosé, 2023

. Argentina / 93564 / 169 kr

e P Tithpiligt covtiment

MAJ 2022

BRA KOP!

AL VINBORSEN,

c\)\\ MAJ 2022

ART.NR:56383 = W
1000 ML - 12% VOL == N
PRIS:89 KR E =

H‘-—-u_

Alkohol | samband med arbete
okar risken for olyckor.

AS'INIMDONIELS

MYCKET FRISK SMAK MED |
l T A AV : ( \ / /i
INSLAG AV RABARBER,
LAVENDEL, RODA VINBAR,
SMULTRON OCH CITRUS. \
‘_ 7 \T
- PAYS D'OC - FRANCE
ROSE
for o) Vo
VINACIES® ~ S g g
PAYS D'OC =Dy ¢ 4 [ | e
LALo L)L NFee v /\

LYV ROSE Frankrike, Languedoc-Roussillon, Pays d'0c. Pris: 119 kr. 750mL 12% vol. ArLnr: 52465

Alkohol ar beroendeframkallande.




Fisk dr den barande kraften i det por-
tugisiska koket, framfor allt sardin-
er och den torkade och saltade torsken
Bacalhau ir viktiga. Aven i andra sydeu-
ropeiskalinder dr den har speciella fisken

“Posteis e Gacalbhao med citron-
och ('7'%1/1/07@}»%#

En av de mest populidra smaritterna i det portugisiska koket ér friterade
fiskbollar. Goda enbart med lite pressad citron och flingsalt eller att dippa
i en smakrik ortvindgrett. Men dven den kryddiga paprikamajonnisen som
vi serverar till grillad Secreto under vinjetten “Vintugg” ir god till. Efter-
som Bacalhau knappt gar att fa tag pa i Sverige gor vi en variant pa firsk,
snabbrimmad fisk.

cirka 24 stycken

ca 400 g tjockare filébitar av t ex
torsk, kummel eller kolja

Vinégrett (ca 2 dl)
2 dl hackad bladpersilja

1 msk salt 1 dl koriander

Y5 msk strosocker 1 dl oregano

300 g mjolig potatis 2 hackade vitloksklyftor
2 rivna vitloksklyftor Y2-1 smulad piri piri

M AI S ON

FRANCOIS MARTENOT

*BEAUNE *

Fynd!

Dina Viner, Feb 2021

1 dl hackad bladpersilja 1 tsk rivet citronskal F 1
[Xd [ [ n ~
populir, i Spanien heter den Bacalao och % dl hackad koriander 2 msk pressad citron M,Em ~ VY Ffm
i Frankrike Morue. 1 dgg, delat i gula och vita 1 % dl olivolja '
Y5 dl vetemjol salt m
. L. . salt SvD, Jan 2021
Ett populdrt portugisiskt uttryck siager
att man har fler torskrecept dn dagar 2112 féit;:irf:lfo Bourgogne Bourgogne
pa ett ar. Vi bjuder pa var egen tolk- ca 1 liter solrosolja =" Pinot Noir 2021 gg;rldonmv
ning av Portugals, savdl som medel- el P "
havslindernas, mest ilskade ravaror. 1. Str6 salt och soc'ker runtom ﬁskefl. 'Lét dra cirka 1 timme i rumstempera- o - Zeca]
. tur, under plastfolie. Skolj av 6verflodigt socker och salt och torka fisken torr. 13 % 12,5 %
Komp lettera garna p lockmaten med 2. Koka potatisen mjuk, behall skalet. Hall av vattnet, anga av och varmhall. & V22
jatterakor och charkbricka, recept finns 3. Koka upp vatten i en lag vid panna. Ligg i fisken, ta kastrullen fran virmen
s 13 RPN B och lat dra under lock cirka 5 minuter. Lyft upp fisken, lit rinna av och mosa.
tldlgare ! tldnlngen' 4. Pressa potatisen genom potatispress och blanda med fisken. Tillsdtt vitlok,
orter och dggula och ror ihop till en smet. Sikta 6ver mjolet och blanda val.
5. Vispa dggvitan till hart skum och vdnd ner. Smaka av med salt.
6. Lat smeten vila nagon timme i kylen. Forma till bollar och vind dem i Fynd!
panko. Lét vila ytterligare ndgon timme i kylen. Vinbi.irs.,-e.b /9 Altom Mot & Exrsan,
aj

Crostini med ’éﬂn,és/ca Sardiner”

I Portugal ar sardiner ett maste, allt fran grillade till sardiner pa burk.
Fiskesdsongen borjar i maj och i juni har alla byar sin egen lokala
festival med kolgrillade sardiner. Vi gor en portugisisk variant av spans-
ka Boquerones pa svensk stromming.

4 portioner

400 g sma strommingsfiléer

1 ¥ dl grovt medelhavssalt

1 dl vitvinsvindger

1 dl pressad citron

1 ¥ tsk stott fankalsfro

2 hackade vitloksklyftor

ca 1 % tsk hackad rod chili
ca 2 dl olivolja av god kvalitet

Till servering

fankal

rostad skivad baguette
hackad persilja

hackad rod chili
citronzest

1. Str6 ut grovsalt i en form och vind runt strommingsfiléerna. Tack med
plast och lat std i kylen 2 %-3 timmar. Blanda ett par ganger under tiden.
2. Torka bort saltet. Dra loss filéerna fran skinnet, borja vid den bredaste
dndan och dra filén rakt ner.

3. Blanda vinéger, citronsaft och fankalsfro. Lagg ner filéerna och tryck till
forsiktigt, marinaden ska tdcka strommingen. Lat dra i kylen tills fiskkottet
blivit vitt, cirka 5 timmar. Blanda nagon gang under tiden.

4. Ta upp strommingen ur marinaden och varva med vitlok och chili i en
burk. Hall pa olivoljan, den ska tdcka strommingen. Forvara i kylen.

5. Vid servering: Strimla fankalen tunt pa mandolin eller med osthyvel.
Léagg ett par “sardinfiléer” pa varje brodskiva. Toppa med finkal, persilja,
chili, citronzest och fankalsdill.

7. Hetta upp olja i en tjockbottnad gryta till 180 grader.

8. Fritera nagra bollar i taget tills de 4r gyllengula. Lyft upp dem med hélslev
och lat rinna av pa hushéllspapper. Servera nyfriterade med vinégretten.

9. Sas: Mixa ingredienserna och smaka av med salt.

Kru'r,nlgf och gott — fr&i’@m\ mera! 14 w'v@er fr&rk
nsos LA OVa )
) och héj Syra som aschar wpp Samt moter

f:{ef [ ratten och Somtidigt blavar den citruestinun

é’r"ﬁvwmg' iqretlen.

Fin sommarfraschor a la
sauvignon ~blanc. Ung-
domligt vin proppat med
krispiga/ grona é&pplen,
paron och svartvinbars-
blad samt en laskande dos
lime.

Chavin Sauvignon Blanc
Cotes de Gascogne, 2022
Frankrike / 2297 / 89 kr

]

En hyllad crémant fran
Alsace som med sin
citrusfriska  ton  och
sina ldtta inslag av gula
dpplen samt rostat brod
ar utmarkta bubblor till
mingelmaten.

Charles Wantz
Crémant d’Alsace

Carte Noir Brut, 2020
Frankrike / 7737 / 134 kr

9 olivolii, latritesmateande fankal, en pnutta
Wgh maﬁi av Won.Tﬂmthu%w
vill man ha WM fraschor igtwwf.
W

ner i glaset, bida med

Bérnstensfargat, aromrikt
och kryddigt vin med an-
genam stravhet. Bjuder pa
en blommig portion mi-
mosa, solmogna aprikos-
er, melon och firskpres-
sad citron.

Semente Avesso Orange, 2022
Portugal/ 2009/ 121 kr

Mycket av mycket fran
svala hoghojdsodlingar;
med tropisk frukt, gront
apple, krusbar och lime.
Elegant och littsamt pa
samma gang med syra
som hojer bade vin och
humor.

Vickery Eden Valley

Riesling, 2023
Australien / 93579 / 149 kr

TW covitiment

Fynd!

Dina Viner, Juni 2021

b "

Petit Chablis Crémant de

2021 Bourgogne,
Brut 2020

159 kr 134 kr/299 kr

750 ml 750 ml/1500 ml

12,5 % 12%

SB 76610 SB 70451

FRANCOIS MARTENOT &r en av de stora producenterna i Bourgogne, hemvist fér
vinvéarldens 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 framgdng moderna Bourgogneviner med klassisk touch.

Vinerna har pé& senare tid f&it stor uppmdarksamhet av Sveriges vinjournalister.
Nyhet fér éret Gr Crémant de Bourgogne som Magnumflaska.

Alkohol kan

skada din
halsa.




www.validwines.se

VULKANVIN FRAN
MSPUNNA SICILIEN

gen av det hyllade och lovprisade DeAetna
ino fran vulkanen Etna dr dntligen har. Med
a toner av solmogna réda bar, strak av kakao
rokighet i kombination med silkeslena tanniner 7
. 5 ‘

uppvisar 2021 bade elegans och pft.
@ e 2 %,

Dagens Nyheter QC\ \
25 februari 2023 &

”Lysande gott vin som

helst ska serveras svalt”
Anders Melldén, SvD
10 mars 2023

£ .t
Al L

Amelia
mars 2023

FynD

Allt om Vin
nr 42023

DeAetna

Terra Costantino 2022
Ursprung: Italien

Art.nr: 2400
Pris: 185 kr

Alkohol i samband
med arbete okar
risken for olyckor.

Poustel ole natn

De flesta bakverk i Portugal innehaller stora mingder dgg, framfor
allt dggulor. Det har dr ett minne fran en tid da dggvita behovdes for
att tillverka stirkelse till klostren kragar och huvudbonader. Det mest
kinda bakverket dr Pastel de nata. Nata betyder for Gvrigt gradde.

12 stycken

1 % dl vispgradde

1 % dl mjolk, 3%

Y5 citron

1 kanelstang

4 aggulor

1 % dl strosocker

2 msk majsstarkelse

1 rulle kyld smoérdeg, ca 250 g

1 muffinsplat med 12 hal a ca 8 cm

1. Hall gradde och mjolk i en kastrull. Skala citronen med potatiskalare
utan att det vita kommer med. Lagg ner skal och kanelstang i gradd-
mjolken.

2. Koka upp, ta fran varmen och lat dra under lock 10 minuter.

3. Vispa gulor, socker och majsstarkelse fluffigt. Sila av graddmjolken
och vispa ner den i dggskummet.

4. Hall tillbaka allt i kastrullen. Varm under vispning tills det tjocknar
och temperaturen dr 85 grader. Det far inte bli varmare, da blir det
aggstanning.

5. Sétt ugnen pa 225 grader. Stansa ut 12 rundlar ur degen, ungefir

lika stora som platens hal. Tryck ner degrundlarna i halen och hall i
kramen, ungefar till %.

6. Gridda i mitten av ugnen cirka 15 minuter. Lat svalna nagra minuter
innan kakorna lyfts upp med hjilp av en kniv. Lat svalna pa galler.

e

o

200

CABERNET SAUVIGNON

GENEROST & KRYDDIGT

MED SMAKRIKA TONER AV SVARTA VINBAR & FATKARAKTAR.
PERFEKT TILL GRILLADE KOTTRATTER, LANGKOK
& DET DUKADE BORDET.

BOX

239 KR

3LITER

wo gl

CHILL
OUT

EN VARLD AV SMAKER

CHILL OUT CABERNET SAUVIGNON
OUTH EASTERN AUSTRALIA | 2

Att boérja dricka i tidig alder

okar risken for alkoholproblem.




I samarbete med Arla Unika

OST- OCH MJOLKBAR - EN UNIK MATUPPLEVELSE

rla Unika 6ppnar ost- och

mjolkbar i Ostermalms Salu-
hall med fokus pa frukost och en
heldagsmeny. I och med detta
vill Arla Unika lyfta sina farsk-
varor, som kommer fran Debel-
gaard, en ekologisk mjolkgard i
Brarup pa vastra Jylland.

Under tva veckor har Arla Uni-
kas restaurang i Ostermalms
Saluhall varit stingd for ren-
overing, men i tisdags 6ppnades
dorrarna for ett helt nytt kon-
cept. Fokus ligger pa farskvaror
som mjolk, gradde 48 %, kefir
samt nylanseringen kefirflade
med 30 % fetthalt. Restaurangen
oppnar redan kl 7.30, mandag till
fredag, samt 9.30 pa lérdagar, for
att std redo att servera kaffe och
frukost till hungriga gaster.

- Vi gar tillbaka till ursprungs-
idén som foddes langt innan vi
oppnade 2020. Vi skissade da pa
ett stille, en motesplats dit gaster
kan komma for en riktigt god
kopp kaffe och frukost, en enkel
lunch eller ett glas vin och en bit
ost efter jobbet. Arbetsnamnet
for motesplatsen var Ost &
mjolkbar och det ar precis den vi
nu vill skapa, sager Frida Ewerts-
son, Sverigechef pa Arla Unika.

Arla Unikas farskvaror ham-
tas fran bonden Christian
Petersen pa Debelgaard, som ar
sjatte generationen pa garden.
P4 Debelgaard finns 400 mjolk-
kor av rasen Sortbroget Dansk
Mjolkras, som tillsammans
levererar nastan 12 000 liter
ekologisk mjolk per dag. Debel-
gaard ar certifierad av Dyrenes
Beskyttelse, som staller sarskil-
da krav pa djurskydd, och ar en
sa kallad “single farm’ wilket
innebar att all mjolk till farsk-
varusortimentet endast kommer
fran Debelgaard.

I restaurangen erbjuds en fru-
kost- samt heldagsmeny med
bland annat kefir toppad med
granola och korsbarskompott,
grillad ostsmorgds, shakshu-
ka, croissanter, kanelbullar och
kakor. Dessutom serveras olika
sorters kaffe och ett glas god
mjolk.

- I och med ny6ppningen kan
vi rikta fokus pa hela vart sor-
timent, Vi kommer ocksa att
fortsitta med utvalda event,
gastspel, temakvallar och pop-
uldra ostprovningar precis som
vanligt, sdger Frida Ewertsson.

Arlas Unika serverar croissanter, kanelbullar och kakor, som kan
avnjutas med en kopp kaffe eller ett glas god, ekologisk mjolk.
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ARLA‘UNTKA

Arlas Unika ost- och mjolkbar, med fokus pa frukost och en heldagsmeny, slog
upp dorrarna for sitt nya koncept i veckan.

Ost- & mjélkbaren:
Mandag—Fredag: 7.30—19.00
Lordag: 9.30—17.00

Ostdisken,

i Ostermalms Saluhall:
Mandag—Fredag: 9.30—19.00
Lordag: 9.30—17.00

Shakshuka med osten Hallands siren.

Foto: Lennart Weibull (matbilder och exteriér) och Gustaf Bjorlin (interiér)



