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Stekhéllsset i flera
storlekar, med
genomtankt design
och smarta funktioner
som gdr matlagningen
rolig och smidig.

NU AR ALTANMIDDAGARNAS
OCH UTEFESTERNAS TID
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PRAKTISKT
OVERDRAG!

Passar gasolflaska
PC10 och PK10.

Stek kottbitarna pa grillsidan
for att fa snygga grillrander, sen
ar det bara att vanda pa pannan
och steka tillbehoren. En fiffig
detalj som ger fler funktioner
med farre prylar.

GRILLA SOM
ETT PROFFS

Forklade i buffelskinn
som skyddar mot varme,
stank och gnistor.

Universalstekspaden - perfekt
att vanda runt maten med,
men ocksa till att skrapa

‘ rent hallen.

Den omstertiod
nu lommit

Sommaren star i full blom och nu
visar naturen statligt och ohimmat
upp sig i sin allra mest firgglada
kostym. Arstiden glider maén-
ga, inte minst for att den allt som
oftast kommer med sol, viarme,
bad samt festlig mat och dryck. En
och annan enveten mygga far man
med pa kopet. Svensk sommar ar
fantastisk d&ven om nagot opalitlig.
Véadergudarna kan vi tyvérr inte
paverka men oavsett temperatur
utomhus sa giller det att leva efter
devisen “sol ute, sol inne, sol i hjar-
ta och sol i sinne”. Vi befinner oss i
utehdngets tid dér “tillbaka till na-
turen” dr ett hogst aktuellt begrepp
som vi ar atskilliga att anamma i
praktiken. Att rora sig uppslup-
pet utomhus bland blommor och
bin dr en otrolig frihetskinsla
och charmen ér svar att forklara,
den maste upplevas. I denna ljuva
sommartid tar vi i det har numret
fasta pa utelivet och tillagar maten
utomhus. Vi bjuder som sig bor pa
grillat ddr vi lagger bade kott och
fisk pa gallret och serverar med
farskpotatis, halloumi och gronsa-
ker, allt efter behag. Ingen (mid)
sommar utan sill. Vi bjuder pa en
trifle, som i originalet 4r en brittisk

»En harlig och tillganglig

fran den coola vinikonen

Lady May fran Bordeaux.«

Maja Berthas,

Vinskribent och Sydafrikaexpert

Stellenbosch-Syrah i fransk stil

dessert, med matjessill och lagrad
ost. Dessutom tillreder vi rokt fisk
och en frasig rulltarta med farsk-
potatis. Sedan avslutar vi pa topp
med en magiskt god Pavlova som
latt gar att ta med sig ut i det grona.
Vi tipsar givetvis om harligt somri-
ga drycker som passar bade till mat
och i ensamt majestdt. Manga dr de
som viljer bort alkohol inte bara
under sommaren utan dret om.
Vi har triffat champagneexperten
Richard Juhlin och Kryddmastare
Jonas Odland som dr giganter och
forebilder i den svenska dryckes-
virlden. Vi pratar om hur de ser pa
trenden kring alkoholfria drycker.
Utover detta ser vi ocksa rosa och
tanker bade stort och smatt under
vinjetten Budget eller Lyx dér vi
kombinerar drycker till rdtter vi
svenska dlskar att frossa i just nu.
Nu aterstar det bara att 6nska er en
hirlig lasning och en avkopplande
sommar med god mat och dryck!
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Kommunikatér och sommelier med
rotterna i Viasterds. Bytte Sverige mot
Paris for studier samt marknadsforings-
jobb och i romantikens huvudstad foddes
vinintresset. Sedan ldnge bosatt i Stock-
holm dir jag tidigt halkade in i dryckes-
branschen, nigot jag tackar min lyckliga
stjarna for. Forkarleken till vin, sprak och
att skriva har nu lett mig hit.

Gee surue( :0304

Kostekonomen som langtade efter kreati-
vitet och sadlade om till matskribent. Ett
varierat yrkesliv som aven 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 vicktes
i ostens och baguettens forlovade land
vilket ledde till en sommelierexamen.
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GLENELLY

STELLENBOSCH

EN SMAKRIK OCH
KRYDDIG SYRAH

78 ar gammal saljer May de Lencquesaing
sitt slott i Bordeaux, foljer sin drém och planterar
vingardar i Stellenbosch. Glass Collection Syrah
—_— bjuder pa smakrikedom, kryddighet och elegans

som flirtar med det franska arvet.

Pa noshérningen som &r en symbol for Sydafrika rider en elegant och stark kvinna, precis som Lady May sjalv GLENELLY GLASS COLLECTION SYRAH 2022
och hennes balansakt med glaset som pavisar deras eviga strévan efter balans i vinerna. NR 2473 ALK 149 PRIS 149 KR
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Fran branmcinchord

Tt Jmé'rﬂo‘?/sé ovol

nart dr det midsommar-

helg, en begivenhet som

kiannetecknas av blommor,
dans runt stangen med nira och
kira, ljusa nitter men fram-
for allt god mat och dryck. For
manga dr smorgasbordet nagot
av det mest svenska som finns
och en sjilvklarhet vid arets
ljusaste hogtid.

Foregangaren till det som idag
ar vart smorgasbord var brann-
vinsbordet som egentligen var en
slags aperitif, helt enkelt drinkar
och tilltugg fore middagen. Ofta
kunde brannvinsbordet serveras
under flera timmar innan mid-
dagsbjudningen startade, i vdn-
tan pa att alla géster skulle kom-
ma. Transport med hdst och vagn
var vil inte sa exakt vad giller
tiden. Brannvinsbordet dukades
upp pa ett mindre sidobord som
en slags buffé och gisterna fick
dta stdende eller sittande med
sin tallrik i kndt. Det var inte
helt ovanligt att brannvinsbordet
kunde &dtas under 5-6 timmar.
Det var inte heller ovanligt att
min och kvinnor samlades i

olika rum. Kvinnorna serverades
ofta sotat briannvin eller likor till
maten. Herrarna dédremot slog
upp ett braddat spetsglas brann-
vin som dérav fick namnet “hel-
an” och skoljde med dessa starka
droppars hjilp ner bordets lack-
erheter. En stund senare var det
dags for péfyllning, men denna
gangen bara till hilften, varfor
denna sup fick heta “halvan”
Somliga behovde dven “klacken”,
nagra sista droppar lingst ner i
brannvinsglasets spets.

Brinnvinsbord forekom aldrig
bland mindre bemedlade, det hiar
var ett borgerligt sitt att umgas
pa. Och precis som smorgas-
bordet ér idag, var dven brinn-
vinsbordet en unik foreteelse for
Sverige. An idag dr ju smorgas-
bord ett av de fa svenska ord som
fatt internationell spridning.

Under 1800-talet fick Sverige
ett franskt kulturinflytande da
vi fick en fransman till kung.
Det var Jean Baptiste Bern-
dotte, Karl den XIV Johan,
den forsta i &tten Bernadotte
som krontes 1818. D& upp-

levdes plotsligt brannvinsbor-
det som nagot gammalmodigt,
i alla fall som egen maltidsform.
Det blev modernt med frans-
ka smardtter som pastejer och
patéer, sa kallade hors doeuvres.
Men dven kungen fick till viss del
finna sig i var svenska mattradi-
tion, exempelvis ndr han nirva-
rade vid middagar for riksdags-
ménnen av ldgre stand 4n adeln.
Detta trots att han fann denna
“sedvinja” forskracklig. De mer
alderdomliga svenska borgar-
hemmen foll inte lika enkelt for
den franska trenden, hir bibeholl
man sitt separata sill- och brénn-
vinsbord en bit in pa 1900-talet.

Men matritterna fran brinn-
vinsbordet overlevde och blev
i stillet inledningen péa det som
kom att bli det da nya smorgas-
bordet: sill, ost, rokt och gravad
fisk, torkat kott osv. An idag dr
SOS (smor, ost, sill) en av vara
mest populdra forritter sa
briannvinsbordet lever i all-

ra hogsta grad om én i lite
annan skepnad.

Aven restaurangerna har
starkt bidragit till att tra-
ditionen med smorgasbord
overlevt. Fram till andra
vdrldskriget och nagra ar dar-
efter erbjod manga restauranger
smorgasbord som en inledning
pa middagen. De gister som inte

tillhorde storre sillskap kunde
i stéllet fa sin forratt framdu-
kad pa ett antal assietter. Om
man da blev mitt redan av
smorgasbordet gillde det nagra
kronor hogre priset fér "u.v.s”
(utan vidare spisning).

Jarnvéagsrestaurangerna hade
behov av snabbservering under
taguppehallen och det &r ocksa
nagot som gjort att smorgasbor-
det levt vidare. Det dr ocksa det
som befdst uppfattningen hos
turister att smorgasbordet ar
en svensk specialitet. An idag
ar smorgasbordet uppskattat
hos resande, exempelvis pa far-
jor. Och sig den som kan tinka
sig ett midsommarfirande utan
SOS eller SOS+s dir extra s star
for snaps.
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Jonas Ollond -
Kryddmastare

med nésa for snaps

lla som har druckit snaps

har sikerligen smakat hans
hantverk. Trots detta dir det langt
ifran alla som vet vem han ir.
Jonas Odland ir “one of a kind”
och expert pa det han gor, att
vara kryddmistare med ansvar
for flera av Sveriges mest kinda
akvaviter. Den senaste trenden
ir drycker med lag alkohol eller
ingen alls och nu finns dven snapsar
helt utan alkohol. Hur tillverkas
dessa och vad ir skillnaden i smak
mellan dem och de med alkohol?
Jonas berittar.

Hur blir man en Aquavit Master Blender?

Man halkar pa ritt bananskal och dareft-
er jobbar man med kryddad sprit for att
fa erfarenheten. I mitt fall borjade det pa
Vin och Sprit dir jag for 30 ar sedan fick
chansen att jobba med akvavit och kryddat
brannvin. Min naturvetenskapliga utbild-
ning och ett stort intresse for smaker har
varit avgorande for att bli en bra blender.

Arbetar du efter en speciell filosofi eller
lira?

Nej inte direkt, men jag virnar om hantverk-
et i att utvinna smak ur riktiga ravaror, helst
ekologiska, i stillet for att ta genvagar och
kopa fardiga smaksittningar.

Varifrain kom idén att borja tillverka
alkoholfri snaps?

De senaste aren har intresset for alkohol-
fria drycker Okat i snabb takt. Idén bak-
om vart alkoholfria mixpack som inne-
héller tva av varje av O.P. Andersons mest
populdra snapsar Original, Petronella
och Klar ir framst att stirka gemenskap-
en kring vara dryckestraditioner. Nu kan
alla hoja sitt snapsglas och sjunga med
i visorna oavsett om man viljer alkohol
eller inte.

Hur gar du till viga for att tillverka de hir
dryckerna?

Det hidr dr en ganska lang och kompli-
cerad process som gors vid O.P. Ander-
son Distillery i Sundsvall. For att utvinna
smaken ur kryddorna anviands extraktion
och destillation pa kopparpannor, sam-
ma forfarande som f6r de alkoholhalti-
ga snapsarna. Direfter blandas krydde-
stillaten med vatten. Utmaningen ar att fa
till balanserade smaker.

Vilka ingredienser anvinds for att skapa
O.P. Andersons alkoholfria snapsar?

De ar kryddade med de klassiska O.P.
Anderson-kryddorna ~ kummin,  anis
och finkal. De ar som originalen &ven
ekologiska.

Hur skiljer sig smaken pa alkoholfri snaps
fran traditionell snaps med alkohol?

De alkoholfria varianterna &ar inte lika
kraftfulla i smaken som originalen, dar-
emot ger chili och citronsyra en rivig smak
som kan paminna om alkohol. Viktigt
ar dock att komma ihdg att dven om de
alkoholfria varianterna innehdaller samma

naturliga och ekologiska kryddor som de
traditionella snapsarna kan de inte uppna
samma smakstyrka eftersom alkohol 4r en
smakbirare som inte gar att ersitta helt i de
alkoholfria snapsarna. Darfor ar det viktigt
att inte jamfora produkterna utan se dem
som komplement till varandra.

Hur har mottagandet varit for de hir
snapsarna?

Bra respons dé alkoholfritt ju ligger i tiden.
Vi har ocksa fatt ett kvitto pé att de haller
bra kvalitet da vi vunnit flertalet medaljer
i tavlingen som arligen utser virldens mest
forndma alkoholfria spritprodukter ”The
Low and No Masters”

Vilken mat passar bést att dta till?

O.P. Orignal passar med sin fylliga och
balanserade kryddighet utmirkt till de
flesta ritterna pa smorgasbordet. Klar
med sina frascha smaker av dill och
citron ackompanjeras med fordel skal-
djuren. Petronella som har en viss s6t-
ma och smak av dpple dr den utmairkta
foljeslagaren till den lagrade osten med
marmelad.

Sommarens goda
smaksattare.

En god olivolja och en smakrik vindger. Sa enkelt &r det.
Sallad, grénsaker, bonor, fisk och kétt — det mesta blir godare
nar du smaksatter med en vinagrett eller marinad. Variationen

ar oandlig, sd krydda efter egen smak och hitta din favorit.
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Koskenkorva Hard Seltzer
Raspberry & Pomegranate
Artikelnr: 12308

Volym: 330 ml
Alkoholhalt: 45 %

Pris: 22,90 kr + 1 kr pant
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Att borja dricka i tidig alder 6kar X
risken for alkoholproblem.

Fran en familj dér mat &r kéarlek.



Ffou_wj rulllarte mw(f rsk/ofa’ﬁa/ﬁ/f

Inbakad farskpotatis som passar lika bra till sommarens rikfrossa
som pa midsommarhelgens sillbord. Den frasiga rulltirtan gors av
smordeg och fylls med firskpotatis, ost och sommarens orter. Vill
du servera rulltartan tillsammans med rikor passar Rhode Island-
dressingen bra till, liksom avokado, sallad och citronklyftor.

(Mid)sommarens

puffemat

4-6 portioner

Rulltarta Rhode Island - L
For oss svenskar tycks inget ga upp mot en 1 rulle kyld smérdeg, 250 g 1 dl majonnis ; o
. / . e «_ o 200 g farskost med vitlok 1 dl créme fraiche S LR

midsommarbufté. SOS dr d] uptrotativara 200 g kokt kall farskpotatis Y dl chilisas av ketchuptyp r = :‘f? v n
matsjilar och varje ar hianger vi oss at sill, salt ¥ msk férskriven pepparrot Rotari ar ij'l Y —

. . . nymald peppar 1 tsk konjak - e -}
farskpotatis och jordgubbar. Nya smak- 1 dl hackad grislok 1 tsk madeira ru Sklgi' brﬁ _ﬁ : - i3y
er pa sillen dyker stindigt upp, men vi 1 dl hackad dill 1-2 krm tabasco h*

> . . -DinVinguide.se, Sofia Andel %{1 2024 f‘_ |

eeqs . ce Yoo 2 dl finriven véllagrad ost salt 3,9' " r A ’_'_

viljer att hylla sommaren med dill, grislok, | tigg s

sesamfro, garna bade vitt & svart

graddfil, smakrik ost och krispiga radisor.
Fastir detsill eller stromming som vi dlskar
att njuta av i sommarkoket? Egentligen ar
det samma art, men som rakar byta namn
vid Sveriges sydligaste udde. Har fisken
simmat i land i Kalmar heter den strom-
ming, men har den hamnat i Karlskrona

kallas den sill.

Till servering
rikor, garna bade firska och rokta
eller sill, gravad/rokt lax

1. Satt ugnen pa 225 grader. Rulla ut smordegen och bred pa farskosten.
Pressa potatisen 6ver, salta och peppra. Str6 pa orter och halften av den
rivna osten.

2. Rulla ihop degen fran lingsidan och ldgg pa en bakpapperskladd plat.
3. Pensla med létt uppvispat dgg. Stro pa resten av osten och sesamfro.
4. Gridda i mitten av ugnen tills rullen har fin firg, 20-25 minuter.

5. Rhode Island: Blanda ingredienserna och smaka av med salt.

Till sommarens “rikhidng” kor vi klassisk kombination med vitt
vin. Honnorsordet ir friskt och fruktigt med balanserad syra.
For dig som viljer att servera rullen pa sillbordet, se dryckes-
tipsen vid matjesreceptet.

Trifle med maticesill och
baé&o(or/'f e

Matjessill, griaddfil och smakrik ost i ny tappning. Att varva som-
marsillen och de andra godsakerna i glas blir lika vackert som
gott. God och somrig forritt och likvil en uppskattad smaritt pa

sillbordet.

6 stycken

3 dl finriven véllagrad ost

Sauvignon blanc a la
Leif Mannerstrom som
bjuder pé allt man gillar
hos denna “sommar-
druva”: toner av péron,
svartavinbarsblad, krus-

Gemischter Satz betyder
vingérdsblandning vilket
ger vinet unik smak. Den
hér blenden bjuder pa ett
torrt, fruktigt vin med
friska mineraltoner och

N bir, lime och en bukett syrliga krusbr.
3 dl graddfil orter.
2 skivor kavring NYHET
25 g smor Leif Mannerstrom Weinwurm

1 forpackning hela matjesfiléer, 200 g
250 g kokt kall farskpotatis

2 msk kapris

1 dl hackad dill

1 dl hackad graslok

ca 1 % dl fintdrnat dpple

ca 1 % dl fintdrnade radisor

+ skivade till garnering

a = N

. Med fina toner av vete- Medelfyllig 61 med bal-
1. Blanda ost och graddfil. % bréd och tydlig karaktir anserad beska, aromatisk - = - -
2. Riv kavringen i sma bitar. Stek dem knapriga i smoret, cirka 5 f@‘ % av frisk citrus och kori- och frisk smak. Dess- Att bo r a d r I c k a I
minuter. Lit rinna av pa hushallspapper. ¥ ailkd elf If?ssar ¢ {r;‘islcta iltom al‘i(egﬁnls}lf IOCh g

: : (o= alkoholfria veteodlet lika agre alkoholhalt.
3. Skir sill och potatis i sma térningar. | bra till sillen som sill- = _g= O mm =
4. Krama ur och hacka kaprisen. Blanda kapris, dill och grislok. skapsdryck. ] t I d I g a I d e r O ka r r I s ke n
o . . . . o a . Ekologiskt

5. Vid servering: Varva ostkrdm, kavring, sill, potatis, orter, dpple e b e s e Carlsberg Hof Organic

och rddisor i glas. Avsluta med en klick ostkram, érter och kavring.
Garnera med skivade radisor och servera genast.

(Matjes)sill dr helt enkelt ett salt och gott “maste” sa hir i
sommartid. Ol i glaset ir lika sommarsvalkande som ritt for

Sauvignon Blanc
2023 / Frankrike / 70248 / 99 kr

smaklokarna till sillbordet.

Frankrike / 1197 / 14.90 kr

Gemischter Satz, 2023
Osterrike / 23153 / 115 kr

Sverige / 1365 / 14.90 kr

ROTARI BRUT R

NR 7567 ¢ ALK. 12, thewineagency.se

for alkoholproblem.



At halla tig vid nollstrecteet

-den vaxande trenden

lIkoholfria drycker ir

en trend som vixt sig

allt starkare de senas-
te aren, inte minst bland kon-
sumenter i den yngre genera-
tionen. Och i ar fullstindigt
boomar den hir utvecklingen.
Det giller allt fran alkohol-
fria drinkar till traditionella
alkoholdrycker sasom 6l och
vin och dven snaps. Den starka
utvecklingen har drivits av en
okande medvetenhet om hilsa
och vilbefinnande. Och trend-
en dr sikert hir for att stanna.

Nu ir inte de alkoholfria vari-
anterna “endast” till fér nyk-
terister, de som é&r gravida eller
bilférare utan till alla. De kon-
sumenter som av en eller an-
nan anledning vinder sig till
alkoholfritt har dessutom lika
mycket forvantan och férhopp-
ning pa upplevelsen som de
som viljer drycker innehall-
ande alkohol och vill saledes
inte kompromissa varken med
smak eller kvalitet. Detta har
resulterat i att fler och fler 6l-
vin- och spritproducenter runt
om i virlden ligger mer tid och
kraft pa att producera mer kval-
itativa drycker runt nollan.

Alkoholfritt vin finns i vari-
anterna rott, vitt, rosé samt
mousserande och framstills pa
samma sitt som traditionella
viner innan alkoholen tas bort.
Till skillnad frén alkoholfritt
ol, ddr alkoholen avldgsnas eft-
er jasningsprocessen, tillver-
kas alkoholfritt vin genom att
jdsa druvsaften som vanligt
och sedan anvénda olika tekni-
ker for att avlagsna alkoholen.
Detta kan inkludera vakuum-
destillation, omvdnd osmos
eller lagtemperaturdestillation.
Resultatet dr ett vin med en
alkoholhalt pé runt 0,5%, vilket
ar tillrackligt lagt for att betrak-
tas som alkoholfritt enligt lag-
stiftningen i manga ldnder. Det
ar svart att fa ett helt alkohol-
fritt vin eller alkoholfri 61 om
0% da de tekniska och kemiska
processerna som anvinds for
att avldagsna alkoholen inte far

bort all alkohol.

Alkoholfria viner ar ofta lite
sOtare dn vanliga viner. D4 mén-
ga smakbdrare sitter i just alko-
holen behovs den ersittas med
ndgot med liknande egenskaper
sasom socker, druvjuice eller
andra liknande smakdmnen.

Tillsatt socker bidrar inte
bara till smaken utan dven
till vinets fyllighet samt
balanserar syran i det
alkoholiserade vinet.

Nir det giller att
kombinera mat med
alkoholfria produkter

giller samma tumregel

som vid foreningen mel-

lan mat och alkoholhaltig
dryck. Fisk och skaldjuren
passar bra till ett friskt och
fruktigt vitt alkoholfritt vin
och det grillade roda kottet
ackompanjeras med fordel ett
tylligare rott vin. D& de alko-
holfria vinerna ofta har en viss
sOtma passar de utmirkt till
lite hetare anrdttningar efter-
som sOtman ddmpar hettan
och vice versa.

Niar det giller alkoholfri o6l
s dr det den ultimata dryck-
en till sommarens bufféer da
den innehaller manga olika
grundsmaker sdsom salt, sott
och syra. Olens beska klarar
att matcha de flesta av bufféens
smaker. Dess kolsyra gor ocksa
att den feta maten kdnns min-
dre fet. For den som varken
vdljer vin eller 6l ar cider ett
perfekt alternativ. Med sin
hogre syra littar den upp bade
fetare och lite sotare ritter
som pannbiffarna med lingon-

sylten. Den nagot sotare cidern
ar ocksd ett perfekt inslag till
allehanda ostar och givetvis till
den fruktiga efterritten.

S har lean alleoholen
albipsnas frin vinet

N

Ualerwim —
itillodion

Vakuumdestillation  ar
en vanlig metod dar
alkohol avlégsnas fran
vinet genom att skapa
ett vakuum som gér att
alkoholen kokar vid lag
temperatur och sedan
kondenseras och fér-
svinner.

Omvand Osmos

Vid omvand osmos,
aven kénd som mem-
branfiltrering, férs vinet
in i en kolonn med tvé
behdllare atskilda av
ett halvt genomtrangligt
membran. Ett tryck app-
liceras som tvingar alko-
holmolekylerna att pas-
sera genom membranet,
vilket resulterar i en
alkoholfri vétska.

-
Jraing

En vanlig metod i Nya
varlden dér man an-
vander centrifugalkraft
och kvavgas fér att
avlagsna alkohol sam-
tidigt som man bevarar
arom- och smakdmnen i
vinet.

Kélla: systembolaget.se

Richaro Jehlin

- med ndsa for bubblor

ichard Juhlin 4ar mannen
Rsom tack vare sitt extremt

vialutvecklade doft- och
smaksinne, sitt fotografiska doft-
minne samt sitt vidunderliga
intresse for mousserande viner kan
titulera sig virldsledande cham-
pagneexpert. Han &r foreldsare,
provningshallare och har forfattat
atskilliga bocker i dmnet. Dessut-
om har han tilldelats bade fina tit-
lar och priser och redan provsmak-
at ordkneligt manga champagner.
Kort och gott, det Richard inte vet
om champagne ir inte virt att veta.
Nu finns dven alkoholfritt rott och
mousserande med hans namn. Vi
pratar med Richard om hans stora
intresse for vin och hur hans rela-
tion ir till alkoholfria sadana.

Hur och nir vicktes ditt intresse
for just champagne?

Jag startade faktiskt lite ofrivilligt
redan som 8-aring da jag var pa resa
i Moseldalen med mina forildrar.
Vinbonden bad mig vara med pa
en blindprovning som jag vann ldtt
mot de vuxna. Jag tror forstaelsen
for storheten i vin och en tro pa min
egen formaga att kinna och minnas
dofter grundlades redan da. Under
studentperioden drack jag myck-
et cava och fick smak for bubblor-
na. 1986 akte jag igenom distriktet
Champagne och blev fordlskad bade
i distriktet och vinerna. Dar och
da blev jag fast. Talang, brinnande
intresse, traning, tur och tajming
har gjort att jag nadde varldstoppen.

Nir mairkte du att ditt doftsinne
var unikt?

Det tog flera ar innan jag forstod
det. I méanga ar trodde jag att min
overlagsenhet vid blindprovning-
ar pa hemmaplan berodde pd att de
svenska vinjournalisterna var daliga.
Nir jag sedan kom till en provning
i London med mina storsta interna-

HINIRTHL
STRTTIES

Nu ny och uppdaterad design.

tionella forebilder upptickte jag att
de inte var ett dugg bdttre 4an mina
svenska kollegor och da f6ll poletten
ned.

Du har vunnit méanga priser och
innehar fina titlar, vilken ar du
mest stolt over?

Flest VM-guld (5 st) av alla vin-
boksforfattare i hela virlden ar
nog det jag sjalv dr mest stolt dver.
Riddartitlar dr ocksa exotiskt och
arofyllt, men det storsta for frans-
ménnen &r givetvis Hederslegionen
(Légion d’honneur) som jag fick
motta fran den tidigare Presidenten
Francois Hollande. Att jag var den
forste i champagnevirlden att fa
titeln sedan Monsieur Moét fick den
av Napoleon kdnns ndstan overkligt.

Du ir en champagnelegendar bade
i Sverige och i Frankrike, vad
inspirerade dig att vara med och
produceraalkoholfriavinerochvar-
ifran kom idén till ditt alkoholfria
bubbel?

Jag ar en extrem kvalitetsnord som
tidigare trott att det inte var moj-
ligt att skapa anstindiga viner utan
alkohol. Tajmingen nir jag fick
fragan var perfekt da min fru var
gravid. Dessutom hade min baste
van som ar nykter alkoholist under
en tid beklagat sig 6ver att han inte
kunde folja med oss pa fester utan
att fa besvarande fragor.

Vinet dr gjort pa chardonnay,
hur kom det sig att du valde den
druvan?

For att jag skulle kunna vara nojd
och stolt maste mina viner frdn
Frankrike innehalla champagne-
druvorna chardonnay och pinot
noir. Att vi skulle bérja med mous-
serande vin var sjalvklart.

Hur har konsumenternas respons
varit pa dessa bubblor?

Att vi lyckats skapa en stil som &r
béttre dn konkurrenterna dr valdigt
mycket en fridga om att vara forst
och att ga en lite annorlunda vig
till malet dn andra. Att succén &r ett
faktum far jag ofta hora, framst av
tjejer. Det borjar néstan alltid med
att de éar gravida och da dricker
Richard Juhlin non-alcoholic. Sedan
vdljer de att fortsétta dricka det dven
senare. Traningshajpen och hil-
sotrenden gor ocksa att vi standigt
far nya fans.

Vilka tillfillen tycker du passar
bist for att njuta av nollprocentigt
mousserande vin?

Foto: Magnus Hartwig

De mousserande alternativen &r i
forsta han de perfekta festvinerna.
Det fina i krdksangen ar att ingen
ser skillnaden pa alkoholfria och
alkoholhaltiga bubblor och de nykt-
ra smalter vdl in i festyran utan att
fa baksmalla och kan ta bilen hem
till 16ppasset.

Ser du nagra specifika trender
inom alkoholfria viner som du
tycker verkar spannande?

Eftersom efterfrigan pa bra alko-
holfria viner oOkar lavinartat gar
forskningen inom detta nya omrade
ocksa framat vildigt snabbt. De
tekniska landvinningarna och upp-
tagningsomradet for druvorna for-
bittras hela tiden. En trist trend ar
dock att fler och fler smaksitter sina
drycker med frukter och kryddor
istdllet for att hélla vinerna rena
som vi gor.

Hur tycker du att ditt alkoholfria
bubbel ska serveras for att fram-
héva dess karaktirer pa bista sitt?

Det ar precis lika viktigt som med
alkoholhaltiga viner att hitta ratt
serveringstemperatur (oftast runt 9
grader) samt att man anviander sam-
ma glas som till de stora vinerna for
att na maximal njutning.

Vilka tilltugg och anrittningar
passar extra bra till dina mousse-
rande viner?

Utover aperitif som ju oftast ar till-
fallet da jag ser mina egna viner ser-
veras sa ar det perfekt till smad snit-
tar och tilltugg som brukar serveras
pa stdende fot. Litta réitter med fra-
scha grundsmaker &r en lysande
kompanjon. For starka eller for séta
smaker ska man alltid undvika.

Bada dina alkoholfria viner kom-
mer fran Frankrike, forutom
champagne vad dr det bista med
det rod-vit-bla landet?

Bland vérldens 100 bésta viner kom-
mer 101 fran Frankrike. De fles-
ta tror att de stolta fransmdnnens
erfarenhet och skicklighet ar an-
ledningen till detta, men det finns
lika manga fantastiska vinmakare
i de flesta vinproducerande lidnder.
Hemligheten ligger i naturens hin-
der. Klimatet och framfor allt jord-
maénen dr optimala for de flesta av
planetens frimsta druvsorter. Jag
brukar sdga att Frankrike pa manga
satt ar varldens basta land.

I dagsliget finns tva alkoholfria
viner med ditt namn, ett rott och
ett mousserande. Finns det nagra
planer for ytterligare lanseringar?

Vi jobbar hela tiden med flera
viner men lanserar ingenting innan
jag skruvat till detaljerna och ar helt
nojd. Jag kan avsloja att ett lackert
vitt vin dr pd géng inom en snar
framtid sa hall utkik.



~ HALLBART VAL
VAGER TUNGT

Patriarche Organic Brut ar ett mousserande vin
gjort p& franska ekologiska druvor som ér tappat
pd& lattare glasflaska - ett héllbart val till 1&gt pris

bdde for pldnboken och miljén! Vinet ar friskt
och fruktigt med toner av gula dpplen, kex och
pdaron. Serveras vid 8 - 10°C som aperitif, eller fill
|Gttare ratter av fisk och skaldjur, garna sallader.

JERUIS 1780

PATRIARCHE

*ERE & FILE

ARG WINE

ORGANIC BRUT m

S— ,,_;--—"

| LATTARE GLASFLASKA, FOR MILJONS SKULL

PATRIARCHE ORGANIC BRUT | 99 KR | ARTNR. 7578 | 12 % ALK
750 ML | FRANKRIKE, VIN MOUSSEUX DE FRANCE | DOMAINEWINES.SE

Alkohol
kan skada

din halsa.

Blanda 100 g hackad rokt renstek, 1
dl kesella, 1 dl majonnis, 1 tsk skansk
senap, 3 msk hackad graslok, salt och

Lat olet
budrt o

Commar

b
- Hall nollan med denna par-
% la som bdr en smakskrud
53 av dpplen, persika, gront

te, citron och bergamott
som klidsamt kompletterar
varandra. Servera pa en
béadd av is nér helst pa dyg-
net som onskas.

9 \ Lazy Estate Sparkling Tea
Lemongrass & Mint
Sverige / 1988 / 79 kr

En cava med syrlig friskhet;
blodgrape och rod apelsin
i kombo med kex och réda
bér. 1+1 = 3 dvs gott + gott =

Toudl
N o V(I;C supergott!

(ca 16 stycken) Ekologiskt
Cava Pinot Noir Rosé Organic
1+1=3 Reserva Familia
Spanien / 2216 / 139 kr

peppar. Klicka pa sma rundlar av
kavring. Toppa med 16jrom
och graslok.

Liskande inslag av Gran-
ny smith-dpplen, pomelo,
grona krusbiér och nyslung-
ad honung. Aven toner av
smorkex dr framhidvande.
Mycket av allt, det enda
som halls igen pa ér priset.

Langlois Crémant de Loire
Brut Réserve
Frankrike / 7404 / 169 kr

av

DW
12 stk)

Ta ut 12 rundlar fran en smordegsrulle.
Tryck ut i portionsstora aluminiumformar.
Ligg i 100 g riven ost. Vispa ihop 2 dgg, 1 %

dl vispgradde, salt och peppar och hall i.

Gridda i mitten av ugnen 15 min pa 200

grader. Toppa med t ex smorstekta
kantareller, rokt lax, rakor eller
créme fraiche och rom.

En ekologisk champagne dir
smaktrojkan av réda dpplen,
torkad aprikos och apelsin-
zest for taktpinnen och bildar
ett potpurri av smaker med
toner av brioche och wiener-
nougat. Mums!

Ekologiskt

Nicolas Feuillatte Collection
Organic Extra Brut
Frankrike / 7414 / 399 kr

Fiir manga ljuder snart start-
skottet for en vilfortjint och
hirlig ledighet och vad ir batt-
re att fira in semestern med dn
bubblor av olika slag. Mousse-
rande viner hor sommaren till,
det dr sedan gammalt, eller ja det
hor ju alla arstider till. Och nir
solens stralar ibland lyser med
sin franvaro, lyses anda humoret
upp av dessa drycker. Mousse-
rande dryck passar till allt, i alla
fall rent stimningsmissigt och
en tillstillning blir alltid rolig-
are med goda bubblor i glaset.
Servera dem som fordrink till
nedan tilltugg eller varfor inte
skoja till det och dricka dem
genom hela middagen. Pamin-
ner samtidigt om att mattfullhet
alltid ar ett tillstaind att efter-
striva nidr det giller alkohol, sir-
skilt i barns sillskap.

Skir bort nedre grova delen pa 250 g grona
sparris. Koka al dente och skér i sma bitar.
Blanda med 2 msk majonnds, 2 dl créeme

fraiche, 1-1 % msk pepparrot, 3 msk
rodlok, 3 msk dill, 50 g forellrom, %
krm cayenne och salt. Gott pa
knéckebitar och toast.

Nytt namn och ny etikett
pa champagne som lég-
ger ribban hogt med sina
smaker av gula édpplen,
aprikos, smorkex samt in-
slag av kramig nougat och
frisk citrus. Stor smak, litet
pris.

Palmer & Co
La Réserve
Frankrike / 7372 / 389 kr

Coclctoil-
/mfa%f

Kokt kall farskpotatis ar lysande
tilltugg: halvera och skér av en tunn
skiva i botten. Toppa med
t ex farskost och rom, matjes-
sill, rokt lax eller rakor.

www.arvidnordquist.se

CHAMPAGNE

BOLLINGER

MAISON FONDEE E

Krafttull, elegant & intensiv

Familjeagda Champagne Bollinger ar kanda
for sin speciella stil och kvalitet star alltid i
fokus. Pinot Noir ar husets signum och den
forsta jasningen av vinet sker helt eller delvis
pa sma, gamla ekfat vilket ger den brddiga
stilen. Faten ar en stor del av Bollingers
DNA, huset har tillgang till narmare 4 000 fat
som hanteras av Bollingers egna tunnbindare.

Champagnerna innehaller alltid stor andel
reserve-viner vilket ger kvalitet, komplexitet
och mognad. | sin kallare, som ar over en
halv mil lang, har Bollinger ett lager pa over
800 000 reserve-viner i magnumflaskor,
nagot helt unikt. Eftersom brodighet och
komplexitet kommer fram forst efter cirka
tre ar pa jasten far en Bollinger alltid vila
minst sa lange.

1829

l

e ’..a_" :M_--ll L

BOLLINGER

A M BPIA LA GRAMNDE ANMEE

BOLLINGER

zclaL cl

Bollinger Special Cuvée | Art nr 7418 | Alk 12% | 75 cl pris 649 kr | 37,5 cl pris 359 kr | 150 cl pris 1499 kr

Bollinger La Grande Année 2015 | Art nr 7579 | Alk 12% | pris 2199 kr
Bollinger Rosé | Art nr 7755 | Alk 12% | pris 829 kr

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




ngen vintyp har haft en

sadan boom pa senare ar

som just rosévin. Tidiga-
re har de varit ritt likriktade
och enkla men nu finns det
ett storre utbud av eleganta
rosa viner i bade olika firg-
som smaknyanser. Det gar
nu att hitta allt fran ljust rosa
och milt fruktiga till krafti-
ga och mer rdédvinsliknande.
Mainga vinproducenter ligger
nu mycket tid och omsorg
pa sina roséviner. Det gor att
statusen for den kategorin
har okat bade i Sverige och i
virlden i ovrigt.

Ménga tror att rosévin ar en
blandning av rétt och vitt
vin, vilket det vildigt sillan
ar. Inom EU ir det endast i
Champagne det ar tillatet. Det
vanligaste sittet att framstilla
rosé ar att ga tillviga som att
man producerar ett vitt vin. I
stillet for att anvinda grona
druvor tar man bld som annars
anvands vid rodvinstillverk-

MEt historiens Wtflﬂ —
séaﬁ hos olet aurilea
vinhuwset

Weingut Schloss Gobelsburg ar
ett av de dldsta och mest presti-
gefyllda vinhusen i Osterrike,
vackert beldget i vinregionen
Kamptal. Med rotter som strack-
er sig tillbaka till 1171 har Gob-
elsburg en rik och lang historia
av vinproduktion. Fran mitten av
1700-talet utvecklade munkarna
med sin tradition och noggrann-
het vinframstdllningen i storre
omfattning och sedan den tiden
har mycket hint pd det vackra
slottet. Genom arhundradena
har vingarden utvecklats och for-

ning. Rosévinet far sin firg
fran druvans skal. Den exakta
nyansen vinet far beror bland
annat pa vilken druvsort och
vilken tillverkningsmetod som
anvéands. Det vanligaste tillva-
gagangssittet kallas for mace-
rationsmetoden. Da krossar
man druvorna med sina skal
dér skalresterna sedan far lig-
ga kvar med druvmusten och
laka ur bade smak- och firg-
amnen. Den hidr processen
tar olika lang tid beroende pa
vilken firg och karaktir man
vill ha pa vinet. Vanligast &r
att lata skalresterna ligga kvar
fran nagra timmar upp till
nagra dagar. Rosévin gors i alla
vinproducerande liander De
kénnetecknas av en ljust rosa
firg och &r oftast friska, latta
och torra. Manga forknippar
rosévin med sommar och sol
och som sillskapsvin eller ape-
ritif. Pa senare tid har det dock
blivit allt vanligare att dricka
dem aret om tillsammans
med mat.

bittrats, men alltid med en stark
respekt for sina historiska rotter.

Sedan mitten av 1990-talet drivs
vinframstdllningen av Micha-
el Moosbrugger som genom sin
passion och sitt harda arbete har
fatt egendomen att dterta sin for-
na glans efter en lang tids forfall.
Filosofin dr att kombinera tradi-
tionella metoder med modern
vinmakningsteknik som ger ut-
tryck for regionens terroir. Wein-
gut Schloss Gobelsburg tack-
er over 35 hektar vinodlingar,
manga beldgna péa terrasserade
sluttningar med varierande jord-
man. Detta ger vinerna en unik
komplexitet och ursprungstypisk
karaktdar. Sortimentet bestar av
bade vitt, rott och rosé med beto-
ning pa det forstndmnda. Pa sys-
tembolagshyllan finns nu de till-
falliga lanseringarna
Domaene Gobels-

burg Rosé, 2023, nr E
94014, 135 kr (750 I 1
ml) och Schloss Go-
belsburg Rosé, 2023 \
pd magnumflaska | |
(1500 ml), nr 94019, | |

239 kr. @

En av vildens mest kdnda vinregi-
oner, Bordeaux, har ett spinnande
geografiskt lige som domineras av
tre stora floder. Mellan Dordogne
och Garonne, som bada mynnar
ut i Gironde, ligger det stora vin-
distriktet Entre-Deux-Mers som
betyder “mellan tva hav”. Har lig-
ger slottet Chéateau de Seguin som
byggdes 1780, en egendom med
anor anda till 700-talet, fast man
har producerat vin i omradet i
nastan 1000 &r. En dansk vinfamilj
vid namn Carl som dgde egendo-
men mellan 1985 och 2013 hade
under sina ar vid rodret stor bety-

delse for utvecklingen och moder-
niseringen av vinproduktionen.
Aven vingdrdsarealen 6kade stort
under familjens tid och 4r idag 235
hektar. Egendomen omfattar dock
hela 427 hektar och man kan dven
besoka slottet och bo pa omradet.

Numera ér det en ny dgare av slot-
tet, familjen Mottet. Liksom sina
foregangare har man vialdigt hoga
ambitioner med vingarden och
mycket arbete ldggs ner for att goéra
egendomen till en av de ledande
vinodlingarna i Bordeau Supérie-
ur, ett omrade som har en hogre
kvalitetsklass. Chéateau de Seguin
ar en vilkdnd producent av kvali-
tetsviner. Egendomen domineras
av rodvinstillverkning men man
producerar aven vitt, mousseran-
de och rosé. Ett av slottets roda
viner, Chéteau de Seguin, dr Sve-
riges mest silda Bor-

deauxvin sedan manga :

ar och nyligen lansera- m
des dven ett rosévin.

Pa Systembolaget finns —
bland annat foljande | iy
viner: Rosé de Segu- i |
in, 2023, nr 92556, n
129 kr och Chiteau de | idﬁ? |
Seguin, 2021, nr 3958, —
119 kr.

Fran hﬂia"wfa/‘t‘av
Lanﬁmwéac Rowesillon

Vister om Provence ligger Lang-
uedoc Roussillon, som trots sin
kanske mer kdnda granne, dr
vdrldens storsta vinodlarregion.
I hjartat av detta exceptionella
landskap ligger kooperativet
Foncalieu som bildades 1967
av nagra av regionens passio-
nerade vinodlare. Idag har man
650 medlemmar som tillsam-
mans forfogar dver 4000 hektar
odlingar. Det geografiskt stora
omrédet erbjuder en palett som
spanner mellan hav och berg,
medelhavsomradets varma sol,
mistralutsatta bergssluttningar,
jordman av olika slag och en
méngd druvsorter. Foncalieu ut-

N yoanser ar rosSa (ﬁ/&n

Proveuce

Provence har gjort sig kdnt som
rosévinets vagga. Redan de gamla
grekerna planterade vin i regionen
for 2 600 ar sedan men dé tekni-
ken for att gora rott vin saknades
blev vinerna av bla druvor istallet
rosafirgade. An idag dominerar
rosévinerna regionens produk-
tion med 90% och fér méanga &r
Provence synonymt med Rivie-
ran och dess roséviner. Den bleka
rosévinsstilen med sin uppfrisk-
ande palett av frukttoner och
fraschor dr numera vérldsledande.
Vinodlingarna i Cotes de Proven-
ce stricker sig 6ver 20 000 hektar
i det underskona landskapet vars

sags till Frankrikes fraimsta ko-
operativ ar 2012, dessutom fick
deras kvinnliga chefsvinmakare
Nathalie Estribean en plats pd
Drink Business topp-listan for
kvinnliga vinmakare forra aret.
Det prisbelonta kooperativet
som tillverkar manga av vinvirl-
dens mest kdnda varumérken
har gjort sig kidnda for att skapa
moderna, fruktdrivna och vil-
gjorda viner i karaktdristisk syd-
fransk stil.

Rosévinstillverkningen  utgor
37% av Foncalieus totala vinpro-
duktion. Vi svenskar kanske inte
kanner till sjédlva kooperativet,
dédremot &r vi vil bekanta med
Puy Chéri som dr Sveriges mest
salda rosévin. Sedan 2007 be-
driver man ett omfattande hall-
barhetsarbete lings hela pro-
duktionskedjan och
man producerar &éven
ekologiskt certifierade
viner. Pa Systembola-
get finns foljande viner:
Puy Chéri Syrah Rosé,
2023, nr 2209, 95 kr
och Puy Chéri Syrah
Rosé, 2023, nr 2209,
259 kr (3000 ml).

!'\f Puy Clwen
i

sinnebild 4r de doftande lavendel-
falten. Detta ger en stor variation
av terroir som spanner fran varma
skyddade ligen vid Medelhavet
till svalare och hogre beldgna vin-
girdar i de norra delarna. Av vil
utvalda druvor fran odlingar i Pro-
vence och med inspiration fran
Rivieran produceras nagra vara
mest populdra roséviner Cuvée
Madame och Perfect day.

Vinproduktionen visar pé ett span-
nande samarbete mellan en svensk
vinhandlare och en ansedd och pre-
stigefylld vinmakarfamilj i Bour-
gogne, familjen Paquet. Kort sagt
ar detta ett kreativt och lyckat méte
mellan  vinmakartradition fran
Bourgogne och traditionella druvs-
orter fran Provence som resulterat i
roséviner som alla bjuder pa de so-
liga och karaktaristiska drag som ett
rosévin fran Provence
ska ha. Pa Systembola-
get finns bland annat
foljande viner: Cuvée
Madame Sélection de
Mademoiselle Rosé, l 1
2023, nr 2203, 149 kr | MADug
och Petite Cuvée Ma- | 4
dame, 2023, nr 78359,
119 kr.

Festligare.se
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om dven passar till

t. Ett friskt och behagligt
ryck ndr det serveras
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Alkolhol
kan skada
din halsa.
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Spring Village Rosé
ar gjord pa de klassiska
druvorna grenache och
syrah fran Languedoc-

Roussillon i sédra
Frankrike. Smaken ar torr
och frisk med fruktiga
toner av smultron,
jordgubbar, citrus och

Orter. Passar bra till

caesarsallad, grillade

gronsaker, fiskratter, olika
typer av smaplock
eller buffé.

Spring Village Rosé ¢ 1500 ml, Nr 4637, 149 kr +pant ¢ 750 ml, Nr 79451, 79 kr +pant ¢ 187 ml, Nr 4637, 34 kr +pant ¢ 12 % vol.

Att borja dricka i tidig alder
okar risken for alkoholproblem.

WWW.SPRINGWINE.SE

Glass | Stova lass

Nyligen lanserade Arla Unika sin ost-
och mislkbar i Ostermalms Saluhall
och i sommar tar de mjukglassen fill
nya hdjder. Glassen gérs pé sdsongs-
mijélk fran den ekologiska bondgérden
Debelgaard pé Jylland. Toppingen é&r
skapad av Nobelkonditorn Annie Hes-
selstad, med inspiration fran sjélvaste
Nobeldesserten: inlagda lingon, chok-
ladsés och kolasas smaksatt med
tiarsirap. Oppettider och in-
formation finns p& arlau-

nika.se och goda mid- -
sommarostar mm pd& —
unikawebshopse@ar-

lafoods.com

Kbr sladodloet

Den nya sladdlésa serien KitchenAid
Go ar ett antal kraftfulla, sladdldsa
kéksapparater som &r designade fér
ett liv i rérelse. Perfekta i sommar-
stugan, husvagnen och pé& baten.
Samma I8stagbara batteri driver alla
sladdlésa KitchenAid Go-apparater.
De olika produkterna och mer infor-
mation hittar du pé& kitchenaid.se

Salla aptitvetare &
r&io&lzzz;

Zetas krustader Cestini &r marknadens
finaste, men de behdller ocksd sin
krispighet lénge. Passar lika bra till
skagenréran som lemoncurdgrédden
med bér. Mer info och produkter fér
sommarkdket p& zeta.nu

JOEDER Cowntiy, -
howse & Kitchen' -

" éﬁ\_ (4
MW %
Mitt ute i det bérdiga landskapet bara
négra kilometer frén Torekov och kus-
ten finns detta pittoreska boutique-
hotell. Med 4 mysiga rum och ett mat-
bord fér 8 gaster erbjuder Marianne
och Michael Bondesson Bittel pé en
unik upplevelse dar mat och dryck
star i fokus. Hér njuter du dessutom
av en vacker natur samt ett utomhus-
badkar och vedeldad bastu. Fér den
vinintresserade arrangeras temakvdl-
lar dér man tas p& en resa SOEDER
om... En oas som gér ait beséka aret
om. www.soedercountryhouse.com

Sommaroluks

Somrigtporslin, textilier, ljuslyktor och myck-
et mer till bra priser finns pé Indiska. Det
vackra porslinet i stengods med krackele-
rad och glaserad yta finns i olika férger och
delar. Prisexempel ca 70 kr vardera fér
skal och assiett. indiska.com

Den wltlimats qavan
7l en éwm/gmgwe

Ar du bjuden pé bréllop i sommar eller
firar du kanske nagon nér eller kér som
fyller jémnt2 Hér &r den perfekta gévan
och med denna present blir du snabbt
en av favoritgésterna. Elegant vin med
harligt djup och hég ambitionsnivé dar
fantastiska karaktérer av mérklila kors-
bér, plommon, viol, len nougat och jord-
gubbar tillsammans med varm kryddig-
het levererar till max. Forforiskt och helt
oemotstandligt.

Biondi-Santi
Rosso di Montalcino, 2020
ltalien / 94707 / 831 kr

TW covtiment

Grilla. i lovaolrat

Stor grillplatta av f&rstklassigt gjutjérn
som férdelar och bevarar vérmen lénge.
Grillrénderna ger fin yta men separerar
ocksé maten fran fettet. Finns i olika stor-
lekar och priser, har &r stérsta storleken
40 cm, pris 2919 kr. Produkterna frén
franska Le Creuset har livsstilsgaranti,
mer information pé lecreuset.se

Nyhet Ka{q]@\mMGA@n

Finkornig cottage cheese dér ostkornen
har krossats fér en krémig och slétare tex-
tur. Den nya smaken i KESO crushed-sor-
timentet &r mild 16k och passar lika bra pé
mackan, som dipp, i wrap eller till sallad.

Cleolopislet kstt
fra?/n arolen hem
144

Gérdséllskapet &r lanken mellan gérd
och hushéll och levererar férskt svenskt
ekologiskt kétt av hégsta kvalitet direkt till
dérren i stora delar av Sverige. Det hér &ér
ett alternativ till konventionellt producerat
kétt frén producenter som vérnar om en
ansvarsfull djurhéllning. P& gardsallska-
pet.se hittar du ett stort utbud av utmérkta
produkter, delikata kéttlédor, matnyttiga
tips och recept. Pa bilden &r “Grilladan”,
6 kg blandade delikatesser fér 1395 kr.
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[.ouis BouIlLLOT =

GRANDS CREMANTS DE BOURGOGNE
A NUITS-SAINT-GEORGES

”Bdrigt och friskt med
toner av smultron,

hallon och jordgubbar.
Tilltalande med bade sot
Jrukt och frisk syra som
balanserar varandra
Jint. Lackert!”

ALLAS, ELIN GRUBE,
1 FEB 2024

*Vilgjort bubbel som ger
stor utdelning for pengarna.
Tilltalande fraschor och toner
av dpplen, grape och kex”

ALLTOMVIN.SE, 26 DEC 2023

Warmrslet fisk med
Festmat behover inte betyda timmar
av forberedelser, sommarens nyrokta
i fisk bevisar motsatsen och ir lika fest- =« =
< lig som god att bjuda pa. Den kriamiga
L& potatissalladen gor att ingen extra sis
=L Dbehovs. Tillsammans med den rokta

fiskens lite kraftiga och feta smak passar
aven frasch melon bra att servera till.
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2 aggulor
1 tsk pressad citron
2 tsk dijonsenap
' 1% dlhackad dill
1 ¥ dl rapsolja
2 msk vatten
S salt
‘- nymald peppar
',\ M 1 kgkokt kall farskpotatis
| hackad rodlok
hackad graslok

|

| "IOUIS BOUILLOT

Haiven Puniss o 1877 = Miuira-Sadnt-Geord

L%_UIS BOUIL
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Louis Bouillot Crémant de Bourgogne Rose Brut Arnr 7781 | alk 12% | 750 ml | 159:- | GIERTZ.SE MIG!

Till servering

varmrokt fisk, t ex lax eller roding
v rom eller tangparlor

27 dill / graslok

klyftor av gul melon

Louis Bouillot Crémant de Bourgogne Brut Arinr 7688 | alk 12% | 750 ml | 149:-

1. Mixa dggulor, citronsaft, senap och
dill med mixerstav.

2. Tillsatt oljan droppvis och mixa till
en tjock kram. Blanda i vattnet och
smaka av med salt och peppar.

3. Skir potatisen i bitar och vind ner i
sasen. Lagg upp och stro over rod- och
graslok.

Alkohol | samband med arbete

oker risken for olyckor.




YOU HAD ME AT PINOT...

MJUK, BARIG & KRYDDIG PINOT NOIR

L
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FYND!

“Perfekt att avnjutas
tilflsammans /gott

umgéhge med andra”

Vinhyllan, maj 2023
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PINOT NOIR FOR YOU AND FOR ME MOLDAVIEN
ART NR 51117 750 ML |13 % VOL | PRIS: 79 KR | FOLKOFOLK.SE

Att borja dricka i tidig alder 6kar

risken for alkoholproblem.

eller 1

u dr det sannerligen inne att vara ute och ars-

tiden manar vissa till stillhet och aterhimtning
i ensamhet och andra till umginge med familj och
vanner. Och visst dr det skont att man kan vilja sjilv
ndr man vill gora det ena eller det andra. Den hir
gangen viljer vi droppar till nagra svenska klassiker
som vi fullkomligt dlskar att frossa i under som-
marmanaderna oavsett om vi gor det sjdlva eller i
grupp. Vi tipsar om atskilliga drycker i olika firg-
er och storlekar dir alla i vanlig ordning haller hog
kvalitet oavsett prislapp.

Toadd I /ca/?e/n

En riktig klassiker som vanligtvis bestar av rikor, majonnis, dill och
citron pa en rostat brédskiva. Skapad av Tore Wretman pa 1950-talet och
forsta gangen serverad pa restaurang Riche i Stockholm. Enkel att forbere-
da, svar att inte gilla. Friskt torrt vin och bubblor dr alltid ritt till Skagen.

A
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Finstimda bubblor i
en statlig butelj pack-
ad med ljuva toner
av sOta smultron,
blodrod apelsin, gul
persika, smoriga kex
och en fldkt av fransk
nougat. Lidang eft-
ersmak. Prisvird sa
det forslar!

Friskt och porlande
lagalkoholhaltigt vin
som andas sommar
lang vag. Ungdomli-
ga smaker med inslag
av pdron, gul melon,
Granny Smith och
lime.

Casal Garcia Vinho Verde
Portugal / 2596 / 77 kr

Rotari Rosé, 2019
Italien / 7701 / 289 kr
(1500 ml)

%’WP@WP‘&VL

Denna underbara snabbmat som med sitt protein mellan tva brod toppat
med sallad och dressing har erdvrat minniskor i alla aldrar 6ver hela
vdrlden, inte minst i Sverige. En klassiker att slinga pa grillen nir som
helst under sommarmanaderna.

“Pinnvinet’, som vinet
kallas, 4r kryddigt
med inslag av morka
korsbir, solvarma hal-
lon och vanilj. Bag-in-
box, den perfekta for-
packningen ndr man
ar manga.

Varmt och fruktigt
vin med inbjudande
toner av morkroda
korsbir, stark espres-
so, mork choklad-
pralin och rostad
mandel. En touch av
so6tma och frisk flakt
fran sotlakrits och
vanilj. Det perfekta

burgarvinet. Ekologiskt

Cantina Zaccagnini

Dal Tralcetto Montepulciano
d’Abruzzo, 2022

Italien / 3023 / 299 kr

Ekologiskt
Zensa Primitivo, 2022
Italien / 73966 / 109 kr

melon meo
Lu%rkwp( skinlea

Enkelt men ack sa gott som passar lika bra till aptitretare som pa buffén.
Fraschare och trevligare mingelmat till sommarfesten far man leta efter
och till detta viljer vi vil kylt rosévin.

En ljusrosa skapelse
vars flaska kan leda
tankarna till en lyxig
parfymflaska. Med en
trevlig doft och smak
av sommarens roda
bar sdsom hallon och
smultron pé en badd
av Orter och ett uns av
blodgrape.

Lyv Rosé
Frankrike / 52465 / 119 kr

Rosé frén Sancerre?
Jajamensan. Det hir
ett praktfullt exem-
plar med ldskande
smak av solmogna
morkroda sommar-
bar, vattenmelon, en
och annan oOrt samt
strdk av pomelo. Pig-
gt och uppiggande.

Sancerre
Les Belles Vignes, 2023
Frankrike / 93760 / 189 kr

TW cortiment

leﬁ med bea

Aret-runt-favorit hos manga svenskar och en ritt som passar utmirkt bade
till vardag och till fest. Serveras med fordel tillsammans med pommes eller

ugnsbakade potatisklyftor och “givetvis” till ett glas rott.... eller tva.

Till skillnad fran
namnet, (maze =
labyrint) ar det latt
att hitta smaker i
vinet. Svarta vinbadr,
morkt lila plommon
samt mogna blibar
vagleder smaken till
farska kryddor och
mork choklad.

Maze Shiraz
Cabernet Sauvignon, 2022
Australien / 2648 / 239 kr

Ett superkap frin
Rioja dér toner av
vanilj, korsbar, jord-
gubbar och kakao
samsas med en inbju-
dande nétighet och
dill. Utmérkt nu men
gar dven att spara i
manga ar framover.

Faustino [
Gran Reserva, 2012
Spanien / 2678 / 199 kr

“Picknichesallaolen

Arstiden lockar till picknickar i det grona. Man tager vad man haver och
packar ned det man onskar till sin sallad. Till det dryck pa burk; praktiskt
och klimatsmart som dr snabb och smidig att kyla och bara samt litt kan

pantas nara.

Hantverkscider helt
utan tillsatser fran
norra Frankrike med
utsokt kombination
av syra och sotma
och inslag av roda
applen, apelsin, not-
ter och som far en
att sla en kullerbytta
(galipette).

Galipette Brut
Frankrike / 89288 / 22.90
kr + 1 kr i pant (330 ml)

Ett mousserande vin
med toner av gula
péron, syrliga grona
applen samt inslag av
grapefrukt och roda
krusbér. Sprallig syra
och kittlande sma
bubblor. Den perfek-
ta drycken for utom-
hushénget.

Camp Sparkling
Frankrike / 2814 / 38 kr
+ 1 kripant (200 ml)



4 portioner | \ \ ‘

2 forpackningar hela matjes-
filéer 3200 g

4 hardkokta dgg

1 rodlok

1 rejil knippa hackad grislok
1 rejél knippa hackad dill

150 g smor

Till servering
nykokt firskpotatis
knickebrod

lagrad hardost

1. Sitt ugnen pa 175 grader.
Lat sillen rinna av och skér i
grova bitar. Skala och hacka
dgg och rodlok.

2. Lagg sillen pa ett smort

ugnsfast fat eller i portions-

stora formar. Fordela dgg, 16k

i och orter som rinder dver.

& 3. Smilt/bryn sméret tills

¥ = detfar en ljust brun firg och

8 doftar nétigt. Stall &t sidan

# under tiden sillen virms sa

™.  attbottensatsen sjunker, men

A hall smoret varmt.

4. Virm sillen i mitten av
ugnen cirka 5 minuter. Ta
ut och hill 6ver den klarade

# " delen av smoret.

restratt om man har
leolet potatis, ctll och

&'&7 over @4‘6&‘ midsommar:

Laﬂ’mxfwmm med leall

Foto: Janine Laag

Matjessill ar bland det mest
svenska vi har och en
sjalvklar huvudrollsinnehavare
pa midsommarbordet. Men hur
svensk dr egentligen somma-
rens favoritsill? Sill i allménhet
har en ldng historia i Sverige
och kan ses som nagot av en
nationalratt.

Men trots svenskarnas och
sillens gemensamma historik
kom matjessillen till vart land
forst i borjan av 1900-talet.
Namnet matjessill ar egentligen
en forsvenskning av det holl-
dndska ordet maatjesharing,
ett namn som utvecklats fran
maagdenharing, jungfrusill och
betyder att fisken fangas innan
den fatt rom. Alltsa en dnnu
icke konsmogen sill, eller oskuld
om man sa vill. Den hollindska
sorten dr dock en helt annan typ

—_—
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av sill. Var svenska “kryddsill”
far sin speciella och oslagbart
goda smak av pulveriserat sand-
eltrd som har en spiannande so6t
och kryddig smak. Det dr ocksa
sandelpulvret som ger den
roda firgen. Men dven kanel,
kryddpeppar och nejlika ingar

i smakséttningen av vér variant.

Lerpottasill &r en sommarfavor-
it for manga, eller Lertallriks-
sill som den ocksé kallas denna
skinska klassiker. Just kombina-
tionen av matjessill, 4gg, 16k och
brynt smor dr verkligen en sann
sommardelikatess. Till Lerpot-
tasillen dricker vi gérna frisk 6l
som inte dr alltfor komplex. En
viss citruston Okar friaschoren
och nyanser av honung och
brod passar till den lite s6ta och
kryddiga sillen liksom det bryn-
ta smorets notiga smak. Oltyper
som ljus lager och pilsner, men
ocksa vetedl passar bra till. Aven
det fina utbudet av alkoholfritt
ol ar vart att botanisera bland.

Pa senare ar har man ocksa i
allt hogre utstrackning borjat se
ett spannande nytinkande och
alternativ till 61 som passande
dryck ihop med sill. Och visst
kan man dricka vin till sill,
att tinka enbart Ol dr inte det
enda rdtta. Sillen har en méngd
spannande aromer, sdtma och
matjessillens varma kryddighet

bjuder in till hdrliga méjligheter
fran vinvérlden. Liagg dartill
det notiga brynta smoret som
Oppnar vytterligare dorrar for
lyckade smakspeglingar. Har
ska man dock inte tidnka ett tor-
rt friskt vitt vin med mineraliga
toner da det kommer att upp-
levas alltfor stravt. For att mota
sotman och alla kryddiga smak-
er galler att vilja ett lika aroma-
tiskt och smakintensivt vin som
sillen, gdrna med viss restsot-
ma. Om vinet dessutom har viss
ekfatslagrad ton dr det bara trev-
ligt, det moéter det brynta smoret
pa ett ypperligt stt.

En trendig dryck till sillen &r
sherry. Om du tycker det later
konstigt, tink spanska tapas
med bland annat sardeller dar
en sjalvklar dryck ar just sher-
ry. Hér dr det de torra sorterna
fino eller manzanilla som ger
de ritta smakkombinationer-
na till sill. Dels kan man ana
en viss sdlta fran den havsnira
lagringen vilket moter sillens
silta fint. Men sherryn far ocksa
sin aromatiska, notiga och
lite jastiga smak fran flortack-
et som den jdser under vilket
ger en lyckad smakkombina-
tion till den kryddiga och soéta
sillen med nétsmakande smor.
Vaga prova!

o

% | 3000 ml | 249 kr

Alkohol kan skada din halsa.

Specialtappning av den klas-
siska finon Tio Pepe som
buteljerats ung pa varen nar
flortacket ar som tjockast.
Torr, frisk och komplex smak
med stiltypiskt jastighet, brod-
toner, gula dpplen, nétter och
mineralsilta. Serveras vid 10°.

Skynda fynda!

Tio Pepe Fino En Rama
Spanien / 92450 / 189 kr

T%%Wrwﬁ)nemf

Tyskt klostervin som bjuder
pa perfekt balans mellan syra
och angendm restsotma. Ton-
er av gula dpplen, ljusa tork-
ade aprikoser, honungss6tma
och frisk lime gor att sill +
vin=sant.

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

Ljus lager fran vért grannland
i vast. Fin maltsmak, ljusa
brédtoner, frisk citrus och en
gnutta honung som trivs med

den smakrika sillen och brynt

1
Amundsen Helles Good Lager "é.g_-s
Norge / 37142

19.90 kr + 1 kr pant —
P . el
“in——

Alkoholfri riesling med aro-
matisk och frisk smak av Gran-
ny Smith, paron, en bukett
orter, solmogna persikor och
lime.

o Ruppertsberger Imperial
\ Riesling Non Alcoholic
Tyskland / 11963 / 74 kr

"



Att liagga halloumi, portionsstora
kottbitar, korv, grillspett och gronsaker
pa grillen i all dra. Men vaga prova att
helgrilla kott eller fisk, det dr inte alls
krangligt och brukar imponera. Dess-
utom dr det praktiskt om man blir man-
ga. Att svenskar gillar att grilla ir en av
de storsta underdrifterna i modern tid,
vi fullkomligt dlskar det. Och visst ar
det hirligt att se den barnsliga iver som
infinner sig hos somliga bara ordet grill
uttalas. Och sillan har man vil hort
livligare debatter dn nir det diskuteras
om det ir kol, briketter eller gasol som
ger det basta resultatet.

%’V&Zﬂaw( f&éé Fonuatv

Den italienska klassikern Vitello tonnato, med kallskuret kokt kalvkott,
ar suverdn sommarmat. Vi viljer istillet att servera den supergoda sasen
till grillat kott. Hittar du kalvfilé dr det sjalvklart lika lyxigt som gott,
men fliskfilé fungerar precis lika bra.

4 portioner

1 kalv- eller flaskfilé, ca 600 g Tonnatosas (ca 4 dl)
olivolja 1 burk tonfisk i vatten, 185 g

500 g gron sparris 2 msk pressad citron
salt 2 msk kapris
nymald peppar 3 sardellfiléer
hackad persilja 1 dl hackad bladpersilja
3 msk rostade pinjendétter 1 dggula
2 msk kapris 1 % dl rapsolja
citronklyftor 3 msk olivolja

salt

nymald peppar

1. Sas: Lat tonfisken rinna av. Mixa alla ingredienser utom olja, salt och
peppar med stavmixer.

2. Hall i oljan i en tunn strale under mixningens gdng. Krydda med salt
och peppar. Lat smakerna mogna i kylen.

3. Putsa kottet fritt fran senor och hinnor och gnid in med olivolja. Bryt av
den nedersta grova delen pa sparrisen och ringla 6ver olivolja.

4. Grilla sparrisen nagra minuter. Krydda med salt och peppar.

5. Grilla kéttet runtom, lat det forst fa farg och flytta sedan over till indi-
rekt vairme. Kalvfilén ska ha en innertemperatur pa 57 grader for rosa kott.
Flaskfiléns temperatur ska vara 70 grader. Krydda med salt och peppar.

6. Linda in koéttet i aluminiumfolie och lat vila cirka 10 minuter.

7. Skiva kottet vid servering. Ringla 6ver en del av sasen och servera resten
till. Stro 6ver persilja, pinjenotter och kapris. Garnera med citronklyftor
och servera tillsammans med sparrisen.

H @Lﬂ rillad f&sk med chimichurvi

Att grilla hel fisk dr inte alls svart, tink bara pa att lata den grilla klart
sa att skinnet blir krispigt innan den vinds. Ett bra tips dr att anvinda
halster. Frasch chimichurri, den smakrika dressingen fran Sydamer-
ika, smakar hirligt till grillad fisk dven om det dr mer vanligt att
servera den till kott. Har du inte provat chimichurri tillsammans med
flankstek, annat kott eller kryddiga korvar, gor det.

4 portioner

4 portionsstora fjallade och urtagna fiskar, Chimichurri (3-4 dl)

t ex guldsparid eller havsabborre 1 r6d chilifrukt

ca % dl olivolja 1 dl hackad gron paprika
ca 1 msk nystétta fankalsfron 3 hackade vitloksklyftor
salt 2 dl hackad bladpersilja

nymald peppar 1 dl hackad oregano
skivad citron 1 dl hackad koriander
farska ortkvistar rivet skal och saft av 1 citron
2 citroner 1 tsk flytande honung

2 Y2 dl olivolja

salt

1. Skolj fiskarna och torka noga. Skira dem
pa tre stillen pa varje sida med vass kniv.

2. Krydda fisken inuti och i skarorna Gott

med olivolja, fankal, salt och peppar. Till biiole fps/wn

Fyll fisken med citronskivor och och kottet:
ortkvistar. Dela de hela citronerna.

3. Grilla fisken 6ver glod, cirka Rostad rosmariapotatic (4 povt)

7 minuter pa varje sida. Det gér
enklast om man anvénder halster.
Grilla dven citronerna.

4. Chimichurri: Klyv och hacka
chilifrukten, behall girna en del
karnor for lite sting i smaken. Blanda
ingredienserna och smaka av med salt.
Lat smakerna mogna fore servering.

%me&?%‘ﬂmw{&r. Tvatta och
olela QOOﬂﬁrs@oW. $éana{a/m’ﬁzﬁf,
2 msk rosmarin, 2 msk oiwo’ém och
Ma#. Rosta | mitlen av ugrnen
cirlea 25 minuter. Blanda i 2 AL
svarta oliver mot slufet.

Smakbomben Chimichurri far séitta tonen nér vi vil-
jer vin till den grillade fisken. Hir giller att det att
mota hog syra fran citron, ett rejilt fang av fang klo-
rofyllstinna orter, pepprig olivolja och ett uns sting
fran chili.

Generost  friska och Vinho Verdes “egen”

fruktiga toner av saftiga
persikor, krusbdr, vita
vinbdr och lime gor att
vinet passar lika bra till
mingel som med ihop
med fisk och skaldjur.

KWYV Coastal Views, 2023
Sydafrika / 2219 / 109 kr

druva levererar hir pa
topp. Pigg syra, mogna
persikor, péaron, en dos
passionsfrukt och gron
ortighet ger ett perfekt
fisk- och skaldjursvin.

Alba Rhino Vinho Verde, 2022
Portugal / 3128 / 159 kr

Littsam kottritt som inte bor kombineras med alltfor
kraftfullt vin. Vi gillar tanken pa ett morkare rosévin
men valet foll pa tva roda fran Italien med olika karak-
tar, ett fran norr och ett fran soder. Bada serveras med
fordel kylskapssvala.

Lattare vin som bjuder
pa pinot noirs elegans
till modest prislapp.
Bariga toner ihop med
kryddighet fran ekfat-
slagring och en nord-
italiensk bris av farska
orter.

Mezzacorona
Pinot Nero, 2022
Ttalien / 5411/ 99 kr

Latt rokigt vin fran
hyperhajpade Etna med
mineralitet fran vulkan-
ens jordman samt inslag
av korsbiér, jordgubbar,
lingon, kanel och bloda-
pelsiner i hérlig mix.

Ekologiskt

DeAetna Rosso

Terra Costantino, 2022
Italien / 2400 / 189 kr

www.solera.se
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SOMMARENS NYA

ZENSA

- -TION

Stekhet @@f rin Sicilien

ZENSA ROsso TERRE SICILIANE ORGANICO AR EN
KLIMATSMART NYHET FRAN ITALIENS SPANNANDE,
SOLDRANKTA O SICILIEN.

).v

VINET AR EKOLOGISKT OCH GJORT PA DRUVBLENDEN
NERO D’AVOLA, SICILIENS STOLTHET OCH STIGANDE
STJARNA, SAMT SYRAH. TILLSAMMANS SKAPAR DE
EN BALANSERAD SMAKPROFIL MED BADE FRUKT-
IGHET OCH KRYDDIGHET. DESSUTOM EQUAL-
ITAS CERTIFIERAT OCH BUTELJERAT PA
SOMMARENS MEST BEKVAMA FORPACK-
NING, 1L PET FLASKA.

PASSAR PERFEKT TILL GRILLAT
ELLER VARFOR INTE EN LACKER
BIFF TAGLIATA.

A small sunshine
in the j&ss .

WINEMAKER
ALESSANDRO MICHELON

Alkohol i samband

med arbete Ookar
risken for olyckor.




Liten jordgubbsta ed kardemummabotten, lemon curd och cream cheese frosting.

D M’Ma. Toppad med farska jordgubbar. -

Du behover tbotten — 2 sméa agge 1,75 dl socker ¢ 1 dl potatisr"iil .
1,5 dl vetemjol 1,5 bakpulver » 0,75 dl hett vatten « 1 tsk mortlad kardemumma
0,5 tsk nymalen tpeppar « 1 nypa salt...  L&s mer genom att scanna koden

«Tow@wé’ég— JORDGUBBSTARTA.

Sommarens godaste grillmarinad: barigt somrig, lite lagom kryddig
med mild BBQ-smak och en fin s6tsyrlig balans. Satsen dr lagom till
cirka fyra personer, men kan lidtt dubblas. Forvara marinaden i kylen.

ca3ldl

3 dl skivade jordgubbar

1 hackad schalottenlok

2 hackade vitloksklyftor

1/2 tsk chipotlepulver

1 tsk rokt paprikapulver

1 tsk nystotta korianderfrén
2 msk 16nnsirap

2 tsk kinesisk soja

1 msk rodvinsvinédger

salt

1. Mixa ingredienserna till marinaden och smaka av med
salt. Lat helst smakerna mogna i kylen.

2. Lat kott eller kyckling marinera nagra timmar

i marinaden.

Sommarens mest littbakade tarta som vi ger extra god smak med
pistaschmandel och myntasmakande jordgubbsgridde. Pavlova drall-
tid lika praktisk att bjuda pa eftersom maringbottnen kan bakas i god
tid och férvarasirumstemperatur. Tink bara pa att toppabottnen med
gridden precis vid servering sa att mariangen behaller sin knaprighet.

1 stor tarta (8-10 bitar) eller 8-10 portionsstora tartor

Maring Fyllning

100 g naturella pistaschmandlar utan skal (2 dI) 5 dl vispgriadde

4 dggvitor 3 krm vaniljpulver

2 dl strosocker (ej vaniljsocker)

1 tsk attikssprit 1 % dl hackad firsk mynta
1 msk majsstirkelse 6 dl skivade jordgubbar
smor & mjol till bakplatspappret

Till garnering

jordgubbar

farsk mynta

1. Maring: Rita en rundel pé ett bakplatspapper, 26-28 centimeter i diameter.
Smorj och mjola rundeln. Eller smoérj och mjola hela bakplatspappret om du
ska gora portionsstora tartor. Sitt ugnen pa 140 grader.

2. Grovhacka pistaschmandeln.

3. Vispa dggvitorna till styvt skum. Tillsatt sockret och fortsitt vispa tills
smeten ar tjock och blank. Vand ner attika, stiarkelse och pistaschmandel med
luftiga tag.

4. Bred ut smeten i rundeln eller gor 8-10 mindre bottnar. Griddda i nedre del-
en av ugnen, 1 % timme for den storre tartan och cirka 1 timme f6r de min-
dre. Sting av virmen och lat maridngen eftertorka i ugnen minst 3 timmar.

5. Fyllning: Vispa gradden, men inte alltfor hart. Vand ner vanilj, mynta och
jordgubbar. Bred jordgubbsgradden 6ver bottnen precis vid servering. Gar-
nera med jordgubbar och mynta.

K L “US.
FOr dig som vardesatter upplevelse

Som medlem far du tips pa hur du lyckas bast n'q.'_du sk
/,T% du far inbjudningar till provningar, recept till middagarna oc
[ =i -

WERNERS . : b
GOURMETSERVICE Medlemskapet dr gratis — och du kan ga ur nar som helst. L
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Le Black Création
fran Maison Lanson, ett av de
dldsta Champagnehusen,
grundat |760.

Nr7545-02 Alk 12,5% 375 ml

199:-

MO OMNYLS 3IM ORLINA
P

NR 116014 - BURK - 4440 ML- 4,5 % VOL- PRIS: Iﬁ,ﬁﬂ KH - PANT

MOESTUECASK.SE

Alkohol kan orsaka nerv- och hjarnskador.

LE BLACK - CREATION



