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Alskade franska
Klassiker

Tour de France bland.
“vinproducenter -
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Glas for alla firanden

Student, bréllop, fodelsedagar och grillfester ér precis runt hérnet.
Fira allt som gér att fira med kvalitetsglas fran Zwiesel.

32 399:-

i zwIESEL AllaZwiesel Beer Basic

xx; GLAS Craft 4-pack (659:-)

.

Cenvera

Valkommen in i butik eller pa cervera.se

M\ Y

Skona maj dr hir sedan
nagra veckor, en méanad dir
varen nar sin fulla glans
och solen viarmer upp bade
kropp ochsjil. Med gronskan
i full blom och faglarnas
sang i luften kénns livet bade
lattare och gladare. Manaden
maj markerar Overgingen
fran den svala varen till den
mer varma sommaren, med
langre dagar och milda kval-
lar. Forsommaren lockar
med utomhusaktiviteter som
picknickar i parken, hing pa
uteserveringar och ljumma
kvillar vid grillen.

Virmen och ljuset har in-
spirerat oss och fatt oss att
i det hir numret resa till
Frankrike, det gudabenddade
landet som limnar fa oberor-
da. Vi har bada varit bosatta
under lingre tid i landet med
den bla-vit-roda flaggan och
hyser en enorm forkarlek till
det. Hir finns det mesta man
kan oOnska sig; underskon
natur och skiftande natur, rik
kultur och virldsberomda
sevardheter men framfor allt

magisk mat och dryck. Dess-
utom finns hédr viner som
levererar kvalitet i varlds-
klass, allt fran torra friska
vita saddana och ldskande
roséviner, till robusta réda
viner samt himmelskt séta.
Kort och gott bjuder landet
pé kulinariska upplevelser av
sdllan skddat slag.

I det hdr numret bjuder
vi pd uppskattade frans-
ka specialiteter som dven
ar mat att latt plocka med
sig ut i det grona. Givet-
vis tipsar vi om passande
drycker till dessa. Vi besoker
producenter runtom i hela
Frankrike fran Alsace i norr
till Provence i soder. Under
rubriken Budget eller Lyx
gar vi den hir gangen all
in pd franska droppar till
franska klassiker. Vi avslut-
ar med en sommardrom,
en rabarberkompott med
sabayon. Som vanligt ett
fullspackat nummer som
forhoppningsvis inspirerar.

Vive la France, vive virmen!
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»Véldigt mycket vin
for pengarnal«

Vinkompassen
2024

Alf Tumble DN Expressen
2023 2023

Casa Relvas Touriga Nacional 2022 Merino Organic 2022
Portugal / Eko / 75 cl / Alk 149, / Nr 2809

Pris 129 kr Pris 199 kr
Ett uttrycksfullt och elegant fruktigt vin med

fullt till bufféer som smakrika kottratter och
vegetariskt.

® wpapapad  GULD!

DryckesListan.se Svenska Dagbladet
2023

Portugal / Eko /7 21 / Alk 13,5% / Nr 2289

Ekologiskt certifierade Merino &r ett smakrikt
Portugals hallbara markning WASP gor Casa Relvas rott vin med lacker koncentrerad réd frukt och fin
lika vacker pa insidan som pa utsidan. Lika njut- kryddighet. Utmarkt till vardagsmaten som pasta,
matigare sallader eller bufféer.

\Tamw} A'slohww{

Kommunikatér och sommelier med
rétterna i Vidsterds. Bytte Sverige mot
Paris for studier samt marknadsforings-
jobb och i romantikens huvudstad fo6ddes
vinintresset. Sedan ldnge bosatt i Stock-
holm dir jag tidigt halkade in i dryckes-
branschen, nagot jag tackar min lyckliga
stjarna for. Forkarleken till vin, sprak och
att skriva har nu lett mig hit.

See aurue( 004

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

I REDAKTIONEN:

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

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

@ atodrick

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

Omslagsbild: Hans, Pixaby

HALLBARA FYNDVINER FRAN PORTUGAL!

Pris 99 kr

Segredos de Sao Miguel Organic 2022
Portugal / Eko / 75 ¢l / Alk 13,5% / Nr 2603

Miljocertifierade Segredos &r full av charmig frukt,
férska orter, pigga tanniner och en harlig energi.
Ett riktigt gott ekologiskt vin som &r grym till
grillat, oavsett kyckling, kott eller vegetariskt.

www.provinum.se

Alkohol ar beroendeframkallande




Frounkrire

Frihet, jamlikhet,
broderskap..... och vin

et dr svart att ifragasit-

ta Frankrikes position

som virldens frimsta
vinland. Hir dr vin inte bara
en dryck utan en del av men-
taliteten och en knutpunkt for
landets historia, kultur och tra-
ditioner. Manga beromda vin-
typer har sitt ursprung i landet
och ingen annanstans finns en
sadan bredd av prestigefyllda
viner, eller en sidan mangfald
och kvalitet av lagringsbara vin-
er som dessutom passar perfekt
till mat. Genom att forena mat-
kultur, optimala odlingsforhal-
landen och en lang tradition av
hantverk dr Frankrike det ulti-
mata exemplet pa den klassis-
ka vinvirlden och en forebild
for vinproducenter over hela
varlden.

Frankrikes vinhistoria stracker
sig langt tillbaka och redan un-
der antiken, innan romarrikets
expansion i Gallien, fanns det

spar av vinproduktion i omra-
det. Vinodlingarna blomstrade
under romartiden, da romarna
introducerade nya tekniker och
sorter. Cesars krigstag pa 50-talet
f.Kr. ledde till en 6kad spridning
av vinodlingar i regionen med
Rhénedalen och Bordeaux som
tidiga medelpunkter och det-
ta markerar en viktig period for
Frankrikes vinhistoria.

“Har ar vin inte bara
en olff%k wlan en oled
av mentaliteten och en
knw’ﬁomkffor Lonoletc
historia, lulfir och
Traditioner.”

Aven om romarna inte startade
vingdrdar overallt, bidrog de till
att forma regionerna som vikti-
ga vinproducenter. Under me-
deltiden kom klostren att spela
en nyckelroll i vinproduktionen

da vinodlingarna genom munk-
arna fortsatte att frodas och un-
der 1800-talet expanderade se-
dan produktionen ytterligare.

1861 kom vinlusen phyl-
loxera vastatrix till
Frankrike fran Nord-
amerika och stora
delar av vinodlingar
over hela Europa
forstordes. Folj-
derna var katastro-

fala och 16sning-
en blev att plantera
europeiska  vinstockar

pa resistenta amerikanska
rotstockar, vilket gjorde att
Europas vinindustri kunde ater-

uppbyggas.

Frankrike ér en av vérldens stors-
ta vinproducenter med ndrmare
800 000 hektar vingardar och att
studera en vinkarta over Frank-
rike ér intressant da det produc-
eras vin i alla delar av landet men
inte pa alla stéllen. I Bretagne och
Normandie i nordvistra produ-
ceras inte vin men hér gors i stél-
let mycket cider tack vare den
rikliga méngd dpplen som frodas
i klimatet. Vinomradena ar rela-
tivt samlade till vissa geografiska
omraden som alla har sin egen
unika kombination av topografi,
klimat och jordmén. De har dven

yre
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sina egna traditioner, regler och
tekniker for vinproduktion och
allt detta samlat ger upphov till
manga olika vinstilar och smak-
profiler.

&r provucerar

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

Folj med oss till den italienska rivieran, ndrmare bestdmt det
bildskona Ligurien. Vi dker pa utflykter i de vackra omgiv-
ningarna och upplever Alfred Nobels San Remo, l&dr ossom
olivoljeproduktion och provsmakar lokala viner och specia-
liteter fran de liguriska alperna. | hamnstaden Genua besoker
vi stadens hjarta och smakar pé lokala godsaker. Vi ska ocksa
ta en tur till lilleputtlandet Monaco och i det ndrliogande
Frankrike upplever vi bade Nice och Eze Village.

Det finns tid att njuta det skona italienska vadret fran ligg-
stolarna pd hotellets takterrass, vid poolen eller ta ett dopp i
havet.

Vibor pd det trevliga Hotel Moresco, som ligger ett stenkast
fran stranden med utsikt dver havet och den vackra bukten
mellan Nice och Genua. Samtliga rum pa hotellet har egen
balkong, ochihotellets restaurang njuter vi god italiensk
mat med utsikt dver Medelhavets azurblda vatten ut mot
horisonten.

g ey Allt detta far du: Svensk reseledare e Flyg t/r e Utflykter och transport

".

SKANNA
OR KOD
och las
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Champagne och Bourgogne

Franska vinvdgar ndrde Gr som bdst - med Reims och Dijon.

P& den hdrresan besoker vibdde Champagne och Bourgogne, platser dar man
sedan urminnes tider forstatt sig pd konsten att njuta av livet. Har strdcker sig
vinodlingarna sa ldngt 6gat nar genom det boéljande landskapet avldsta av
charmiga sma byar med en kyrka i mitten. Vyerna ar verkligen en frojd for 6gat.
Dessa vackra regioner ar hemvist for viner av varldsklass.

Upplev tva av Frankrikes forndmsta vindistrikt och njut av inte mindre an fyra
hdrliga vinprovningar.

Allt detta far du: Svensk reseledare » Flyg t/r e Bussrundresa enligt program e Fyra ndtter i
delat dubbelrum (enkelrum mot tilldgg) ¢ Fyra frukostar ¢ Tvd middagar (dag 1 och 4)
e Utflykter enligt program e Fyra vinprovningar ¢ Skatter och avgifter

__ Frénendast11 698 I(r

enl. program e Inkvartering pd hotell i delat dubbelrum ¢ Halvpension
(frukost/middag) e Vinprovning och liten lokal provsmakning pa
vingarden i Pigna e Liten provsmakning i Genua ® Skatter och avgifter

S8 dagar | Stockholm | 30/5, 9/10,16/10 2024

Paris - stodernos stad och I<ryssn|ng pad Selne

Upplev historiska kloster, medeltida orter och det magiska Paris ndr du kryssar
paen av Europas mest fortrollande floder

Folj med pd& denna fina flodkryssning pa Seine. Har har du chansen att utforska och
resa pa upptdcktsfard pd Alabasterkusten. Se det gotiska “utomhusmuséet” Rouen,
och deimponerande klostren St. Jumieges och St. Martin de Boscherville. Du kan
ocksd besoka Claude Monets hem i Giverny.

En avresans absoluta hdjdpunkter dr givetvis det makaldsa Paris som med ratta
lockar besokare till sig fran hela vdrlden. Stadens livsnerv - Seine - flyter genom
staden och haridrhundraden varit samlingspunkt for diktare, madlare, filosofer,
romanforfattare, arkitekter, fordlskade och olyckligt kdra.

Allt detta far du: Svensk reseledare e Flyg t/r e 7 natters kryssning pd MS Seine Comtesse i

delad dubbelhytt med fonster pd Main-ddck e Transport enl. program e Utflykter enl. rese-

%@3‘! 5 dagar | Stockholm | 14/9 2024 o
-~ "g -~ Fran endast 13 698 kl' ' .

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

Med forbehdll for tryckfel och utsdlda avgdngar

Res med hjdrta, hjarna & omtanke

‘*r S dagar | Stockholm | 21/9 2024

Frdn endast 23 998 |(l'

program e Helpension pd fartyget ¢ Kaffe och te till mdltiderna pd& fartyget e Daglig rengéring
av hytten e Handdukarihytten e Skatter och avgifter

*DIN GARANTI FOR PALITLIGA UTVARDERINGAR
Kundernas utvdrderingar bearbetas av det opartiska utvdrderings-
foretaget Bazaarvoice, utan inblandning fran Albatros




Frankrikes

L’I/bti”éif}ﬂbt>0112i”
Alsace

Regionen ér beldgen i nordostra Frank-
rike vid gréinsen till Tyskland och kind
for sitt soliga och regnfattiga klimat.
Skyddad av bergskedjan Vogeserna i
vaster domineras vinproduktionen av
vita viner. Trots att Alsace historiskt
har haft tyskt inflytande, priglas dess
vinproduktion av en blandning av
tyska och franska traditioner. Har gors
framst endruvsviner med hog syra, sér-
skilt fran druvor som riesling, pinot
gris och gewiirztraminer. Trots att ma-
joriteten av vinerna dr torra, produc-
eras dven s6ta och roda viner, framst
gjorda pa pinot noir.

Champagne

Virldens mest kinda mousserande viner
produceras av druvor som trivs i det ut-
manande klimatet i norra Frankrike med
kyla och fuktighet. Trots tuffa forhallan-
den gynnas vinerna av den hoga syra-
halt som édr avgérande for kvaliteten hos
mousserande viner. Utmirkande for
champagne ér forutom den hoga syran,
dess elegans och fraschor. Det ar balans-
en mellan syra och s6tma som i forsta
hand avgor stilen. De vanligaste druv-
orna som anvénds ér pinot noir, char-
donnay och pinot meunier. Bubblorna
bildas under den andra jdsningen i flas-
kan, och detta tillverkningssitt kallas har
méthode champenoise.

Aven i andra regioner tillverkas mous-
serande vin genom samma metod, dé
kallad méthode traditionelle. Dessa
viner gar under bendmningen crémant.
De framsta producenterna for crémant
ar Alsace, Bourgogne och Loire. Hir
ar ocksa regelverket mer tillatande vad
giller valet av druvor men vanligtvis
anvinds omradets lokala varianter.

Loire

Har flyter Frankrikes léngsta flod
som bédr samma namn som regionen.
Under sina 1000 kilometer passerar den
flera vinomraden och ett underskont

landskap med flertalet pompoésa slott.
Trots den gemensamma hoga syran som
ar typiskt for det norra laget, erbjuder
Loire ménga appellationer och en stor
varjation av vinstilar som producer-
ar rott, vitt, rosé och mousserande vin
men dir vita och roséviner dominerar.
Regionens vanligaste grona druva &r
chenin blanc som anvinds i torra, séta
savdl som i mousserande viner. I véster
dér Loirefloden mynnar ut i Atlanten &r
man kénd for sitt vita vin som mognat
pé jastfillningen, “Sevre et Maine Sur
Lie”. Vinet gors pa druvan melon blanc,
aven kind som muscadet eller melon
de bourgogne. De roda ér ofta fruktiga
och lattsamma och gors pa gamay. Men
det finns dven ambitidsa varianter som
cabernet franc fran Chinon och Bour-
gueil, samt malbec frdn Touraine som &r
exceptionella. Loire dr 4ven kidnd for sina
hogkvalitativa sauvignon blanc-viner
fran Sancerre och Pouilly Fumé.

Bourgogne

Hér handlar det mesta om druvorna
pinot noir och chardonnay. Chablis i
norr utmarker sig med krispiga vita vin-
er tack vare det svala klimatet. Lingre
soderut, i Cote d’Or, ar de vita vinerna
fylligare med tydliga ektoner. De roda
vinerna, gjorda pa pinot noir, ar vélre-
nommerade for deras komplexitet och
sammetslena framtoning. Har hittar
man nagra av virldens mest exklusiva
viner, men det finns ocksd prisvirda
alternativ, som i sodra Bourgogne i
Beaujolais som dr beromt for sina frukt-
iga och oftast litta viner av druvan
gamay.

Jura

En liten region i de vackra Jura-ber-
gen beromd for att producera nagra
av Frankrikes (och virldens) mest ori-
ginella viner. Det mest prestigefyllda
ar det séllsynta vin jaune, “gula vinet”
tillverkat av druvan savagnin. Det liknas
ofta vid en fino-sherry med sin torra och
nagot oxiderade stil och lagras i delvis
fyllda fat innan buteljering. Jura erbjud-
er ocksa utmirkta chardonnay-viner,
med en unik, latt oxiderad karaktir som
paminner om vin jaune. Har tillverkas
dven vita viner utan oxidation. De roda
vinerna fran Jura ér latta och okomplic-
erade, ofta gjorda pa pinot noir.

Savoyen
Savoie-vinerna ér populdra bland
turister som besoker Alperna
for skidakning eller vandring.
Roussanne ger utsokta vita
viner medan den ré6da mon-
deuse dr kind for sin kraft
och striavhet.

Rhéne

Lings floden Rhones slutt-
ningar séder om Lyon hit-
tar vi nagra av Frankrikes
allra maktigaste roda viner:
Cornas, Cote Rotie, Saint Jo-
seph, Hermitage och Crozes-
Hermitage som alla tillverkas
av kraftfulla syrah-druvor. I Saint
Joseph, Hermitage och Crozes-Hermit-
age produceras dven vita av marsanne
och roussane. Prestigefulla Condrieu
erbjuder ocksa en liten méngd fylligt
vitt vin fran viognier-druvor. I sédra
Rhone har Chateauneuf-du-Pape linge
varit kind for sina prestigefyllda viner.
Cotes du Rhone viner har en betydligt
lagre prisklass dn ovannimnda och
deras gemensamma drag ar firska orter
ochenkryddighet. Omréadets vanligaste
bla druvor brukar bendmnas GSM, gre-
nache, syrah och mourvedre, en bland-
ning druvor som kompletterar varan-
dra vil. Men precis som i norra delen av
Rhonedalen odlas dven marsanne
och roussanne hir. Pa vistra sidan av
Rhonefloden ligger Tavel och Lirac som
ar kdnda for sina morkroda roséviner
dven om man i Lirac dven producerar
vitt vin.

Provence

Provence striacker sig oster om floden
Rhone fram till Italien och kantas av den
vackra Medelhavskusten. Hir uppvisas
ettimponerande landskap av vinfilt, lav-
endelfilt, olivlundar och berg. Omrédet
ar en favorit bland konstnérer och tur-
ister. Rosévin dr dominerande, sérskilt
den mycket bleka varianten som linge
dven varit otroligt populir i Sverige. Men
det finns ocksa fylliga vita viner fran
Cassis och roda fran Bandol, Coteaux
d’Aix en Provence.

Languedoc-Roussillon

Frankrikes till ytan storsta vinregion
dér ndrmare en tredjedel av landets vin
produceras. En region pa frammarsch
som har genomgatt en imponerande
forvandling de senaste 50 aren. Tidigare
producerades endast enkla volymviner
men nu tillverkas allt fran vardagsviner
till prestigefyllda sddana. Over 200 000
hektar vingardar har planterats om for
att o6ka komplexiteten och strukturen
i vinerna. De vanligaste druvorna ar
grenache, carignan, cinsault, syrah,
mourvédre, merlot och cabernet
sauvignon som i skickliga vinmakares
hinder bést fingar de lokala aromerna.
Dessa dr ortkryddor, enbédr och solvar-
ma bér som ofta beskrivs med det frans-
ka ordet “la garrigue”, som &dven syftar
pa den lokala buskvegetationen. Har
produceras dven vita av sauvignon
blanc, chardonnay, viognier och den
lokala druvsorten clairette.

Sydviist

Sydvist, dven kdnt som “le Sud-Ouest’,
ligger nira Atlanten och har ett fukt-
igt och varmt klimat som ger upphov
till en imponerande variation av hog-
kvalitativa roda, vita och sota viner.

Hér anvinds mest lokala druvsorter
som mauzac, négrette, gros manseng,
picpoul och tannat som ger upphov till
viner med unik karaktdr som &r svara
att hitta nagon annanstans.

Bordeaux

Manga svenskar kidnner till detta
vinomrade som &r ett av Frank-
rikes storsta. Har finns imponerande
prestigeslott och strama, dyra roda
viner fran distrikt som Médoc, Saint
Emilion och Pomerol. Trots att manga
av de mindre kinda slotten producer-
ar utmdérkta viner till rimliga priser,
ar det viktigt att ocksd utforska dessa
for att hitta riktiga fynd. Bordeaux &r
aven kant for ndgra av vérldens finaste
sOta viner, som Sauternes, tillverkade
av druvor som angripits av ddelréta.
Aven om drygt 85% av alla viner som
produceras hir ar roda gors det dven
kvalitativa torra vita viner av sémil-
lon och sauvignon blanc. I Bordeaux
pratas det ofta om vénstra och hogra
stranden dér den forstndmnda priglas
av druvan cabernet sauvignon och den
sistndmnda av merlot.

Korsika

En 6 i Medelhavet som tillhor Frank-
rike sedan slutet av 1700-talet, trots
att den rent geografiskt ligger narmare
Italien. Korsika har ett soligt
klimat och varierad terring med
blandade jordmaner. Vintraditionerna
pa 6n kombinerar influenser fran bade
Italien, Frankrike och Spanien och hir
odlas manga lokala druvsorter.

Foto: Yaopey Yong, Unsplash
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CHAVIN

COTES DE GASCOGNE
ART.NR: 4108. 3000 ML
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Best Wine in Box 2024
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COGNE. 2022. 89KR. ART.NR: 2297. 750 ML. 11,5% VOL.

Alkohol kan skada din halsa.
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FRAN FRANKRIKES
MEST SALDA
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| Nicolas Feuillatte Collection Organic Extra Brut
sprung: Frankrike / Artikelnr: 7414 / Pris: 399 kr

Alkohol i samband

med arbete okar
risken for olyckor.
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- €11 resa genom Vinem

Frankrikes vinregioner &ar indelade i olika appella-
tioner, ett system som grundades pa 1800-talet och
stindigt utvecklas med nya tilligg och forindringar. Det-
ta klassificeringssystem for vin hjilper till att reglera och
kvalitetssikra landets vinproduktion och dr avgorande for
att forsta kvaliteten och ursprunget hos franska viner. Det
reglerar geografiska omraden, odlingstekniker och produk-
tionsmetoder och hjilper konsu-
menter att gora vilgrundade val
nir de viljer vin. Till exempel
kan endast vin som produ-
ceras i vinregionen Cham-
pagne fran druvor odlade
dadr kallas champagne.

N aozﬂ ro. o ole mett
{ramtradande MIWWM

Appellation d’Origine Controlée (AOC): Ett system som
reglerar ursprungsbeteckningen for franska viner och
garanterar att de uppfyller strikta krav nir det giller druv-
sort, odlingsmetod, skord, vinifiering och geografiskt
ursprung.

Appellation d’Origine Protégée (AOP): Detta ir den nya
bendmningen fér AOC som infoérdes av EU for att standard-
isera ursprungsbeteckningar fér vin inom hela Europeiska
unionen. Strangare regler én IGP, men detta innebér inte nod-
vandigtvis att vinerna ar bittre.

Vin de Pays (IGP): klassificering kring viner av geografiskt ur-
sprung. Mindre strikt &n AOC-systemet och tillater en storre
flexibilitet i druvodling och vinifiering. Manga producenter
anvander ocksa den traditionella bendamningen Vin de Pays,
VdP.

Vin de France: Detta dr den mest grundliggande rangord-
ningen och anvinds for viner som inte uppfyller kraven for
AOC eller IGP. Det ger producenterna storre frihet men
innebar ocksa mindre prestige.

Bordeaux 1855 Classification: Den mest kinda klassificering-
en som rangordnar de bésta Bordeaux-vinerna som gjordes pa
uppdrag av den franska regeringen infor varldsutstillningen
i Paris 1855. Den delar vin fran Bordeaux i fem olika klass-
er baserat pa kvalitet och pris fran Premier Cru Classé till
Cinquiéme Cru Classé dar det forstnamnda ar det mest pres-
tigefulla.

Bourgogne Grand Cru och Pre-
mier Cru: 1 Bourgogne anvinds
denna klassificering for att rang-
ordna de bdasta vingardarna.
Grand Cru dr de mest prestige-
fyllda och representerar de bésta
vinodlingsomradena, medan Pre-
mier Cru dr nést hogsta klassen.

Bada begreppen Grand Cru och
Premier Cru anviands aven for
att klassificera viner i flertalet andra regioner, bland annat i
Champagne.
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Den goda

Vi hdjer stimningen pa franskt vis
och bjuder pa hors d’oeuvre, en
salt och frasig aptitretare i form
av smakrik Pissaladieére. Darefter
fortsitter vi vair middag med en for-
ratt i form av en elegant Creme Ni-
non. Bada recepten ir lika littlagade
som smakfulla och fungerar dven
bra som ritt pa buffén. Och det basta
av allt, de gar bra att forbereda innan
gasterna gor sin entreé.

Creme Nimon medd A
och mgxm/ta M

Klassisk gron drtpuré som toppas med en skvitt champagne eller
annat mousserande vin. Den syrliga getosten och friska myntan
bryter mot drternas naturligt sota smak pa ett alldeles utmirkt
sitt. Den eleganta soppan serveras vanligtvis till forritt men ir
precis lika god att servera kall i vackra glas pa en buffé.

4 portioner (eller 6 bufféglas)

2 schalottenlokar

smor

2 tarningar gronsaks- eller kycklingbuljong
7 dl vatten

2 dl vispgradde

500 g frysta arter

salt

> krm cayennepeppar

1 dl torr champagne eller mousserande vin
ca 150 g getost & farsk mynta till servering

1. Skala och hacka 16ken. Mjukstek den i smor utan att den tar farg,
cirka 10 minuter.

2. Tillsatt buljong, vatten och gradde och koka upp. Tillsétt drterna
och koka cirka 5 minuter under lock.

3. Mixa soppan sldt. Smaka av med salt och peppar.

4. Vid servering: Varm soppan och hill i vinet. Nu ska soppan inte
koka mer. Eller ldt den kallna om den ska serveras i glas pa en buffé.
5. Toppa med smulad getost och mynta.

“PissalaAdiore /4/07/ Jmé'mé&ﬂ

Frasiga smordegssnittar som dr en forenklad variant av den goda 16k-
pizzan fran Provence. Siltan fran oliverna och sardellerna smakar : A

hirligt i sommarvirmen och vanligtvis bjuds man pa de goda 16k- Rl L o
snittarna tillsammans med ett glas svalt rosévin. Pissaladiére ar ocksa SICO - ITALIEN
en trevlig bufféritt och passar bra att ta med pa picknicken. For ett . e N )
vegetariskt alternativ dr det bara att utesluta sardellerna. A ; Y E; L‘_.- 3

L
-
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12 stycken

1 rulle kyld smordeg, ca 250 g
1 dgg till pensling

12 sardeller

24 svarta oliver

farsk timjan till garnering

Lokconfit

ca 400 g gul 16k
3 msk olivolja
2 lagerblad

1 %4 tsk timjan
salt

nymald peppar

1. Skala och skiva 16ken tunt. Mjukstek den pa svag virme med olivolja,
lagerblad och timjan i en gryta, cirka 1 timme. Det ér viktigt att 1oken
inte blir brynt, den ska mer smalta ihop och bli ljust brun. Ror dé och
da. Krydda med salt och peppar.

2. Satt ugnen pa 200 grader. Skdr degen i 12 bitar och lagg dem pa en
plat med bakplatspapper.

3. Vik upp en kant runt om. Pensla kanten med litt uppvispat agg. For-
dela l6ken 6ver degen och lagg pa sardeller och oliver.

4. Griddda i mitten av ugnen cirka 25 minuter. Snittarna dr goda bade
varma och kalla, men servera dem nybakade.

Mote mellan sott och salt fran langsamt stekt
16k, sardeller och oliver. Ett littdrucket vitt
mingelvin eller en torr och svalkande rosé
ar det vi garna sippar pa till de frasiga smor-
degspuffarna.

Ett klunkvénligt och

Fruktigt vin med fin
syra dar syrliga Granny
Smith, paron och sot
honungsmelon sitter i
forarsatet och grillad
citron samt farska orter
i baksitet Bdar smek-
namnet “pinnvinet”.

Ekologiskt

Cantina Zaccagnini

dal Tracetto Pecorino 2022
Italien / 70297 / 119 kr

knastertorrt sallskapsvin
med roda sommarbir,
en knippe firska orter,
frisk ton av granatdp-
ple och saftig blodapel-
sin. La Spinetta betyder
noshorning pa svenska.

Ekologiskt

La Spinetta

11 Rosé di Casanova 2023
Ttalien / 90076 / 169 kr

TWrwﬁ)nwﬂf

Primorgron soppa med finess som vi pa

139 ke

ROTARI BRUT RISERVA

NR 7567 * ALK. 12,5% thewineagency.se

klassiskt vis matchar upp med bubblor i
glaset eller en somrig och frisk sauvignon
blanc, vinet som fullkomligt dlskar chevre.

Prisvird Grand Cru.
for alkoholprobl
i _J.&N:"I’:‘.‘!J.‘HE : Sancerre Les Baronnes 2023 Champagne Saint-Réol O r a O O p ro e m ]
; » Frankrike / 32253 / 229 kr Grand Cru Extra Brut
% Frankrike / 93582 / 479 kr

!

En sancerrepirla som
bjuder in till mycket man
kan onska sig; grona ép-
plen, pdron, svarta vin-
barsblad, krusbdr, lime
och hirlig mineralton.
Elegant.

Morkroda dpplen, gula
plommon, brioche, vit
choklad och rostade not-
ter. Grand Cru indiker-
ar att druvorna i vinet
kommer fran de finaste
vingardarna i omradet.

TW covtiment

Att borja dricka i
tidig alder 6kar risken
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Fré’ln det friska klimatet i Alsace i norr
till de branta sluttningarna i Bourgogne
i centrala delarna och darefter till de soliga

Wnernax MW | Rhbunedalen Klosislet frin Alsace Estelle Roy blir f8rsta lerinnliga vinmakaren

Xavier Vignon ar den karisma-
tiske vinmakaren vars vingardar
stricker sig 6ver 30 hektar i sodra
Rhonedalen. Han ér en hingiven
vinmakare som aldrig ndjer
sig utan alltid strdvar efter att
utforska nya innovationer for att ta
sina viner till nya nivaer. Med sin
egenartade stil och sitt ovanliga
tillvagagangssitt som ledstjarnor
ser han sig sjilv som en dirigent
vars viner dr instrument och till-
sammans skapar de en vacker
symfoni. Genom skicklig bland-
ning av olika ldgen och viner upp-
nér Xavier en nyansrikedom och
komplexitet som overtraffar sum-
man av dess delar.

2001, samma ar som Xaviers son
foddes sig hans egna signatur-
viner dagens ljus nar han borjade
skapa Rhoneblandningar i garag-
et. Snabbt 6kade hans rykte och
erfarenhet som konsulterande

vinmakare och hans egna viner
blev snabbt efterfragade. Nyck-
eln till vinernas kvalitet ligger i
anvdndningen av vin och druvor
fran gamla stockar samt ett om-
sorgsfullt urval av druvor. Re-
sultatet &r viner som uppvisar
stor ursprungstypiskhet, terroir.
Xavier Vignon visar stor respekt
for naturen i sin vinproduktion dér
héllbara metoder dr en central del
av hans filosofi. Han stravar efter
att alla hans viner ska

vara ekologiskt certi-

fierade inom nagra ér.

Pa  Systembolagshyl-
lan finns bland annat

foljande viner; Xavier
Vignon Chateauneuf-
du-Pape, 2020, nr
6267, 285 kr och Ar-
cane La Tempérance
Cairanne Organic, nr
67106, 200 kr.

Stilblu bt frin hidrtat

Patriarche har sin hemvist mitt i
hjartat av den hyllade vinregionen
Bourgogne. De idr familjefore-
taget som &r vackert beldget i det
forna nunneklostret Beaune. I
detta kloster finns ett kapell fran
1600-talet som tillsammans med
flera andra historiska byggnader
hir i trakten visar historiens vin-
gslag i omradet. Foretaget grund-
ades av Jean-Baptiste Patriarche
1780 och sedan dess har det vuxit
och blivit en betydande produ-
cent i den hir vinregionen. Patri-
arche, patriark pa svenska, bety-
der en dldre man med makt och
inflytande vilket ar ett namn som
forpliktigar och som Monsieur
Patriarche bar upp med den dran.

Sedan 2011 &gs de av den storre
vinkoncernen Castel Group och
tack vare deras storlek ger det dem
mojlighet att, ar efter ar, producera
viner av jamn och hog kvalitet.

v '@mw?ogne

Idag erbjuder de en stor bredd av
viner frdn hela Bourgogne i alla
klassificeringar och prisklasser.
Da man dr man om sitt goda rykte
jobbar de bara med kvalitetsmed-
vetna odlare med vilka man, dven
det av kvalitetsskal, knutit lang-
tidskontrakt. Deras odlingar é&r
utspridda i hela regionen. I fore-
tagets stora kallare i Beaune lagras
mer dn tre miljoner flaskor dar den
dldsta argangen ér sa mycket som
120 ar gammal.

P4 Systembolaget kan

du hitta bland annat
Patriarche Bourgogne
Chardonnay  Cuvée

des Visitandines, 2022,

nr 71159, 139 kr och [
Patriarche Chablis Cu-

vée Léonce Bocquet, i
2022, nr 5383, 189 kr. Hamkz

vingardarna i Provence dr Frankrike hem
for hart arbetande vinproducenter. Med
en historia som ibland striacker sig over
arhundraden och en passion for hantverket,
skapar dessa producenter inte bara viner,
utan formedlar ocksé en berittelse om sina
marker och traditioner. Varje vingard bar
pa en historia och varje vinmakare strivar
efter att uttrycka det basta av sitt ursprung
i varje flaska. Fran sma familjedgda gardar
till stora vinhus representerar Frankrikes
vinproducenter en rikedom av kunskap,
kreativitet och hangivelse till sitt hantverk.

tn Proveuce —W@Z com ﬁrow 700 ar

Pa kullarna norr om Aix-en-
Provence, som ir sjilva sinnebilden
for Provence och har inspirerat
kinda konstndrer som van Gogh
och Cézanne, ligger kooperativet
Les Quatres Tours. Det ar 100 ar
sedan de insiktsfulla vinbonderna
kring byn Venelles gick samman
efter forsta vérldskrigets forodelse
och valde att fokusera pa kvalitet
istallet for kvantitet. Ett sekel sen-
are ar Les Quatre Tours en av
de mest hyllade och prisbelonta
producenterna i Aix-en-Provence,
ként for sin hoga kvalitet och nagra
av de mest élskade rosévinerna i
Provence.

Att de dven producerar réda och
vita viner visar pa deras mang-
sidighet och formaga att arbeta med
olika druvsorter och terroir. Med
350 hektar odlingar, varav 250 inom
appellationen  Aix-en-Provence
och beldgna vid foten av Sainte

Victoireberget, omges de av olika
mikroklimat och svalkas av Mistral-
vinden. Kooperativet uppritthaller
sina strianga kvalitetskrav genom en
noggrant utformad kravspecifika-
tion som reglerar lagre skordeuttag
an AOP-foreskrifterna och nog-
grann kontroll av skoérdetidpunkt
och skord. Les Quatre Tours har
investerat i ett toppmodernt vineri
och deras engagemang for hallbar-
het dr tydligt med HVE- certifiering
(haute valeur environne-
mentale), hogsta ut- —=
markelsen for hallbarhet

inom franskt jordbruk.

Pa Systembolaget kan
du hitta deras viner Do-
maine de Collavery |~tsv&#
Rosé, 2023, nr 2859, 109
kr och Quatre Tours Aix-
en-Provence Rosé, 2022,
nr 56715, 149 kr.

I Alsace, pa gransen till Tyskland,
i den lilla byn Saint-Hippolyte har
familjeforetaget Jean Biecher haft
sin vintillverkning dnda sedan
1762. Idag leds egendomen av Oliv-
ier Biecher och man idr en av de fem
storsta producenterna i regionen.
Tillverkningen som tidigare lag i
ett av byns vackra korsvirkeshus
har numera flyttat till toppmoderna
lokaler i den pittoreska byns utkant.
Familjens Alsaceviner ér kinda for
att vara klassiska och ursprungs-
typiska i sin stil samt att spegla det
unika i omradet.

De prisbelonta vinerna gors framst
av de for Alsace klassiska druvorna
riesling och pinot gris och tack vare
olika typer av jordman kan man
uppna en stor variation i druvornas
smak fran de olika vingardslage-
na. Att odla vinet i harmoni med
naturen dar nagot som ligger Oliv-
ier varmt om hjértat, han ar bland
annat utbildad inom antroposofen

Rudolf Steiners filosofi och idag dr
man en av de storsta producenterna
av ekologiskt vin i Alsace. Eftersom
bergskedjan Vogeserna skyddar
mot ovéader fran vist dr Alsace en
av Frankrikes torraste regioner och
ett av de soligaste vindistrikten trots
sitt nordliga ldge. Detta gor att de
inte finns nagra storre behov att
bekdmpa fuktrelaterade sjukdomar
och darmed ér det enklare att odla
ekologiskt. Det skyddade laget gor
ocksa att druvorna kan

mogna langt in pa hosten

vilket ger viner med kon- i
centrerad smak och stor

fyllighet.

Pa Systembolaget finns f“
bland annat f6ljande vin-
er: Jean Biecher Riesling { 1 ‘
Organic Réserve 2023,

nr 12284, 115 kr och

Jean Biecher Pinot Gris '™'**
Organic Réserve, 2023,

nr 81401, 115 kr. [ -

Niar La Chablisienne bildades 1923
spelade kvinnorna en mycket viktig
roll, nagot som de hyllas for genom
en gyllene kvinnofigur pa hals-
etiketten till varje flaska. Lagom for
att ta hand om jubileumsskorden
2023 kindes det helt foljdriktigt att
en kvinna fick ta 6ver rollen som
chefsvinmakare for det framgangs-
rika kooperativet — Estelle Roy.
La Chablisienne kallas ofta for
varldens bésta kooperativ och med
1200 hektar vinmark dr man den
storsta producenten i omradet.
Chablis &r ett urstarkt varumirke
bland virldens vindlskare och var
fijarde flaska Chablis som slas upp
jorden runt kommer faktiskt fran
La Chablisienne.

Estelle Roy ér en i en vixande skara
av unga kvinnor som nu tar titen i
Bourgogne och andra franska vin-
regioner. Hon tycker att chardon-
nay ar en fantastisk druva att arbeta
med och ser fram mot att med nya
metoder fa mota de utmaningar

som inte minst klimatforandringar-
na medfor. Chablis ar med sitt nord-
liga ldge i vinvérlden extra kénsligt
och kdmpar mot hot som frost,
hagel och torka.

Efterfragan péd frascha, vita viner
oOkar stadigt och Chablis ér ett namn
med magisk klang hos den breda
vinpubliken och man har gynnats
av att priserna 6kat mattligt, fram-
for allt jamfort med de vita viner-
na i ovriga Bourgogne. Det ska bli
mycket spidnnande att
folja utvecklingen hos
La Chablisienne med en
kvinna vid rodret och
inte bara som en gyllene
symbol pa etiketten.

Pa Systembolaget finns
bland annat fo6ljande
viner: Petit Chablis La
Chablisienne nr 5585,
169 kr och Chablis Pre-

mier Cru Grande Cuvée,
2018, 6237, 299 kr.

E%@Vl& ﬁ&n wuolersdna Lotredalen

Lings den drygt 100 mil langa Loire-
floden tillverkas négra av varldens
mest vélrenommerade viner. I
medeltidsstaden ~ Saumur  ligger
det anrika vinhuset Langlois som
ar en av de mindre egendomarna i
Loiredalen. Foretaget startades av
vinmakaren Eduard Langlois och
hans fru Jeanne Chateau strax fore
forsta varldskriget med mélbilden
att producera kvalitativa mous-
serande viner som speglar omra-
dets terroir. Tragiskt nog omkom
Eduard i kriget och Jeanne fortsatte
dérefter driva foretaget pa egen
hand. Egendomen var i familjens
dgo fram till 1973 ndr champag-
nehuset Bollinger gick in som
majoritetsigare. Detta Okade den
redan hoga kvaliteten dn mer, sam-
tidigt som den fina familjekinslan
fortfarande finns kvar. Langlois har
alltid fokuserat pa viner med stor el-
egans och vinhuset 4r kint for sina
fantastiska Crémants de Loire som
har extra lang mognadstid pa jést-

fallningen, uppat 36 manader trots
att fransk lagstiftning endast kraver
9 ménader. Av druvorna dr hela
50 % chenin blanc, Loires “egen”
grona druva. Dessutom ingir 10
% av ett reservvin som lagrats fran
de bista argingarna. Vingardar-
na ligger frimst i Saumur och
Saumur-Champigny men &ven en
del mindre vingdrdar i Muscadet
och Sancerre ingdr i egendomen.
Sedan 1999 dr vingardarna hall-
barhetscertifierade enligt
Terra Vitis och sedan
2020 dr 30 hektar i Sau-
mur och Saumur Cham-
pigny ekologiskt certifi-
erade.

P4 Systembolaget finns
bland annat f6ljande vin-
er: Langlois Crémant de
Loire Brut Réserve, nr
7404, 169 kr och Langlois
Crémant de Loire Brut
Rosé, nr 76063, 229 kr.




eller lyx

Frankrike ar varldsvida kint for sin utsokta mat-
och dryckeskultur samt rika kulinariska arv
och star hogst upp pa den gastronomiska prispall-
en. Landets lickerheter erbjuder en misterlig kom-
bination av tradition och innovation som forfor
smaklokarna. Franska delikatesser ackompanjerade
landets drycker erbjuder en svarslagen upplevelse.
Hir tipsar vi om drycker till en handfull klassiska
matritter fran gastronomins hégborg dir alla, oav-
sett prislapp, hiller hog kvalitet och dr prisvirda.
Bon Appétit!

Tl vstronen och
sMa(d?wrs/o lalan

Lickerheter som andas glam och till dessa vill vi ha ett torrt vitt vin da det
med sin hoga syra och friskhet kompletterar blotdjurens sélta och miner-
alitet. Vi viljer bubblor for dr det fest sa &r det fest.

Bubblor fran Bour-
gogne som tillverkas
enligt den traditionel-
la metoden. Smak av
friska grona dpplen,
péron, frascha grap-
etoner och ett uns av

Eleganta smaker
av rostat brod och
gula dpplen och len
no6tkram ihop med
rostade notter och
en tréaffsiker syra.
En champagne som

smoriga kex. uppvisar ihallande
stil och kvalitet.

Frangois Martnenot Crémant Charles Heidsieck

de Bourgogne Brut, 2022 Brut Réserve

Bourgogne / 70451 / 134 kr Champagne / 77522 / 559 kr

‘Gowilllabaicse
Bouillabaisse dr en traditionell fransk fiskgryta kind for sin rika smak.
Den hirstammar fran Marseille i regionen Provence och namnet kommer

fran de provensalska orden “bouille”, att koka och “abaisse”, sinka och
syftar pa hur soppan tillagas. Det givna vinvalet blir rosé fran Provence.

Folkkdrt rosévin dar Ljust laxrosa skap-

smultron och hallon - else fran Brad Pitts
dominerar. Inslag av n sydfranska vingérd.
citrusfrukt och strak — Speglar bade soppans

av fdrska orter. Drick
denna och vips be-
finner du dig i sinnet
pa en uteservering i
sodra Frankrike.

ursprung och dess
rika smak. Toner av
sommarens roda bir,
rabarber och pome-
lo. Plus for underbar
flaska.

Miraval
Famille Perrin, 2023
Provence / 99111 /199 kr

TWrWnM

Puy Chéri Syrah Rosé, 2023
Languedoc / 2209 / 95 kr

h; Puy Cheri

Ovtstelet Lawmm med
ralatouwille

Med ursprung i Nice var ratatouille forr i tiden fattigmansmat dir 6ver-
blivna gronsaker kokades i timmar. “rata” betyder krubb” och “touille”
rora om. Fransmain édlskar sitt lamm och det kombineras med fordel till-

sammans med en pava rott.
-y
=3

Solmogna bjornbir,
morkroda  korsbar
och en inbjudande
kryddighet. Har éter-
finns aven distinkta
toner av saltlakrits
och nymald svart-
peppar. Som hand i

Stilfullt och stétligt
fran sodra Frankrike
med inbjudande ton-
er av morka plom-
mon, mogna blabar
och bjornbdr samt
orter fran Medel-
havet. Frisk bris av

handske med 6rtlam- ! n:ﬂ saltlakrits och doft av
met. " e viol.

PECH-LATT
Ekologiskt Ekologiskt

Cotes-du-Rhone
Le Grand Manége, 2022
Rhonedalen / 55173 / 115 kr

BmMmme

Chateau Pech-Latt, 2022
Languedoc-Roussillon
2233/ 165 kr

Cheire chowo

Det dr inte konstigt att denna forritt dr en klassiker. Enkel att tillaga, svar
att misslyckas med och alltid lika god bade pa toast som i sallad. Servera
friska vita droppar i glaset och lyckan dr gjord.

Vitt vin fran erkdnd
producent. Inslag av
mogna gula &pplen,
farsk ananas och
solvarm citrusfrukt,
ihop med férska orter
och syra som piggar
upp. Fantastique!

Ett krispigt och ung-
domligt vin med in-
bjudande syra och
frikostiga inslag av
grona pdron, lime
samt ett och annat
gult krusbér. Firska
orter tar ocksa plats i
smakbeskrivningen.

Muscadet Sévre
et Maine sur Lie, 2022
Loiredalen / 2275 / 99 kr

Bourgogne Aligoté
Joseph Drouhin, 2022
Bourgogne / 5500 / 179 kr

Creme brilee, Creme
caramel och Tarte Talin

Ingen middag i Frankrike utan ett sott avslut bade pa tallriken och i
glaset. Alla tre beromda och Kklassiska desserter som dr fullpackade
med smaker. Ténk pa att vinet alltid ska vara sotare dn efterritten for att
undvika att drycken upplevs sur.

Avsluta din middag
pa topp med denna
nollprocentiga  och
mjukt kolsyrade sot-
nos iglaset. Smakbo-
nanza av gula pdron,
marsipan och oOrter
fran ciderns hogborg
i norra Frankrike.

Sauternes ar det ljuv-
ligt sota vinet fran
Sauternes-regionen
i Bordeaux. En fan-
tastisk kombo till
dessa desserter med
syltig apelsin, torkad
aprikos, mandelmas-
sa och vanilj i ljuv
forening.

Hjjoyoyy

Le Petiot Jus de Poire
Pétillant
Normandie / 1943 / 75 kr

Chéteau Baulac
Dodijos, 2022
Bordeaux / 2154
139 kr /375 ml

| Med passion for Frankrike

| — La&f Manunerstrom

an ir mannen som egentligen inte

behdver nagon nirmare pre-
sentation, for sig den som inte ir
vil bekant med Leif Mannerstrom.
Med en kalaskokerska till farmor och
pappa som var kock var uppvixten fylld
av smaker, intryck och kreativitet vilket
bevisligen sitter i generna. Leif ar inte
bara en av Sveriges frimsta kockar ge-
nom tiderna, han ir daven en kulinarisk
ikon med otroligt imponerande merit-
lista. Hela tre ganger har han blivit
utsedd till kockarnas kock och lyck-
ats behalla sin stjarna i Guide Miche-
lin i over ett decennium. Framgangs-
rika Sjomagasinet i Goteborg var inte
enbart kind for sitt oklanderliga kok
utan ocksa for att vara en kindismagnet.

Ett av Leifs signum é&r att aldrig kompro-
missa med kvaliteten men ocksa att uppvisa
samma engagemang oavsett om det giller
kungliga middagar eller att hoja sin rost och
forsvara vara dldres ritt till bra och hemlagad
mat. For den breda allménheten har Leif
ocksa gjort sig kind som empatisk domare i
succéprogrammet “Sveriges Misterkock” 1
dethdrnumretlyfter vifransk gastronomioch
vad passar vil da battre én att hylla nestorn,
som tillsammans med sin kompanjon Cris-
ter Svantesson, 6ppnade den forsta svenska
restaurangen med inspiration fran nouvelle
cuisine, det nya franska koket. Legendar-
iska restaurang Johanna vann internationell
uppmarksamhet och dr en av de restaurang-
er som starkast bidragit till att svensk restau-
rangndring dr ddr den dr idag.

Leif, det dr ingen overdrift att pasta att du
ir upphovsman till *det nya franska koket

B
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—

i Sverige”. Men outtrottligt fortsatter du att
imponera och inspirera och ar stiandigt i
ropet, inte minst genom din Youtubekanal.
Vilken typ av matritter bjuder du pa och
hur ser din malgrupp ut?

Sedan fem ar tillbaka bestimde jag mig for
att det var dags att bygga min egna digi-
tala plattform pa FaceBook, Instagram och
aven YouTube. Och det har varit en riktigt
rolig resa! Under forra éret dr dven min kéra
hustru Lilian involverad. Forsoker bjuda
en variation av enkelt och mer avancerat.
Révaror som foljer sdsong dr naturligtvis
nagot vi tanker pa. Har forstatt att var mal-
grupp spanner dver generationer, pafallande
ar de manga unga féljarna.

Vilka av ritterna dr mest populira dar?

Ritter som folk kdnner igen och med révaror
som &r enkla att inhandla.

Genom aren har det &dven blivit en
diger samling inspirerande kokbocker. Nu
niar sommaren knackar pa dorren, vilka
sommarfavoriter bland alla kokboksrecept
ar de som du oftast aterkommer till?

Laser faktiskt vildigt sdllan recepten fran
mina kokbocker. Tanker girna nytt istil-
let. Lagar sa mycket mat som mojligt i vart
hérliga sommarkok, blir mycket fisk, gidrna
egenfiskad fran Asunden. Grillat som mari-
nerats med férska orter fran egen odling. Vi
serverar dven sa mycket gront som mojligt
till ratterna, som vi sjilva odlar.

Manga jirn i elden, du dr dven pa gang att
lansera en webbutik sa smaningom. Beritta
mer om den.

Foto: Astor Svensson

Vi kommer starta upp sa smaétt efter som-
maren. Den kommer bli en blandning av
bocker, forkladen och kokshanddukar. Vi
kommer att kombinera vintage med nypro-
ducerade vackra objekt for det dukade bor-
det. Las mer pa mannerstrom.se

Just nu ar det sdsong for primdrernas
primor, sparrisen. Vad ar ditt bista sparris-
tips och vad dricker du till?

Jag dlskar sparris. Ater dem girna med
hollandaise och god lufttorkad skinka. Och
pa skalen gor jag sma “sparris shots”. Viktigt
att ta vara pa allt!

Man brukar sidga att forsommaren dr arets
kalashogtid med massor av anledningar att
fira. Vad dricker du sjilv helst nir nagot
ska firas?

Champagne, dlskar det!

Du har dven egna franska viner som
hyllats. Var det sjialvklart for dig att
blicka mot Frankrike i ditt sokande efter
den kvalitet och typ av vin som du sokte?
Och hade du nagra favoritregioner som du
utgick fran?

Att soka i Frankrike var sjalvklart. Att det
skulle vara viner vars druvor och pris skulle
appellera till gemene man var dven det en
forutséttning.

Beritta lite mer om dina viner och deras
olika karaktirer samt vad du helst ater till.

Det vita vinet dr en Sauvignon Blanc och
passar utmarkt till fisk, kyckling och som en
starter. For mig dr Cote de Rhone ett tidlost
mustigt rodvin. Tycker vi har lyckats myck-
et vil dar. CdR passar kott forstas, och till
ost. Gar dven mycket vil till gediget tillagad
torskrygg.

Nir vi danda dr inne pa sommaren och
franska smaker, hur ser din biasta franska
grillmiddag ut?

Alskar grillad flankstek med cafe de paris
smor, bakad potatis och en hérlig sallad med
vinagrett.



Med overtygelsen om att de skulle vara
starkare och mer framgangsrika tillsam-
mans startade sju engagerade vinbonder
1947 ett kooperativihjirtat av Champagne.
Tiden har visat hur ritt de hade, drygt 75
ar senare producerar champagnehuset

Palmer & Co fortfarande champagner som
ar kinda for sin konsekventa kvalitet.

Foto: Palmer & Co

.

2 ret var 1947 da nagra bonder
A startade ett champagne-
kooperativ. Grundarna var
knappast nagra nyborjare, tvirtom
var de vilkinda i Champagne och
deras vingardar hade alla utom-
ordentliga vingdrdsligen i byar som
ir klassificerade Grand Cru, av hogs-
ta kvalitet. I takt med att kooperativet
utvecklades flyttade man i slutet av
50-talet fran hogt ansedda Avize till
champagnes nordligaste deldistrikt,
Montagne de Reims, dir man fatt
mojlighetattforvirvanagraegendomar.
Hir huserar man dn i dag bland de
naturskona byarna. Med kopet fick man
tillgang till stora underjordiska killare
dir man fortfarande lagrar sina viner.

Kooperativets ursprungliga namn var
det franskklingande Société des Grands
Terroirs de la Champagne. 1967 andrades
namnet till Palmer & Co. Varfor viljer ett
franskt champagnehus ett engelskkling-
ande namn? Inspirationen kom fran den
engelska kexfabrikéren och hovlever-
antoren Huntley & Palmer. Grundarna
ville satsa pa den engelska marknaden
och kexen var dessutom omattligt pop-
uléra i Frankrike.

Idag har kooperativet omkring 340
medlemmar som tillsammans &ger
over 400 hektar vingardar med odling-
ar i ndgra av de absolut basta ldgena i

Montagne de Reims. Gemensam fak-
tor dr stoltheten Over att vara en del av
Palmer & Co och de kallar sig sjdlva for
”Palmerianer”. Aven om antalet bonder
inom Palmersfiren véixt under arens
lopp dr odlingsvolymen fortfarande
densamma da flera av odlingarna gatt i
arv genom generationer och pa sa sitt
styckats upp. Intresset for delagarskap
hos Palmer & Co ér stort men
antalet nya medlemmar diaremot fa och
man maste forst genomga noggranna
kvalitetskontroller.

“Dar ambition ar Wﬁtv&s/m
halla mésmfmm ar

Waso'z',/wr//yﬁthw[&ﬁn.”

Genom aren har det gjorts stora invest-
eringar for att utveckla vingardsarbetet
och idag besitter man en av de mest
moderna anldggningarna i hela Cham-
pagne. Trots att fler &n 1 miljon flaskor
produceras arligen har ambitionen
aldrig varit att vara de som tillverkar
mest champagne. Malet har alltid varit
att foradla hantverket.

Var ambition ar att vi ska halla ab-
solut hogsta kvalitet ar efter ar och
skapa champagner déir konsumenten
alltid kan vara sdker pa kvalitén, siger

Rémi Vervier, vinmakare
och VD pé Palmer & Co.

Palmer & Co:s VD Rémi Vervier. Att
tillverka champagne ér ett hantverk dir
varje enskild druva gor skillnad, fortsat-
ter han.

Aven om det satsas mycket pa teknisk
och modern utrustning ar kidnslan en
helt annan nere i deras underjord-
iska vinkillare. Hiar kdnns historiens
vingslag tydligt da man till mangt och
mycket arbetar for hand utefter
traditionella arbetsmetoder. Hantverk-
et gar i arv fran generation till genera-
tion. Numera dr det vanligare runt om
i Champagne att skota produktionen
med hjdlp av maskiner. Tid ar nagot
man dven lagger stor vikt vid for att
uppna balans i sina champagner. Varje
flaska vilar manga ganger mycket ldn-
gre pa sin jastfdllning dn vad regelverket
kréver.

Trots att Palmer & Co har sitt hogsite
i Montagne de Reims, kdnt for sina
pinot noir druvor ar ett av deras signum
att de flesta champagner innehaller en
stor andel chardonnaydruvor. Propor-
tionen som formar den genuina stilen
hos signaturvinet Brut Réserve bestar
av 50 % chardonnay, 30 % pinot noir
och 20 % pinot menuier. I likhet med
manga andra ambitidsa producenter
tillsdttermandessutomavenenbetydande
del reservviner i sina cuvéer. De hdrstam-
mar fran omkring 35 olika argangar och
ar en viktig nyckel till Palmers DNA.
Dessa dyrgripar lagras i ett speciellt
lagringssystem, solera som forenklat gar
ut pd att viner fran olika argdngar kon-
tinuerligt blandas med varandra for att
utveckla en unik stil.

De Palmerchampagner som idag finns
i Systembolagets fasta sortiment dr; Brut
Reserve, Nr 7372 for 389 kr, Blanc de
Blancs, 2017, Nr 7553 for 449 kr och Vin-
tage Brut, 2016 Nr 7867 for 479 kr.



5. Lagg upp gronsallad och fordela potatissalladen 6ver den. Toppa med sardeller,
oliver, kapris, dgghalvor och citronklyftor. Servera med tonfisk och rouille.

6. Tonfisk: Gnid in fisken med olivolja, grilla hastigt, cirka 1 % minut per sida. Ton-
fisken ska fortfarande ha en ra kirna i mitten.

%M( .N&goke med ﬂrzlﬂwo( %vrszsk

Sallad Nicoise ér verkligen den ultimata sommarmaten och farsk tonfisk istillet for
konserverad gor salladen snippet lyxigare. Med en klick rouille till forstirks den
sydfranska kopplingen och smakupplevelsen hojs. Den gyllengula saffransmajon-
nisen dr annars ett maste till Bouillabaise men &r ocksa god till grillad kyckling

Riktig sommarklassiker som ger feeling a la frans-

klassiker

Sallad Rouille (ca 4 dl) perfekt till grillad fisk visar hela paletten man
250 g haricots verts 2 tsk dijonsenap och skaédjlflr. kGulfruk- vill se fran ett sydfranskt
. . ey tigt med frisk miner- rosévin. Torrt med fin
g‘;é(;oc(g)flilglfzﬁlg::aus it;lz:g:;zsvmager gltorll( OC{I krispig krus- bérton, medelhavsorter,
o . o drskansla. Lagg dartill frisk limezest och miner-
Tva fl‘ anSka klaSSISka matratter som 1 rodlok 2 dggulor _ en dos av grilla%igcitron. alig fraschor.
bjuder pa helt olika karaktir. En fran 1 dibackadbladperils g délsgllirvoosl??a
. msk repade blad av timjan eller oregano 2 Ekologiskt Golden Year Rosé, 2023
det SOlmattade SYdfr allSka sommar- 3 msk olivolja 2 rivna vitloksklyftor D:;:Zi;e Bousquet Chenin Frankrike / 50268 / 99 kr

koket, den andra for tankarna till

eller klicka pa rostat levainbréd.

4 portioner

pressad saft av % -1 citron

2 msk chilisas av ketchuptyp (Heinz)

Solskensfyllt sommarvin

Blanc Organic, 2022

ka rivieran och trivs ihop med nagot svalkande och
friskt vin, varfor inte upphallt i immande glas.

Sommarhdngsvin  som

. . . . o flingsalt 1 msk tomatpuré Argentina / 5007 / 139 kr

cn tYPISk franSk blStrO i Paris. Bada nymald peppar 2 krm paprikapulver

. . =13 sq 2 1 salladshuvud V2 krm cayennepeppar Mycket smak i kvadrat. Grillat, kraftfullt, frasig
lika édlskade och att viilja en favorit dr Lladhund ik pommes och kryddsmr somfir smaldokarna it hop:
komplett OmO]llgt. Fram med grlllen ca 1% dl svarta oliver pa av glidje tillsammans med tva smakrika roda viner.

a 3 ] 3 ca ¥ dl kapris Tonfisk

OCh l.lall na"gOt gOtt 1 glafet‘ Lat fr anSk 4 hardkokta dgg 4 skivor tonfisk a 150 g, ASC- eller
musik stromma ur hogtalar en och citronklyftor MSC-certifierad Kryddig portugis med Sydafrikan som jést utan

oo . o0 . livolj fatkaraktir och proppad tillsatt jast och lagrats
kinn in de skona franska vibbarna fingorlt med morkroda plom-  pa amforor. Hrligt var
Samtldlgt som du n]utel' av varmen. nymald peppar mon, svarta vinbar och ma och kryddiga toner,

en dos torkade orter som mork choklad, viol och

Ewlrechle Caﬂ% ole Paris

Kanske virldens godaste kryddsmor? Det smakrika smoret skapades av
Monsieur Boubier ar 1930 och blev snabbt en succé. Receptet dr hem-
ligt och dirfor finns manga varianter, men det antas innehalla orter,
vitlok och dijonsenap. I originalreceptet liggs ocksa smoret pa en skiva
entrecote som direfter virms sa att smoret smalter. Vart tips dr att lagga
en rejil klick smor pa kottet och brinna av med en brinnare.

4 portioner

1. Rouille: Mixa ihop senap, vinager, saffran och dggulor med mixerstav. Hall i oljan i

en fin strale under mixningens gang. DAD

2. Blanda i vitlok, chilisds, tomatpuré och kryddor. Smaka av med salt. Lt smakerna SWIAEALIE Jose Maria da Fonseca Ekologiskt

mogna i kylen. il;'ll'.r’u | Terras Altas, 2022 Avondale Qvevri Red, 2021
3. Sallad: Koka bonorna i littsaltat vatten ett par minuter, spola i kallt vatten. Skar ~ Portugal /90098 / 149 kr Sydafrika / 90455 / 159 kr

potatisen i grova bitar. Halvera tomaterna. Skala och skiva loken.
4. Blanda potatis, bonor, tomater, 16k, orter, olivolja och citronsaft. Krydda med salt

och peppar.

galant klarar motet med
matrattens kraftfullhet.

e Tillfilligt covtiment
1.

eukalyptus tillsammans
med roda bar.

TW covtiment

GULDBELONAT
BUBBEL PA BURK

ChrhG

Café de Paris Till servering

250 g rumsvarmt smor 4 skivor entrecote ‘Léttsamt och piggt bubbel pé burk

2 msk finhackad schalottenlok salt d safti B I krusbé

2 finhackade vitlsksklyftor nymald peppar med saftiga péron, solvarma krusbair,

1 msk hackad kapris citrus och gréna édpplen. Perfekt till

2 msk hackad persilja Forslagpatillbehor B sméplock och éven mat med lite sting,

1 msk hackad dragon pommes frites tack vara sé6tman i vinet.”

1 tsk citronsaft haricots verts 4

1 tsk worcestershiresas sallad Aftonbladet, april 2023

2 tsk dijonsenap (

Y tsk curry inns pd

V5 tsk gurkmeja ditt ndrmaste “ -

1 tsk paprikapulver Systembolag —

1 krm cayennepeppar

1 krm salt .~ CAMP Sparkling

1 dggvita Frankrike / Artnr: 2814
8 folkOfolk 200 ml /11,5 %

1. Smor: Vispa upp smoret med elvisp. Blanda i resten av ingredienserna, utom
aggvitan.

2. Rengor visparna noga. Vispa upp dggvitan. Vand ner dggvitan i smoret. Vispa
tills allt blandats och smoret ér fluffigt.

3. Kott: Grilla koéttet till 6nskad temperatur och krydda med salt och peppar.
Servera med kryddsmoret och valfria tillbehor.

WA FTRE TR

38 kr + 1 kr pant

Alkohol i samband med arbete

okar risken for olyckor.




L@}x@ cholelao
com Smatear commar

Smakfullt och spénnande samarbete
mellan tvé aktdrer som bada vérde-
satter kvalitet: ljuvliga praliner som
gérs av béasta chokladen, smaksatt med
Bramhults juice. Njut av sommarsma-
ker som "Blabé&r och svarta vinbér”
samt “Jordgubb och lime”. Praliner-
na finns aft képa i Chokladbutikens
afférer och pé& deras hemsida ftills i
slutet av juni. Lés mer pé& bramhults.se

Salbt och !
Commarkdket

Medelhavsfavoriterna  som  ménga
inte klarar sig utan under sommaren.
De passar lika bra pé& buffén, i pick-
nick-korgen, salladen eller till drinken.
Vi viljer klassisk Tapenade och Snack-
oliver Provencale. Fler smaker och fill-
tugg pa zeta.nu

"

A[)y)& och Calvaddos |

14 .
W reniing
sann njutning Hll~ ostbrickan, i

TAPENADE

Froansles Anemoner
med lang livsla

De kvalitativa gjutjérnsgrytornafrén Le
Creuset &r hantverk med livstidsgaranti
som passar fér ugn, spis, induktion eller
under ugnens grillfunktion. Den vack-
ra grytan &r inspirerad av den fran-
ska Anemonen och ugnsséker upp Hill
260°C. Finns i vitt och rosa. Ultimata
presenten fill studenten och brudparet,
gjord for att hélla &ver generationer.
Pris 3459 kr pé lecreuset.se

" .
Gasta /A/V%&M/f@n /344
Den lilla boken med det stora innehall-
et som berdr allt fran grunderna i cham-
pagnetillverkning till godbitar ur cham-
pagnens historia. Férfattarna Richard
Juhlin och Bjérnstierne Antonsson &r
véra fréamsta champagnekonnéssérer
som delar med sig av sin kunskap om
det dlskade bubblet i fickformat, eller
ja, i champagneformat! Pris 184 kr p&
adlibris.com

Gty lov Till mov

Fira mamma storstilat den 26 maj med
en klassiker som haller méttet ar efter
ar och som sattes p& champagnekar-
tan av den legendariska champagne-
&nkan Lily Bollinger. Elegant karaktar
av rostat bréd, torkad aprikos och
krémig vit choklad. Smaker som gifter
sig vél och som troligtvis gér mamma
glad. Vi svenskar &r de som dricker

— QY
THREE FINGER JACK

CHARDONNAY

“AMERIKANSK
CHARDONNAY SOM_
LAR GLADJA ALLA!

VINHYLLAN MARS 2024

Succévinet Three Finger Jack Chardonnay é&r B ¢ (._ \J‘G)_,____
antligen tillbaka pa hyllan. Ett vin fér den som 1o . : z ’
vill upptéacka USA:s vita druvors kraft. | FINGER JACK

mest Bollinger per person i vérlden.

ll -
=~ APPEL &

picknick-baguetten och pé& frukost-

mackan. Svenska @pplen frén anrika CALVADOS Bollinger Balansen mellan fyllighet och friskhet matchar
foretaget pa Osterlen far en pikant o Mi_n_ﬁl'a_i.ﬁ[:f = Special Cuvée Brut perfekt till fiskratter, grillad citronkyckling eller
e Frankrike / 7418 / 649 kr hemmapizza bianco.

touch frén Normandie i den smakfulla
marmeladen. Pris 45 kr f6r 220 g pé& -

kiviksmusteri.se

n

E‘ﬁﬁw/l/p& om

Den 3 juni infaller Internationella
Ciderdagen. Vad é&r béttre &n att
fra den med fransk kvalitetsdryck.
Galipette, kullerbytta pé svenska, &r
en opastdriserad hantverkscider frén
nordvéstra Frankrike. Den tillverkas av
noggrant utvalda &ppelsorter som &r
handplockade och varsamt hanterade
och innehéller endast naturlig juice.
Utmérkta kompanijonen till vitmégelost
sésom brie och camembert.

Galipette Cidre Brut
89288 / 23,90kr / 330 ml

Gommalt blir

Granits nya serie “Not Wasted” till-
verkas av rest- och dtervunnet material
som tréplankor fran gamla bryggor,
rester av glas, marmor, bomull och
jeans. De vackra skélarna é&r tillver-
kade av teakrot som blivit éver vid
mdbelproduktion och passar utmérkt
till chips, oliver och annat sméit & gott.
Finns i storlekarna 20x10 cm (199 kr)
och 30x10 (349 kr) pé granit.com

Dudea froanstct

| sommar njuter vi av provencekénsla
i véra svenska trddgérdar och du-
kar med vackra textilier som skapar
franska vibbar. Bomullsduken heter
Pomegranate och finns i olika storle-
kar och férger. Mer snyggt och priser
pé chamois.se

Stelehet M/g)h/if com
slea olriclens isleall
Koskenkorva ér en liten by i sydvéstra
Finland dé&r invénarna sedan bérjan
av 1950+alet har samlats fér att pro-
ducera en klar och len vodka. Nu finns
&ven mer alkoholfattiga drycker. Hard
Seltzer &r en dryck bestdende av kol-
syrat vatten, alkohol och smakémnen.
Den utmérks av sin latthet, laga kalo-
rinnehéll och fruktiga smaker. Denna
fylld till bréidden med smak av hallon
och granatépple. Mumsigt och perfekt
att ta med i picknickkorgen.

Koskenkorva Hard Seltzer
Raspberry Pomegranate
12308 / 22,90 kr + 1 kr pant 330 ml

*Vinet produceras av Delicato Family Wines,
som utsetts till bdsta amerikanska producent i
den prestigefyllda tavlingen Mundus Vini.

149 KR NR: 57404 750 ML ALK: 14,5% 3FINGERJACK.COM // ENJOYWINE.SE

Alkohol kan

skada din halsa.
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Det dr viktigt att kottet har
god kvalitet och ar nymalt
samt att det inte ar for fin-
malet som kottfirs. Mal-
ningsgraden dr individuell,
en del foredrar grovhackad,
andra lite mer mald. Har du
tillgang till kottkvarn sa vilj
en grovre malbricka. Annars
kan man anvinda matbered-
aren som monterats med
stalkniv och da kora med
pulsknappen.

4 portioner

Biff tartar

600 g notkott av bra kvalitet for
rabiff; t ex oxfilé, innanlar eller
ryggbift

flingsalt

nymald svartpeppar fran kvarn
4 dggulor

1 hackad rodlok

ca 2 dl cornichons

cal % dl kapris

ca 1 dl syltlok

machesallad till garnering
pommes frites till servering

Dijonnaise med vitlok och
persilja

1 dI creme fraiche

1 dl majonnis

2 msk dijonsenap

1 finhackad vitloksklyfta

2 msk hackad persilja

salt

nymald peppar

1. Dijonnaise: Ror ihop ingredi-
enserna och lat smakerna mogna
i kylen.

2. Tartar: Putsa bort eventuella
senor och skar kottet i mindre
bitar. Kor kottet hastigt i mat-
beredaren som monterats med
stalkniv. Anvdnd pulsknappen.
3. Lagg det hackade kottet som
en liten hog pa tallrikar. Str6
over flingsalt och mal 6ver svart-

Foto: Janine Laag
Det ir ndst intill omdojligt

att utse en fransk nation-
alrdtt eftersom varje region
har sina egna specialiteter. Allt
fran vitloksdoftande sniglar och
gaslever till grodlar samt ostron.
Men visst forekommer det ocksa
mer vardagliga ritter sasom Steak
frites, den vanligaste ritten pa
franska brasserier. Aven Biff tartar
ar en typisk fransk bistroritt, eller
rabiff som vi sager pa svenska. Fast
egentligen dr ursprunget till den-
na klassiker varken franskt eller
svenskt. Sjdlva namnet tartarbiff
anknyter till tartarer, som egentli-
gen heter tatarer och andra ryttar-
folks pastddda vana att ligga raa
biffar under sadeln for att mora
kottet. Eller kanske man snara-
re ska siga morbulta. Hur som
helst, namnet hdrstammar fran
tatarer och med tiden néadde
matritten resten av Europa och
adopterades av fransminnen.
Hur en Biff tartar serveras vari-

1964 - 2024

erar fran kock till kock. Kottet
kan skaras i storre eller mindre
kuber eller serveras som en haché,
hackad biff. De storsta skillnader-
na brukar dock vara tillbehoren.

Rabiff tycks dock vara en vatten-
delare. Somliga far nagot lyriskt i
blicken medan andra rynkar pa
ndsan ndar namnet namns. Vissa
foredrar sin halstrad och numera
ser man dven en mangd kreativa
varianter som poppar upp. Asiatisk
ar fortfarande trendig, men man
ser dven olika recept med tryffel-
majonnds och italienska smaker
star forstds alltid hogt i kurs. Och
icke att forglomma, klassikern
med dggula, kapris, rodlok och
dijonsenap. Vi bjuder pa en klas-
sisk fransk variant med kramig di-
jonnaise i stéllet for dijonsenap.

Men med alla dessa spretiga smak-
er, hur ska man da tinka med
vinet? Egentligen som med alla
kombinationer for mat och vin,
titta pa tillbehoren. Om vi hade
valt att ge var rabiff asiatiska till-
behor hade vi satsat pa ett vitt vin
med viss restsotma eller en ljus la-
ger. Annars passar ett glas rott bra
till rabiffen. Vart val faller pa lat-
tare vin som &r fruktigt med mju-
ka tanniner, bériga toner och fin
syra for att det ska klara att knyta
samman alla smaker och kom-
ponenter. Det kan vara ett vin av
gamay fran Beaujolais, ett latt vin
som gifter sig fint med de manga
olika smakerna i matrdtten. Men

pinot noir dr ocksé en druva som
bjuder in till ett tryggt vinval. Ge-
nerellt sett kan man sdga att pinot
noir ger matvénliga viner tack vare
att de dr fruktiga med fraschor av
roda bar men inte sa fylliga och
strava.

Vill man i stdllet ha ett glas vitt till
sin rabiff matchar ett torrt fruk-
tigt vin for att mota alla smaker
fran den salta kaprisen och gurk-
an liksom syltloken och rodloken
bra. Men éven ett vin som bjuder
pa fyllig karaktiar och mild ekfats-
ton kompletterar det feta i rat-
ten samtidigt som det klarar att
mota de Ovriga tillbehoren. Men
tor dig som har svart att vilja
mellan rott och vitt, sortimentet av
orangeviner blir att storre och de
hér vinerna kan bli en riktigt span-
nande matchning till rabiffen med
alla dess smaker och ingredienser.
Och for dig som vill sla pa stort
sager vi hurra for kombinationen
tartar och champagne. Helst ska
“bubblet” ha relativt hog andel
av pinot noir for att bjuda pa den
ultimata matchningen till tartar pa
notkott.

Vad som alltid ar en tacksam
smakbrygga nir man ska kombin-
era mat med vin &r fett och salt.
Hér har vi bade pommes frites och
en krimig dijonnaise som gor det
enklare for alla smaker att samsas.
En ljus och frasch lager eller pils-
ner dr ocksa riktigt bra och klassis-
ka dryckesval till en rabiff.

FAUSTINO I RIOJA 60 AR
NY ARGANG UTE NU

James Rioja
Suckling Masters

En familjedgd vingard med 160 ars
erfarenhet, specialiserade pa
Gran Reserva Riojas.

Concours
Mondial
Bruxelles

Ett vin som ar gott att avnjuta tillsammans med
lammgryta, och passar perfekt att lagras i de

tre kommande Grtiondena.

Mjuk och littdrucken pinot
med blygsam prislapp som
med sin fina barighet, kryddor
och grona ortighet ar en per-
fekt kompanjon till ritten.
Serveras med fordel svalt.

Pinot Noir for you and for me
Moldavien / 51117 / 79 kr

-
=

Ungdomligt vin med upp-
friskande barighet, féarska
orter och pikanta lakritston
som knyter ihop tartarens
alla spretiga smaker. Lat lig-

. ke B2 i kylen en halvtimme fore
A servering.

Beaujolais Villages
Marc Dudet, 2022
Frankrike / 2317 / 129 kr

Ett naturvin = framstéllt med
sa liten péaverkan frén vin-
makaren som majligt. Smaker
av solmogen clementin, tork-
ad aprikos, farska orter och en
flakt av mandel. AP-gott!

Nyhet
Ekologiskt

Orangegutang, 2023 \ g
Osterrike / 71105 / 139 kr
8%Mrmm

Hoj feststimningen och kor-
ka upp. Rosa champagne till
tartaren kan inte bli annat dn
helritt! Sommarens nyhet fran
André Clouet gors pa enbart
bld druvor vilket ger match-
ningen mellan bubbel och
tartar extra allt.

.....

Nyhet

André Clouet Spiritum 96
Grand Cru Rosé
Frankrike / 92383 / 599 kr

TW covtiment

www.philipsonsoderberg.se
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o Tapenastle meod fomat
ZZ M&LZ}: /o/aov croStind

En salt rora i sommarkoket dr alltid ritt och passar som tilltugg
pa buffén, i picknickkorgen eller till grillmaten. Den oumbirliga
tapenaden dr ett maste i det sydfranska koket. Vanligast dr att gora
den med svarta oliver, men pa marknaden siljs dven gron tapenade
med olika smaksittningar. Istillet for en mixad rora har vi valt att
grovhacka ingredienserna, vilket ger en trevlig textur. Vi ger dven
roran extra sommarsmak i form av frisch tomat och s6t melon. Vil-
jer man tomat i sin rora ir ett tips att servera den tillsammans med

Sommarsmat
pa franska

Solmogen melon ir essentiell i det sydfrans-
ka sommarkoket och siljs savil i gatustand

M AI S ON

FRANCOIS MARTENOT

som pi de charmiga matmarknaderna. melonklyftor, god getost och crostini. BIE AU N E
Aven i Sverige forknippas melon ofta med a6l
en varmare arstid och anvinds mycket bade Fvnd!
yna: .

i sallader och som tillbehor. Vi har lagat

3 dl grona eller svarta urkdrnade oliver av god kvalitet

Dina Viner, Feb 2021

n Vinbérsen, Feb 2024

tva klassiska recept som smakar hirligt i 3 vitloksklyftor - o
sommarkoket, en salt tapenade som far fin gfﬁiﬁiﬁﬁf $4D, 2022 S AN

smakbrytning av s6tma fran melon och en

1 msk farsk timjan

confiture med solig sommarsmak. pressad saft av % citron 4D, Jan 2021
4 msk olivolja
nymald svartpeppar Bourgogne Bourgogne
ﬁ ca 2 dl klyftade cocktailtomater eller melon av typen cantaloupe eller pin°|-g Ngi,. 2021 ch:rgognqy
galia . =3 2021
. o o . BOURGOGN 149 kr BOURGOEGNE 139 kr
TAP&M/WM /}/V/wm/ﬁa Smak fra/n Savoleller gar Tl 1. Hacka oliver, vitlok, sardeller, kapris och timjan for hand. Nt Tg%/m' g 305"‘/'
batea Till romarmna och oleras /W'Dv{u//cﬁ/on av quruim, 2. Blanda hacket med citronsaft, olivolja och peppar. Lat smakerna SB 5361 585362
olen saltn ft/sko’ld—an AT pudl Saroleller ar sa muﬁf b mo%na(; kylen. I o vid .
fé’rﬂkomma e | cholira Fronleritee lommenr “.(ﬂ wr wtt | 3. Blanda i tomater eller melon vid servering.
romarns. haole Proveuce som provins, Proviucie.
!
. ) Franskt “national-tilltugg” vars silta man _ Fynd!
alskar sa har ars. Med tomater och sot melon Vinbérsen, Feb 2024 A NGl et
Maj 2023

far roran extra fraschor och fruktighet som
trivs ihop med soliga roséviner.

Fynd!

Dina Viner, Juni 2021

Confﬁ'wre ole melon

Enfranskhusmorirkind for sinkritiska granskning och attklimma

ochkinnapavarornaféresinainkop. Ettknepforattseommelonenir Sommar pd flaska med Ett naturligt ofiltrerat Petit Chablis Cremaninde
. doft 3 stidlkfistet dir man ska kinna en tvdli smak av smultron och hal- rosévin. Torr och bar- 2021 Bourgoane

mogen ar att dofta pa stja tydlig lon i fin kombination med stinn av hallon och smul- gogne,

melondoft om den ir mogen. Vil hemma kanske melonen forvand- liskande rabarber ochréda  tron med tydlig drtighet, @ Brut 2020

las till en confiture, alltsé marmelad. Den hir somriga marmeladen Vb s I - Och - 134 k/299 ke

. . R . . gron ortighet som ypper- en liten gnutta peppar. T CHABLE r

ir fantastisk att servera till osten och perfekt att bjuda pa sommar- ] ligt méter tilltugget. Hiftigt och nyskapande. : 4 gos"‘/' o e | /""/ 1500 ml

ens bufféer. Men den dr dven god till croissanter eller i baguette B s anrgt $B 76610 urves SB 70451

AT Villa Wolf Pinot Noir Glup Rosado Longavi, 2023

med brie, getost eller lagrad hardost.

— Rosé, 2023 Chile/ 94534 / 169 kr
Tyskland / 92310/ 139 kr Tiblfalligt covtiment
A, Tililligt cortiment eligt
ca5dl E——-
e

FRANCOIS MARTENOT d&r en av de stora producenterna i Bourgogne, hemvist fér
vinvdrldens kanske mest populéra druvor, Chardonnay och Pinot Noir. | detta konservativa
distrikt sticker Frangois Martenot ut hakan och vé&gar utmana med nya tillverkningsmetoder
och skapar med stor framgéng moderna Bourgogneviner med klassisk touch.

1 cantaloupemelon, ca 900 g
2 msk vatten

2 stjarnanis

2 ¥ dl syltsocker

Fruktiga vita viner, gidrna med viss restsétma,
trivs generellt sett bittre till de flesta ostar
jamfort med roda. Serveras osten tillsammans
med sotsyrlig marmelad bor vinet vara minst
lika sott som den.

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

1. Skala och kdrna ur melonen och skir i mindre bitar.

2. Lagg melon och vatten i en kastrull. Sjud sakta under lock cirka
10 minuter, beroende pa melonens mognadsgrad.

3. Tillsatt stjarnanisen och fortsitt sjuda tills melonen ar mosig, cir-
ka 10 minuter under lock. Mosa melonbitarna ldtt med en slev.

4. Ror i syltsockret, h6j vairmen och koka utan lock cirka 3 minuter.
5. Ta fran virmen, lat svalna nidgra minuter och roér nagon gang
under tiden. Plocka upp stjarnanisen. Hall upp i en vil rengjord
burk och sitt pa locket. Lat kallna och forvara i kylen. Marmeladen
behover nagot dygn for att sta till sig.

(—\

Marmeladen ar arven 900( Tl crovssaniter eller |
baguette med brie, getvet eller lagrad Wirdodt.

Smakrikt vin med latt
blommig och sofruktig
persikoton, touch av ho-
nung, mandarin och var-
ma kryddor tillsammans
med uppfriskande syra.
Perfekt kombo till osten.

Turckheim
Pinot Gris Réserve, 2022
Frankrike /2119 /115 kr

Vin med lite s6tma ddr
mogna gula dpplen och
exotisk frukt, latt parfymig
och kryddig twist bjuder
pa en dlskvard kombi-
nation ihop med ost och
marmelad.

Gustave Lorentz

Gewurztraminer Réserve, 2023

Frankrike / 5244 / 123 kr

Alkohol kan

skada din
halsa.




Festligare.se

SMORDEGSFLARN MED
LROKT LAX OCH FARSKOSTKF

~ Tips infor studentfirandet och buffébordet eller varfor inte se

FRISK
SMAK

| EN MASSIV
BUTELJ

Du behover: 1 ark smoérdeg * 200 g farskost ¢ 0,5 citronzest ¢ 3
1 agg till pensling * vallmofron » ZOQiskivad kallrokt |4i.l |

tunt.skivad citron « 1 knippe radisor .

Las mer fno

f

MAGNUM
1,5 LITER

MANDRARODGLA

URRA DI MARE

SAUVIGNOMN BLANC v
."2 ----J-.n. I

A— 4

Vil WELO#ICE

t fiskvin som diven passar till
re plockmat. Ett friskt och behagligt
enerost intryck ndr det serveras

Léds mer om vinet och den speciella flaskan hiirS

Alkolhol
kan skada
din halsa.

Zabaglione ir en efterrittsklassiker med ursprung i Italien, i Frankrike
heter den sabayon. Oavsett namn, den skummiga dggkrimen ar ljuvlig
att servera till frukt och bir. Sa hér i forsommartid later vi den forgylla
rabarberkompotten.

4 portioner

Rabarberkompott Sabayon

1 liter rabarber, 2 aggulor

skuren i 2-3 cm skivor (ca 500 g) 2 msk strosocker

1 vaniljstang 4 msk sott vin, t ex av typen Sauternes
1 kanelsting 1 dl vispgradde

Y dl strosocker

2 msk pressad citron
2 tsk potatismjol

1 2 msk kallt vatten

Smulticke

25 g kallt smor

2 msk havregryn
2 msk vetem;jol

2 msk strésocker
Y5 tsk vaniljsocker

1. Kompott: Blanda rabarber, urskrapad vaniljsting, sjdlva vaniljstangen, kanel, socker
och citronsaft i en kastrull. Sjud under lock tills rabarbern mjuknat, cirka 5 minuter.
2. Ror ut potatismjolet i vattnet och tillsatt redningen i rabarbern. Koka upp, ta fran
varmen och lat kallna.

3. Smul: Arbeta ihop ingredienserna till en smulig massa. Stall massan i frysen cirka
30 minuter.

4. Sétt ugnen pa 175 grader. Str6 ut smulorna pa en bakpapperskladd plat. Gradda i
mitten av ugnen tills smulorna 4r knapriga, 10-12 minuter. Lt kallna.

5. Sabayon: Vispa samman dggulor, socker och vin i en rostfri bunke. Stall bunken i
en kastrull med sjudande vatten och vispa tills kramen tjocknar. Lyft fran virmen och
ror tills kraimen svalnar.

6. Vispa gradden latt och vind ner i kramen vid servering. Férdela kompotten i glas,
hill pa sabayon och toppa med smul.

For dig som vardesatter upbl_eveISen av god drybk oC'h. 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.

: P
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WERNERS
GOURMETSERVICE

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

PROVINUM
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WHERE YOU
EVERYDAY

Ditt hem — det &r dér vardagen pégar, dér familien véxer och vénnerna stannar lénge. Det &r dér
fredagskvéllarna blir l&nga och séndagsmorgnarna mjuka och ljusa, dér véra omsorgsfullt designade
skandinaviska m&bler har en naturlig plats.

Besdk négon av vara aterférsdljare, vart egna showroom pé Birger Jarlsgatan 32 i Stockholm eller
www.rowicohome.com fér mer inspiration.

SHOWROOM BIRGER JARLSGATAN 32, TISDAG-TORSDAG 10.00-16.30
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