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Host i luften, pa tallriken och i glaset

Vi bjuder pa T .'E [
pastabonanza .
Kott pa

italienskt vis

Vad ar vad




Pinsa — en italiensk favorit!

Pinsa ar ett italienskt brod med fyllig och mustig karaktar, som en
blandning mellan pizza och focaccia. Gradda gdrna din pinsa med
tomatsas, kramig mozzarella och riven parmesan. Toppa sedan
med goda filllbehdr som Prosciutto di Parma och farsk basilika.
Ringla &ver en god olivolja innan servering.

Bow% app etito!

—How%w himmelslea. host

I &r varade sommaren in i sep-
tember vilket dr en lycka for oss
soldlskare. Och @ven om solen i
skrivande stund fortsitter att ski-
na fran en klarbla himmel bor vi
nu gora oss redo for att vilkomna
lite mer kyla och ligre tempera-
turer. Vi befinner oss i slutet av
september och nu ir det, i alla fall
enligt kalendern, host pa riktigt.
Da tiden som bekant springer ivig
fortare dan man anar kan vi vara
sakra pd att vintern snart knackar
pa dorren. Men forst ska vi njuta
av den tid da naturen visar upp sig
fran sin mest fargglada sida.

Hosten &r arstiden da morkroda
och senapsgula 16v omfamnar
varandra och da lingonen lyser
klarréda. Svamp och rotfrukter
dignar i skog och mark och ar
flitigt frekventa i sisongens mat. I
glasen finns bade 6l och cider och
nér det giller vin skiftar dess firg
mer och mer fran vitt till mer roda
nyanser. Men som alltid giller ord-
spraket att ombyte forndjer och
aven om vi gar mot kallare och

I det hir numret sétter vi aterigen
kartnélen pa Italien, ett land vars
natur, strinder, mat och dryck
man aldrig kan fd nog av. Pa tal
om bubblor pratar vi om den for
manga okidnda italienska bub-
bel-skatten som gors enligt den
traditionella metoden. Vi red-
er dven ut begreppen kring flera
italienska vityper. I matvig bju-
der vi pa Kklassiska ldckerheter
fran stovellandet och lagger bland
annat smaritter, pasta och sal-
timbocca pa tallriken. Under
Vintugg skriver vi om “gladjeflick-
ans pasta”. Sjdlvklart har vi som
vanligt d&ven passande dryckestips
till maten. Utover det besoker
vi "Amaroneland”, Veneto, som
aven var hemvist for det dlskande
paret Romeo och Julia. Har hilsar
vipa hos familjedagd producent dér
vinet rinner i ddrorna. Vi besoker
aven andra vinproducenter runt-
om i landet. Under vinjetten
Budget eller lyx frossar vi vidare
i italienska specialiteter. Till sist
firar vi in Applets Dag som
infaller den 25 september med
en urldcker tiramisu toppad med
kunskapens frukt. Kort och gott

Tm Ax,o&wwé

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, nagot jag tackar min lyckliga
stjarna for. Forkarleken till vin, sprak och
att skriva har nu lett mig hit.

Gee surue( :0304

Kostekonomen som ldngtade 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
= GULD!
»En hérlig och tillganglig . »V'aildiﬁ;t slm?kftullt »Ett riktig brla vin for E N S M A K R I K o c H
Stellenbosch-Syrah i fransk stil \ och valgjort.« en ringa slant.«
fran den coola vinikonen < ‘ Din Vinguide 2024 Livets Goda 2024 KRYDDIG SYRAH
Lady May fran Bordeaux.« - . =
Maja Berthas,

Vinskribent och Sydafrikaexpert

SvD 2024
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78 ar gammal séljer 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.

P& noshorningen som &r en symbol for Sydafrika rider en elegant och stark kvinna, precis som Lady May sjélv GLENELLY GLASS COLLECTION SYRAH 2022
och hennes balansakt med glaset som pavisar deras eviga strévan efter balans i vinerna. NR 2473 ALK 14% PRIS 149 KR

www.provinum.se

Alkohol ar beroendeframkallande
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Vad har Amarone, Ripasso, Recioto, Soave, Barolo
och Chianti gemensamt? Forutom att de dr exem-
pel pa italienska omraden och viner gjorda pa inhems-
ka druvor fran norra och centrala delarna av landet &r
de ocksa otroligt populira bland vindrickare runtom i
virlden. Vinerna &r alla resultat av en rik vintradition
och ett fantastiskt hantverk av vinmakare. Och visst gil-
lar vi att svinga oss med dessa termer utan att kanske all-
tid veta vad de innebir. Vilka druvor ingar i Amarone,
vad dr Ripasso, vilken region kommer Barolo ifran, dr
soaveviner tillverkade av bla eller grona druvor och var
gors chiantiviner? Hir kommer en snabb genomgang dir
vi reder ut begreppen.

’BWD’ZD fran den nordvéstra regionen

Piemonte, nira staden Alba dr av manga an-

sett som ett av vdrldens framsta viner. Vid

tillverkningen anvinds druvan nebbiolo som

fatt sitt namn efter omradets vanligt fore-

kommande dimma, nebbia = dimma. Barolo

ar kint som “kungen av vin” och skyddas av

en strikt appellation som maste f6lja specifi-

ka regler for att fd bara namnet Barolo. Vinet i

maste lagras i minst tre &r och tva manader, PMDH#
med en viss del av den tiden i ekfat, vilket \
bidrar till dess struktur och karaktir. For
Barolo Riserva dr lagringstiden minst fem ar.
Dessa viner ér fylliga och intensiva i smaken
och kdnnetecknas av hog syra och mycket
tanniner (strdavhet) vilket gor att vinet kan
aldras mycket vdl under vildigt lang tid.
Smakerna beskrivs ofta som toner av réda
bér, korsbiér, rosor, nypon och tjara. Trots
sin utmarkande stravhet och fylliga smak ér
firgen pa vinet ofta blekt rod. Passar utom-
ordentligt bra till svampritter, till vilt och till
lagrade ostar. Barolo 4r en del av UNESCO’s
World Heritage Status.

T

Amarone  oella

fran Veneto i norra Italien ér ett av landets
mest beromda viner och kinnetecknas av
sin intensitet och rika smak. Tillverkningen
av Amarone innebdr att druvor, de vanligaste
ar corvina, rondinella och molinara, skordas
och sedan torkas i ett par manader for att kon-
centrera socker och smak. Denna torknings-
process kallas “appassimento” och ger vinet
en djupare och mer komplex karaktar. Efter
jasningen lagras Amarone vanligtvis i ekfat
i minst tva ar, raknat fran den forsta januari
aret efter skord. Stir det Riserva pa flaskan
ar det fyra ar pa fat som giller. Resultatet ar
ett vin med en alkoholhalt pd minst 14% och
smaknyanser av mogna bér, choklad, torkad
frukt och kryddor. Vintypen ar ofta kraftfull
och fyllig och passar utmirkt till mustiga rat-
ter och till ostar saisom lagrad parmesan.

Venetv

Toccana

Willew olrunor ingar |
Amarone, ar
Ripasso, vibleen region
leommer Barolo ifran
och var %frs chianti -

viner 7

M.L'A%VW.
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Chionii ir en vinregion i vackra Tos-
cana kind for sina hogkvalitativa roda vin-
er. De varierar i stil beroende de specifika
underregionerna. Den mest kdnda, Chianti
Classico, 4dr den historiska delen av den
storre appellationen Chianti beliget mellan
Florens och Siena. Har tillimpas strikta regler
kring kvalitet och ursprung, bland annat
mdste vinerna innehalla minst 80% av san-
giovese. Sangiovese kommer fran det latinska
ordet sanguis som betyder blod och syftar till
druvans blodréda firg. Smakprofilen hos
Chianti-vin 4r fruktig med toner av kors-
bér, plommon och kryddor samt inslag av
lader eller rok. Den typiska och traditionella
flaskan for Chianti dr ofta forknippad med
“fiasco’, en flaska med flitad halm i botten.
Buteljen 4r for manga i Sverige kidnd fran
Lady och Lufsen filmen dir den anvinds
som ljusstake. En sjdlvklar matmatchning ar
“givetvis” pasta med frikadeller men dven
lammritter och lagrade ostar.

Re €0 har ocksa sin hemvist i Veneto
och kallas ofta lite slarvigt for Amarones lille-
bror. Ripassoviner tillverkas av samma sorts
druvor som “storebrodern”. Pa italienska be-
tyder ordet “ripasso” ordagrant “upprepa” och
forfarandet gar till sa att man later druvskal
fran Amaronetillverkningen jasa tillsammans
med ett “vanligt” r6tt Valpolicellavin. Denna
process, som da har en viss del torkade druv-
or i sig, ger en aning av Amarones rikedom
och djup men med mjukare tanniner och
mer fruktighet jamfort med Amarone. Ripas-
so dr ofta fylligt och har inte sillan smak av
korsbir, plommon och kryddor samt en litt
kryddig karaktér. Passar som hand i handske
till pastaratter och grillat kott.

Mml‘v ar en typ av sott rott vin, dven
den fran Veneto som 4r en nira slikting till
Amarone och gar under namnet Recioto del-
la Valpolicella. Namnet harstammar fran det
veronesiska dialektordet “recie’, “6ron” och
syftar pa de druvklasar som sticker ut och far
mest sol och som traditionellt anvinds vid
tillverkningen. Druvorna torkas pa samma
som for Amarone for att koncentrera smak-
erna och ge ett mer fylligt vin. Till skillnad
fran Amarone stoppas jasningen i fortid for
att behélla en hogre méangd druvsocker. Det
resulterar i en hog restsétma och dven en
nagot lagre alkoholhalt vilket 4r det som sér-
skiljer Recioto fran Amarone. Vinet har ofta
toner av korsbér, plommon, choklad och en
hérlig kryddighet. Himmelskt gott bade till
chokladdesserter men éven till blamagelost.

BN

waa som betyder ljus eller mjuk pa
italienska &r frdmst torra, friska och fruk-
tiga vita viner tillverkade av den fér manga
okdnda grona druvan garagera. Den odlas
pa sluttningarna 6ster om Verona. Hir ligger
vingdrdarna ofta péa hojder mellan 100 och
300 meter over havet vilket bidrar till den
generdsa syran i druvorna. Har dr jordmanen
kalkhaltig och vulkanisk, ndgot som inte sal-
lan visar sig ge en sérskild mineralitet till
vinerna. Generellt kinnetecknas soaveviner
av en latt kropp och en livlig syra, samt in-
slag av citrusfrukter, stenfrukt, grona dpplen
och mandel. De passar utmarkt till fisk och
skaldjur, sallader och antipasti. Med sin friska
och latta karaktér dr soavevinet d&ven utomor-
dentligt bra som fordrink eller som “pratvin’”.
I Soave gors ocksa en recioto, “Recioto di
Soave” som hir @r ett vitt vin. Aven den hir
recioton passar till mogelost men ocksa till
sota desserter saisom créme caramel.
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Sprak, kultur och trevligt umgdnge under tva skona veckor i
Toscana och Umbrien.

snana  DAreIzo
oCartona
f_‘ﬁul\.lli!;
Fienza~"pChionciana Terme
ITALIEN tlvhndrhuﬂdt‘raiu

P& den harresan till Italiens mest berémda region duggar upp-
levelserna tatt: Du far allt frdn en latt introduktion till det
italienska sprdket, till matlagningskurser och kulturupplevelser
av hogsta klass. Vi lar oss laga pasta och soppor pd toskanskt
vis, strosar pd den lokala marknaden som bagnar av allskons
frukt och gront och later oss frestas av varldens kanske bdsta
glassicharmiga San Gimignano. Dessutom ger vi 0ss ut pd
vandringar, tar en avstickare till Umbrien och medeltidsparlan
Siena, och besdker naturligtvis en vingdrd. Utgdngspunkt for
vara skona italienska sommardagar dr en av Toscanas klassiska
kurorter, Chianciano Terme, dar vi bor pd ett trestjarnigt hotell.

ROM W . e

Allt detta far du: Svensk reseledare e Flyg t/r eUtflykter och transport
enligt program e Cykeluthyrning pd cykeldagen ¢ Boende pd hotell i
dubbelrum ¢ Halvpension (italiensk frukost varje dag, tva luncher och
12 middagar) e Picknicklunch med vinprovning i San Gimignano

e Skatter och avgifter

15 dagar | Stockholm | 24/4, 8/5 2025

Fran endast 1 7 49 S I( r
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Apulien - Syditaliens
bortglomda klack

Upplev Apulien och Basilicata, regioner fyllda med
pittoreska stdder och landskap som tagna ur ett vykort.

Harisédra ltalien bjuder solen rikliot och jorden ar bor-
dig. Tomaterna smakar som de ska, och i september ar
vindruvorna mogna och sprdngfyllda av s6tma - allt
smakar lite battre har. Omrddet har starka band till bade
Grekland och Orienten, och vi kan fortfarande se spdren
frdn Apuliens storhetstid. Under resan utforskar vi
Matera, en fascinerande grottstad, och beundrar de ba-
rocka byggnadernaiLecce. | kuststdderna Monopoli och
Ostuni strosar vi genom charmiga grdnder, och avslutar
dagarna med ett dopp i havet vid vart hotell.

Allt detta far du: Svensk reseledare o Flyg t/r ¢ Utflykter och transport
enligt program ¢ Boende pd hotelli delat dubbelrum e Halvpension (fru-

kost/middag) e Vinprovning och lokala smakprov pd vingdrden i Martina
Franca e Skatter och avgifter

S dagar | Stockholm/Képenhamn
2/4,22/4,29/4,6/5 2025

Fran endost15 998 I(r

| *DIN GARANTI FOR PALITLIGA UTVARDERINGAR

albatros.se | 0S-525038 68

Annonskod: AT OCH DRICK

Med forbehdll for tryckfel och utsdlda avgadngar

Kundernas utvarderingar bearbetas av det opartiska utvdrderings-
foretaget Bazaarvoice, utan inblandning fran Albatros

Res med hjdrta, hjarna & omtanke



Philipson Séderberg AB

CHIANTI

109 Kr - Nr. 2310 - 13,5% Alk. - 750 ml

Alkoholkonsumtion

under graviditeten
kan skada barnet.

De flesta forknippar italiens-
ka bubblor frimst med pro-
secco, det sotfruktiga bubblet
gjort pa den grona druvan til-
lika doldisen glera. Men allt
som bubblar i Italien stavas inte
prosecco. Vad manga inte kin-
ner till ar namligen att det dven
finns mousserande viner fran
Italien tillverkade enligt samma
metod som champagne, méth-
ode traditionelle, i Italien met-
odo classico. Mest utmérkande
tor den metoden &r att den
andra jasningen sker i flaskan.
Bade Franciacorta, beldget i
Lombardiet med Alperna i norr
och Piemonte i viéster samt
Alta Langa i Piemonte i nord-
vastra Italien gor kvalitativa
mousserande viner enligt den
traditionella metoden. Dock ar
utbudet av dem bada vildigt
skralt pa de svenska system-
bolagshyllorna, i alla fall &n
sa lange. For att hitta dessa far
man botanisera i bestédllnings-
sortimentet.

Kvalitativa bubblor fran Italien
dar utbudet édr desto bredare pa
monopolets hyllor, dr Trentodoc
som kommer fran Italiens nord-
ligaste region, Trentino. Dessa
viner tillverkas dven de med en
andra jasning pa flaska och er-
bjuder en betydligt lagre prislapp
dn champagne. Regionen ligger
vid foten av Dolomiterna som
ar en del av Alperna i nordostra
Italien. Hér dr de hoga hojder-
na mellan 200 till 800 meter 6ver
havet, i kombination med alp-
klimatet idealiska forutsattning-
ar for att odla druvor. Altituden
ger varma (men ej heta) dagar
samt svala nitter, vilket ar opti-
malt for att skapa hogkvalitativa

 Campitello di Fassa;
= Fotozllse, Unsplash -
- 2o .

-

och elegant mousserande viner.
Deras elegans och friskhet kén-
netecknas av fina bubblor, livlig
syra och ofta en subtil minera-
litet. Aret var 1993 nir Trent-
odoc officiellt blev skyddat med
en DOC-beteckning som éar en
torkortning f6r Denominazione
di Origine Controllata.

Men vad dr dd DOC? Det dr en
kvalitetsmarkning som bland
annat sdkerstéller att vinerna
gors just enligt den traditionella
metoden, lagras en viss tid pd sin
jastfallning samt haller en sir-
skild kvalitet. Vinerna gors i vitt
och rosé och tillverkas av flertal-
et druvor, men ddr chardonnay
och pinot noir (som édven anviands
for champagne) ar de vanligast
anvianda sorterna. Smakprofilen
beskrivs ofta som citrustoner och
syrligt dpple. Tack vare en relativt
lang lagring som stracker sig fran
15 manader till flera ar far de ofta
mer utvecklade inslag av jast, brod
och en viss notighet. Det hér ar
viner som har en god formaga att
aldras vl och att utveckla en kom-
plexitet.

Trentvoloc lelassificeras
L Tre /cwfcg@rw:

Non-Vintage: lagras minst
15 manader pa jastfallningen.

Millesimato: argangsbeteck-
nade bubblor som kraver
minst 24 manaders lagring.

Riserva: maste lagras minst
36 manader.

Aven om detta ir de officiella
reglerna viljer producenter
ofta att lata vinerna ligga dannu
langre pa sin jastfillning.

CORFINADE | L2

TUNNARE PASTA.
FYLLIGARE SMAK.

NYA
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Nu lanserar vi var farska ravioli med nya forfinade recept.

Upplev var tunna pasta fylld med en &dnnu krdmigare och
rikare fylining, som &vertraffar allt vi ndgonsin skapat
— en smakexplosion utdver det vanliga.

Den dar sa... Ranal
Varsdgod.
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Vi foljer det italienska honnorsordet
och njuter av sisongens ravaror. Rus-
tik pumpa och svamp fran hostens
skafferi far spela huvudrollen nir vi
bjuder pa skordeinspirerad plock-
mat. Bada ritterna passar bra att ser-
vera som antipasto i eget majestat.
Men de dr ocksda goda tillsammans
med italiensk chark sisom salami,
lufttorkad skinka, mortadella, coppa
och bresaola.

Friterad ravioli med /ome/of

Genom att fritera raviolin istéllet for att koka den far man frasiga
sma kuddar som passar utmirkt att doppa i en god rora. Pumpa
brukar var en vattendelare eftersom den har en naturlig s6tma som
inte alla gillar. Men vi tors lova att pumpa i kombination med frisk
citron, salt ost, notter, vitlok och olivolja kommer att gora succé.

4 portioner

farsk ravioli, t ex svampfylld

. . T For dig com sa
ca 1 liter solrosolja till fritering Lnslear moctar olot
flingsalt /WW Mm bra &Z#

s WL m
Dipp (ca 4 dl) v movitter.
200 g kokt, kall pumpa /
50 g valnotter
1 hackad vitloksklyfta

1 Y2 dl finriven parmesanost eller pecorino
1 tsk rivet citronskal

1 msk pressad citron

1 % dl olivolja

salt

nymald peppar

1. Dippen: Mixa ingredienserna och smaka av med salt och peppar.
2. Hetta sakta upp olja i en tjockbottnad gryta till 180 grader.

3. Fritera raviolin i omgangar tills den sviller upp, 1-2 minuter.

4. Lyft upp med hélslev och lat rinna av pa dubbelt hushallspapper.
Stro 6ver flingsalt.

5. Raviolin gar att varmhalla en liten stund i ugnen pa 150 grader,
men det dr bast att servera den genast.

Crostini meo /cam/ta/ral&])&tﬁo

Crostini ar alltid ett trevligt tilltugg och vad passar vil bittre sa
hidr ars dn att toppa det rostade brodet med en annorlunda pesto av
svamp. I Italien anses firsk karljohanssvamp, porcini, vara kungen
av svampar. Men skogens guld, de gula kantarellerna, skidnker precis
samma rustika och lyxiga hostkinsla.

cirka 3 dl

1 liter kantareller, ca 300 g Till servering

smor lantbrod eller baguette

2 hackade vitloksklyftor olivolja till pensling

2 msk repade timjanblad pinjendtter och farsk timjan
Y2 dl rostade pinjendtter till garnering

2 dl grovriven parmesanost

2 tsk pressad citron

ca 1 dl olivolja

salt

nymald peppar

1. Rensa och riv svampen i bitar. Fras tills vatskan kokat bort.

2. Tillsatt smor och frds pa svag varme tills svampen boérjar fa farg,
cirka 15 minuter.

3. Lat vitloken friasa med mot slutet. Blanda i timjan och ta fran virmen.
4. Mixa svamp, notter, ost, citronsaft och olivolja. Smaka av med salt
och peppar.

5. Servera peston ljummen pa crostini. Garnera med pinjenétter och
timjan.

6. Crostini: Satt ugnen pé 225 grader. Rosta skivat brod mitt i ugnen
och pensla med lite olivolja.

Liten toast med mycket smak dir rostade och nétiga toner slar ut i
full hostblom. Stekta kantareller, ost och nétter trivs med fatlagrat
vitt vin men ett aromatiskt orangevin dr ocksa spinnande val till

skogens smaker.

Gula épplen och torkade
aprikoser ger vinet fruktsot-
ma i fin kombination med
viss stravhet. Men ocksé
en portion hdst och natur i
form av hjortron, notter och
halm gor att vinet trivs ihop
med svamptoasten.

Petite Orange Pinot Gris, 2023
Frankrike / 55206 / 115 kr

Generos fruktighet och gula
dppeltoner, mineraldriven
fraschor, ljus nougat och
grillad citron. En mindre
del av vinet har lagrats pa
ekfat vilket ger fin smak-
spegling till toastens rostade
och notiga smak.

Patriarche Bourgogne
Chardonnay Cuvée des
Visitandines, 2022
Frankrike / 71159 / 139 kr

BOURGOGRE

Annorlunda pasta med frasigt skal och len dipp dir silta och lite sot-
ma mots. Ett ldtt, fruktigt rott med hog syra liksom vitt som bjuder
fruktsotma savil som hog syra som fraschar upp den friterade ytan.

Stekt svamp och vin av
piemontedruvan  barbera
trivs ihop som hand i
handske. Salt parmesanost,
gyllenrostat brod och orter
dartill matchar vinets fat-
karaktdr, morka barighet
och distinkta aromer av
salvia.

Raimonda
Barbera d " Alba, 2022
Ttalien / 71596 / 119 kr

En viss restsotma gor att
vinet méter pumpans smak
fint. Balans med syran och
fraschoren fran friska vita
vinbar och lime gor att
vinet dven trivs bra till-
sammans med frasigt och
friterat.

NYHET
WOW Riesling, 2023
USA /20091 / 119 kr

tidig alder 6kar risken

s s

Sy
"Rotari ar alltid
ruskigt bra”

-DinVinguide.se, Sofia Ander, 23/1 20245
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Mote med nagra av Italiens vinmakare

I hjartat av Verdicchio Classico-om-
radet vid Adriatiska kusten startade
Gino Umani Ronchi ett litet jordbruk
1957. Strax darpa blev Massimo Ber-
netti deldgare i vingdrden och idag
driver han familjeforetaget tillsam-
mans med sin son Michele. Genom
aren har det lilla jordbruket expan-
derat och numera &r vingardsarealen
210 hektar i regionerna Marche och
Abruzzo. Idag dr man en av omradets
storsta vinegendomar och en av Ita-
liens fraimsta verdicchioproducenter.

Umani Ronchi har odlat ekologiskt i
mer an 20 ar och idag har majorite-
ten av vingardarna konverterats till
ekologiska. Hallbarhetsarbetet &r en
viktig del for familjen vars honnors-

Enerpisk vinoluo med
hela Ytalien wnoler
IWW

Ar 2010 grundade den dynamis-
ka duon Alessandro Michelon
och Elena Ciurletti Orion Wines
med filosofin att forvandla kva-
litetsdruvor till smakrika och
konsumentvinliga viner. De &kta
makarna kompletterar varandra
val. Alessandro ar den innovati-
va och erfarna vinmakaren med
djup kunskap om Italiens vinregi-
oner. Elena dr kvinnan som med
sin breda erfarenhet av interna-
tionell vinhandel skoter forsalj-
ningen och marknadsféringen.

Tillsammans drivs de av att kom-
binera tradition, innovation och

ord dr respekt for naturen. Bevaran-
desparande atgdrder av energi och
vatten, ateranvdndning av material
samt samarbeten med universitet ar
bara nédgra av aktiviteterna. Man vér-
desitter ocksa anvandningen av loka-
la hantverksmetoder. Med fokus pé
de lokala druvorna, gron verdicchio
och bla montepulciano gér man viner
ddr druvornas fulla potential plockas
fram. Aven detta & Umani Ronchis
signum och man r pionjdrer nér det
géller att vdrna de lokala druvornas
ursprung och identitet.

Genom éren har Umani Ronchi hyl-
lats for sina viner. Man blev ocksa
vald till Arets Vinhus 2024 av Gambe-
ro Rosso som dr Italiens frimsta mat-
och vintidning.

Tva klassiska folkkdra viner som
funnits pa Systembolaget i ndrmare
30 ar ar Bianchi Montepulciano
d’Abruzzo, 2023, nr
7126, 89 kr och Casal
di Serra Verdicchio Clas-
sico Superiore, 2023, nr
12419, 109 kr.

framfor allt en sann passion for att
producera prisvirda och smakrika
viner som representerar olika regi-
oner i Italien. For att uppnd detta
har de tillsammans full kontroll
over varje steg i vinframstéllning-
en, allt frén arbetet i vingardarna
och vinifieringen till forpackningar
och hur deras viner marknadsfors.

Tack vare starka relationer med
odlare och vingardar runtom i
hela Italien tillverkar paret viner
som representerar bade andeme-
ningen och karaktdren av just de
regioner vinerna kommer fran.
Alessandro reser mycket och ofta
over hela Italien ddr han f6ljer pro-
cessen fran vinstocken till vinet.
Zensa, pa svenska “utan” ar popu-
lara viner i Sverige. De ér gjorda
av inhemska druvsorter “utan”
anviandning av nagra kemiska
bekdmpningsmedel eller godnings-
medel och ér alla ekologiska och
dessutom veganvinliga.

I Systembolagets fasta
sortiment finns bland
annat nyheten pa 1
liters flaska Zensa
Rosso Terre Sicili-
ane Organico, 2023,
nr 2019, 109 kr samt
Zensa Primitivo, nr
73966, 109 kr.

I hjartat av Chianti, mellan Siena
och Florens, ligger anrika Nittardi
vars historia stricker sig till 1100-ta-
let. P4 1500-talet d4gdes egendomen
av datidens kindis Michelangelo
Buonarrot som var konstnir, poet,
arkitekt och vinélskare. For att spri-
da ryktet om sitt vins kvalitet lat han
skicka det till paven med namnet
“den sanna gavan’.

Idag 4gs egendomen av Stefania
Canali och Peter Femfert som pas-
sionerat renoverat och modernise-
rat den under de senaste 25 aren.
Ar 2013 tog sonen Léon Femfert
over driften och borjade arbetet
mot ekologisk inriktning. Sedan
2017 &r Nittardis alla viner ekolo-
giskt certifierade.

Bonden Alfred Castellani fran byn
Montecalvoli soder om Pisa var

kand for att gora bra vin. Dock
var produktionen enbart for hus-
behov. Men efter att ryktet spridit
sig utanfor byn borjade han butelj-
era och silja sitt vin. Aret var da
1903. Vinerna vixte i populdritet
och familjens namn spreds o6ver
hela Toscana och darefter i hela
landet. Sedan 1982 leder karisma-
tiske Piergiorgio Castellani, som
dr sjatte generationens vinmakare,
familjeféretaget. Numera ar dven
hans son starkt involverad i verk-
samheten.

Familjen Castellani har spelat en
stor roll for vinnéringen i Tosca-
na och Chianti och har fortfaran-

Vinodlingarna i Chianti uppgar
numera till 25 hektar. Man har
ocksa stora olivodlingar samt ek-
skog som ger skydd mot vindarna
da odlingarna ligger pa 450 meters
hojd. Hér finns dven ett smakfullt
agriturisimo, “bo pé lantgard” Ut-
over detta har familjen 20 hektar
ekologiska vinodlingar i Marem-
ma, strax soder om Bolgheri. Har
produceras viner som Ad Astra
och prisbelonta Nectar Dei i en
annan stil ddr internationella dru-
vor ingér. Aven Nittardis eleganta
viner fran Chianti Classico har ge-
nom dren erdvrat en mangd priser.

Familjen hyser ocksé ett stort in-
tresse for konst och Peter driver
tva konstgallerier. Som en hyllning
till Michelangelo Buonarroti later
man sedan 1981 en erkdnd konst-
nér varje ar skapa etikett och om-
slagspapper for ett begrinsat antal
flaskor av Casanuova di
Nittardi. Den 4 oktober
lanseras en ny arging
av vinet: Casanuo-
va di Nittardi Vigna
Doghessa, 2022, nr
93692, 229 kr.

P& Systembolaget finns
aven Ad Astra Nittardi,
2020, nr 70231, 249 kr.

de en stor betydelse for regionens
utveckling. Genom dren har egen-
domen expanderat och idag ér vin-
girdsarealen 1000 hektar. Odling-
arna finns numera i hela Italien,
frén Sicilien i soder till Veneto i
norr, men framfor allt i Chianti.
Till storsta delen dr det sangiovese
som ger vinerna sin karaktdr, men
man odlar dven andra druvsorter.
Redan i slutet av 1980-talet pabor-
jades ett omfattande ekologiskt
arbete for att konvertera vinod-
lingarna fran traditionellt till eko-
logiskt jordbruk. Aven flaskor och
forpackningar viljs med tanke pa
minsta majliga miljoavtryck.

For manga kanske namnet Cas-
tellani inte klingar bekant, men
sdger man Villa Puccini nickar nog
de flesta igenkdnnande. Familjens
flaggskepp dr det vin frdn Tosca-
na som siljs mest i hela Sverige
och som funnits pd marknaden i
24 ar: Villa Puccini
Chianti, 2022, nr
70095, 119 kr.

Pa Systembolagets
hyllor finns dven Villa
Puccini Chianti Clas-
sico Riserva, 2018, nr -
22328, 169 kr.
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Antipasti, pizza, pasta, frutti di mare, panna-
cotta, ja listan pa lickra rétter fran Italien kan
goras lang. Fa dr de som inte dlskar italiensk mat
och framgangen for det italienska koket ligger siker-
ligen i kombinationen mellan det enkla och det goda.
Italiensk matlagning &ar sidllan komplicerad och

innefattar oftast fantastiska ravaror.

Har frossar

vi i nagra gron-vit-roda delikatesser och tipsar
om passande drycker och som vanligt haller alla
oavsett prislapp hog kvalitet och dr prisvirda.

Buon Appetito!

/\-Wt'ylxmm'

Betyder ordagrant “fore maltiden”. Antipasti dr smaritter som har en
sjalvklar plats i det italienska koket diar de inleder maltiden som aptit-
retare. De bestar ofta av diverse sméaplock som ostar, charkuterier, sur-
degsbrod och inlaggningar.

Ungt vin fran “kungen
av Beaujolais” Georges
Duboeuf, med tydliga
toner av skogshallon,
korsbér och jordgubbar.
Lattdrucket och perfekt
kombo till charken.

Beaujolais Villages, 2022
Frankrike / 5003 / 129 kr

UGOLAISATLLAE
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Bubblor ar alltid ratt
och hir rosa sadana
med inslag av roda bér
och kex. Kittlande syra
som skir genom det
feta i bade charkpro-
dukterna och i osten.
Festligt och gott.

Louis Bouillot Crémant
de Bourgogne Rosé Brut
Frankrike / 7781 / 159 kr

“Pizza (fm/fﬁz Al mare

Pizza dr en av virldens mest populédra matrétter. Denna fullproppad med
skaldjur och en given favorit till alla som &lskar havets lickerheter. Serve-
ra med kallt friskt vitt vin eller bubblor dir syran gifter sig bra med séltan

i blotdjuren.

En trevlig bekantskap
proppad med inslag av
Granny Smith-dpplen,
graparon, gul persika
samt vanilj och brynt
smor som vittnar om
ekfatslagring. Pataglig
och uppfriskande syra.

NYHET

Boschendal 1685
Chardonnay, 2023
Sydafrika /20089 / 149 kr

LETR T T

L TR T
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Sla pa stort med storar-
tad champagne till den
smakrika skaldjurspiz-
zan. Sprudlande bub-
blor med smakbonan-
za av brioche, mogna
gula dpplen, notkram
och pomelo. Délicieux.

Louis Roederer
Collection 244
Frankrike / 7602 / 569 kr

Gictecea alla ﬂor&m/ﬁbn/a

Ryggbift pa ben som tillagas pa grillen. Det hir dr en av de mest kinda
ritterna i det toscanska koket och kriver sitt vin. Vi viljer tva rodpavor
lagrade pa fat med tanniner som gifter sig perfekt med proteinet.

Riktigt hojdarvin frin
vingardar beligna pa
hog hojd. Korsbir, viol,
hallon, mork choklad
kaffe, vanilj och en puff
tobak ér en del av den
vida smakpaletten.

Tillfalligt sortiment
Montefalco Rosso
Arnaldo Caprai, 2021
Ttalien / 92319/ 175 kr

sEnTEFALES

En jankare med myck-
et av allt som sig bor.
Toner av svarta vinbar,
plommon, nougat och
espresso. Pepprigt med
en hel del stravhet och
en hog alkoholhalt a
niarmare 15%.

Substance Cs
Cabernet Sauvignon, 2021
USA /74083 / 199 kr

Rusotto al fu/n/@/h/i

Aret dr och forblir ett riktigt svampar. Sommarkantarellerna frodades,
savil som manga andra sorter. Nu dr det hog tid for hostsvampen och den
ldr vi ocksa se en hel del av. Blanda i risotton och fa en hirlig hostritt.

Bastsiljare fran erkdnd
producent i Bourgogne
dir smak av Golden
Delicious varvas med
citruszest, honungston—
er och en behaglig ort-
ighet. Fantastique.

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

“Ponuacotln

Svamp och Barolo hor
ihop som Piff och Puff.
Kombo dir vinets fina
syra och tanniner gift-
er sig utmirkt med
svampen och som far
en att utbrista Mama
Mia!

Ekologiskt

Barolo Albe

G.D. Vajra, 2020
Italien / 2398 / 299 kr

Fa dr de som inte gillar denna norditalienska puddingdessert proppad
med gridde. Pannacotta pa svenska betyder “kokt gradde”. Ackompanjerat
dryck som dr sotare dn efterritten blir kombinationen himmelsk da dryck

och ritt hojer varandra till skyarna.

Fransk cider som haller
nollan. Utan tillsatser
och fylld till bradden
med massor av dpplen,
framst roda samt inslag
av nyslungad honung,
blodapelsin och en och
annan krydda.

Galipette Non-Alc
Pommes a cidre
Frankrike / 11964 / 18,90 kr
(330 ml)

En riktig liten sot-
not fran Toscana med
underbara inslag av
torkad aprikos, notter,
mork choklad, knick
och en frisk flakt av
vanilj. Smaskens till sis-
ta droppen.

Ruffino

Vinsanto Serelle, 2020
Italien / 8119 / 189 kr
(375 ml)



- med Jenny
~och Ca

/0 nesco
4 portioner

1 gul 16k

2 vitloksklyftor

1 rod chilifrukt
olivolja

6 sardellfiléer

2 forpackningar skalade
tomater a 400 g

1 msk oregano

1 % -2 dl svarta oliver
2 msk kapris

salt

nymald peppar

Till servering
ca 400 g pasta, t ex spaghetti
riven parmesanost

1. Skala och hacka 16k och vitlok.
Kérna ur och hacka chilin.

2. Mjukstek l6ken i olivolja utan
att den tar firg, cirka 10 minuter.
Tillsatt vitlok och chili mot slutet.

Lagg i sardellerna, ror om och koka

ihop nagon minut.
3. Tillsétt tomater och oregano

och koka pa svag virme under lock
cirka 30 minuter. Blanda i oliver
och kapris efter halva tiden. Smaka
av med salt och peppar.

4. Koka pastan i lattsaltat vatten.
Hall av kokvattnet ndgon minut
fore den koktid som anges pa for-
packningen. Lét pastan rinna av.

5. Hall ner pastan i grytan och
blanda noga. Lat dra under
lock ndgon minut. Servera med
parmesanost.

Foto: Janine Laag

paghetti alla Puttanesca,

gladjeflickans spaghetti. En
klassisk ratt fran Neapel dir
smaken av sardeller, kapris och
oliver balanseras av sota mogna
tomater. Om hur gladjeflick-
ans pasta fatt sitt namn tvistar
de lirde, men eftersom ritten
ar enkel och snabblagad kan
man forestilla sig att den kom
till en kvill pa de ingredienser
som glddjeflickan hade i sitt
skafferi. Men det finns ocksa
en liknande teori. P& 1950-talet
hade man statliga bordeller i
Italien. De kallades case chi-
use, staingda hus, eftersom fon-
sterluckorna alltid skulle héllas
stingda for att verksamheten
inte skulle vicka anstot. De
prostituerade fick bara handla
en dag i veckan sa maten fick
bygga pa konserver.

Tomatsas forekommer i olika
skepnader och for manga av
oss dr den ofta en perfekt var-
dagsrdddare. Vegetariska vari-
anter som brukar ga hem hos
alla dr tomatsas som toppas
med kramig burrata eller Pasta
alla Norma, den goda auber-
ginepastan fran Sicilien. Gil-
lar man flask d&r Amatriciana
en favorit. Vid sidan av Car-
bonara, dr detta den mest pop-
uldra pastaritten i Rom. Har
far tomatsasen en djupare och
morkare ton av en skvitt rod-
vin och guanciale (griskind)
eller pancetta. Men inget slar
kiandisen, den tomatbaserade
“pastan fran Bologna”, Bolog-
nese, som tack vare sina ingre-
dienser dr den mest rustika och
mustiga varianten. Men efter-
som vi bada élskar sardeller
var en smakrik Puttanesca ett
enkelt val f6r oss den hdr gan-
gen. Motet mellan tomat, sil-
ta och umami fran sardeller
savil som kapris och oliver ar
oslagbart gott. Lagg dartill en
gnutta chili eftersom receptet
ar fran landets sodra del.

Pasta dr en mangsidig matritt
som kan varieras i det odnd-
liga. I norra Italien befinner
man sig i “gradd- och smor-
land” medan man i sodern ar i

ROTT SOM ROCKAR LOSS MED INSLAG AV
MOGNA KORSBAR, CHOKLAD MORK SOM
SYNDEN, KARDEMUMMA OCH VANIL).

Sweden Rock

tomat- och olivoljeland. Pastan
i sig dr neutral i smaken och
darfor styrs dryckesvalet mer av
sasen. Grundregeln dr densam-
ma som vid all kombination till
mellan mat och dryck. Ju lit-
tare pastaratt, desto lattare typ
av vin. Om man adderar silta
och fett till pastaritten fungerar
dessa komponenter som smak-
bryggor vilket gor det enklare
att para ihop matritten med
vinet. Exempel pa den typer av
ingredienser kan vara oliver,
salt ost eller en fruktig olivolja.

I sydvastra delarna av Ital-
ien tinker man regionalt och
serverar vitt vin av regionens
druva fiano till Puttanescan.
Det viktiga ar att det vita vinet
ar friskt och fruktigt med hog
syra, men aven ett torrt friskt
och mineralkomplext vin pas-
sar bra. Ett litt och rodbarigt
rodvin med tydlig syra som
moter syran och friskheten
i tomatsasen dr ocksd ett ut-
markt val. Vinet far girna bju-
da pa en oOrtighet som smak-
speglar pastasasens orter. Ljus
lager i pilsnerstil passar de
flesta pastaritter genom sin
brodighet och mattliga halt av
beska. Den hdr gangen har vi
valt ett alkoholfritt.

Fruktigt vin med krispiga gro-
na dpplen, paron samt sota
vita persikor. Mineralitet och
frisk lime ger fraschor och
norditaliensk 6rtighet skanker
gladjeflickans pasta pur glidje.

Mezzacorona
Miiller-Thurgau, 2023
Ttalien / 20086 / 99 kr

Nir du vill ha ett glas rott till

Puttanescan; vinets barighet

och hoga syra tillsammans

‘“‘“\\\\-“ med ett knippe firska orter

5 = matchar sdltan och uma-

min saval som tomatsasens
friskhet och ortighet.

NYHET

Velo Barbera, 2023
Ttalien / 2699 / 45 kr
+ 1 kr i pant (250 ml)

Toner av vetebrod och karak-

N
tiar av frisk citron och kori- & &
ander gor att det alkoholfria ,,;: ﬁi
veteolet moter umamin savil r B ] &

som den syrliga tomatsasen
fint. Men den friascha fran-
sosen ér @ven en valdigt trev-
lig sallskapsdryck.

I,I

1664 Blanc Alcohol free
Frankrike /1197 / 15,40 kr

Druvan fiano levererar har
stort i ett livligt, elegant och
gulfruktigt vin med ho-
nungston i en lyckad kombi-
nation med firska orter, friska
krusbér och mineral. Séljstart
27 september.

Tillfélligt Sortiment
Montelapio

Fiano di Avelliono, 2022
Italien / 90032 / 170 kr

www.solera.se

The Wanted Zin Zinfandel Old Vines / ltalien / Nr 74659 / Pris 95 kr (750 ml) 279 kr (3000 ml)

Alkohol ar beroendeframkallande




Kustens

Cucina regionle, det regionala koket, dr
i hogsta grad levande i Italien. Langst
ner vid ’tdn” och “klacken” méts tva
kustlinjer och hir dr forstas fisket vik-
tigt. Typisk for de sdodra regionerna ir
dven tomaterna, det var i Neapel som
tomatkonservindustrin uppstod. Man
later ocksa girna peperoncino ge sting
at matritterna. Och eftersom omkring
hilften av all olivolja i Italien kommer
fran Apuliens urdldriga olivtrid ar na-
turens grona guld en viktig ingrediens.

Fuslearhunstruns ska,éa@?wrs "

En villagad skaldjurspasta ar alltid lika lyxigt. Att tillaga pasta pa fiskarens eller
fiskarhustruns vis betyder att pastan far dra i buljongen eller sasen. Pa sa sitt tar
pastan till sig alla hérliga smaker. I den hir ritten &r torkad pasta att foredra.

4 portioner

3 bananschalottenlokar

3 dl torrt vitt vin

1 ndtpase blamusslor, 1 kg

400 g jatterakor utan skal (ASC- eller MSC—certifierade)
300 g hel babyblackfisk, blackfisktuber eller skivade blackfiskringar
3 msk + % dl olivolja

4 vitloksklyftor

1 smulad peperoncino eller 1-2 krm chiliflakes

1 forpackning korsbarstomater, 400 g

salt

4 dl hackad bladpersilja

400 g torkad linguine

ca 4 msk av pastans kokvatten

1. Skala och skiva loken tunt. Lagg den i en panna med lock ihop med 2 dl av vinet.

2. Lat koka pa svag viarme under lock, cirka 30 minuter. Loken ska bli véldigt mjuk.

3. Reng6r musslorna och kasta dem som inte sluter sig nar man knackar pa dem.

4. Stek rikor och blackfisk hastigt i 3 msk olivolja.

5. Skala och hacka vitloken. Tillsdtt vitlok, chili och % dl olivolja i pannan med 16k.
Fras ndgon minut.

6. Tillsétt resten av vinet och tomaterna. Koka ihop under lock cirka 10 minuter. Mosa
tomaterna. Smaka av med salt.

7. Hoj varmen. Lagg ner musslor, rikor och blackfisk. Fortsitt koka under lock tills
musslorna dppnat sig, cirka 5 minuter. Blanda i persilja.

8. Koka pastan i saltat vatten, hill av kokvattnet ett par minuter fére den koktid som
anges pa forpackningen. Spar cirka 4 msk av kokvattnet.

9. Hall 6ver sparat kokvatten och pastan i skaldjurspannan. Vind forsiktigt runt och lat
sedan dra ndgon minut under lock.

Fritto misto

Overallt i sodra Ttalien frestar restaurangerna med sprod och nyfriterad fisk. Fritto
Misto brukar besta av en tallrik med olika sorters fisk och skaldjur men varierar
beroende pa region och kan dven innehélla kott och gronsaker. Citronklyftor till dr

ett maste, men pa Sicilien kan man ocksa fa citronmajonnis med harissa, ett tydligt
arv fran araberna.

4 portioner

600-750 g vit fiskfilé av fast sort, jdtterdkor, vanliga nordhavsrakor, blackfiskringar,
babyblackfisk

1-2 ekologiska citroner

gronsaker, t ex vaxbonor, fankal, zucchini, broccoli

citronklyftor och flingsalt

Frityrsmet Citronmajonnis (ca 3 dl)
100 g vetemjol 2 rivna vitloksklyftor

en nypa salt 1 msk pressad citron
nymald vitpeppar 2 dggulor

1 krm chilipeppar 2 dl rapsolja

3 msk olivolja Y dl olivolja

1 4gg, delat i gula och vita 1 tsk rivet citronskal
Y dl vatten 1-2 krm harissa

Y dl vitt vin salt

ca 1 liter solrosolja till fritering

1. Blanda mjél, salt, peppar, chilipeppar, olivolja, dggula, vatten och vin till en sldt smet.
Lét vila 30 minuter. Vispa dggvitan till fast skum och vénd ner i smeten.

2. Torka fisk och skaldjur och skar fisken i bitar. Skiva citronen. Skir gronsakerna i bitar.
3. Hetta sakta upp oljan i en gryta till 180 grader.

4. Doppa gronsaker, fisk och skaldjur vartefter i smeten. Skaka bort 6verflodig smet.
5. Fritera lite i taget, ett par minuter till gyllenbrun firg. Ta upp med halslev och lat
rinna av pa dubbelt hushéllspapper. Str6 pa flingsalt.

6. Varmhall under tiden resten friteras, det gar bra en liten stund i ugnen. Men for att
den krispiga ytan ska behallas bor fritto miston serveras i princip genast.

7. Majonnis: Lagg ner vitlok, citronsaft och dggulor i en hog smal skal. Hall pa oljan.
Sitt ner stavmixern i botten pa bégaren. Starta mixern och hall den i botten cirka 5
sekunder tills en majonnis bildas i botten.

8. For mixern uppat och fortsitt mixa cirka 5 sekunder. Mixa inte for linge, da kan
majonndsen skéra sig. Ror ner citronskal, harissa och salt.

CHAMPAGNE

NATURLIG
ELEGANS

Ar 1947 gick sju odlare samman for act skapa en

fantastisk champagne. Gemensamt for odlarna var deras prisade

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

naturlig och elegant champagne kiind f6r sin balans och harmoni.

Med en dominans av Chardonnay, en stor del reservvin och
en lingre tid pi jistfillningen in vad reglerna kriiver definierar
dessa egenskaper fortfarande Palmers & Co’s stil.

Tidl6sa, naturlige eleganta champagner i perfeke balans.

PALMER & CO LA RESERVE BRUT
NR 7372 ALK 12%
75 CL 399 KR 37,5 CL 239 KR

&)
PROVINUM

Www.provinum.se

Varfor dndra pa ett vinnande koncept? Skaldjur + vitt vin=sant! Hog syra och
fraschor vill vi ha i vinet for att méta och “skira igenom” den friterade ytan.
For var del blir det ett knastertorrt vulkanvin med mineralkaraktir och friska

bubblor.

Med ett vitt fruktigt vin som bjuder pa blommiga toner eller en elegant frisching
med skon textur blir valet inte litt. Gemensamt for bada vinerna dr den hoga
friska syran som trivs ihop med bade sasens friskhet och skaldjuren.

Latt rokigt vitt vin fran
hyberhajpade Etna. Med
mineralitet fran vul-
kanens jordméan som
tillsammans med inslag
av gula dpplen, ananas,
orter, krispiga krusbar
och grillad citron gor
smaklokarna lyckliga.

Tillfalligt sortiment

Hir dr spannande bub-
blor frin engelska syd-
kusten. Krispiga Gran-
ny Smith, vita persikor,
fluffig brioche och frisk
passionsfrukt samt flakt
av lime och mineral gor
skaldjuren likval som
bubbeldlskare lyriska.

Ekologiskt Tillfélligt sortiment
DeAetna Bianco Exton Park

Terra Costantino, 2022 Reserve Blend RB 32 Brut
Italien / 92574 / 189 kr England / 95085 / 429 kr

Druvtypisk, pigg och
krispig albarifio fran
trendiga Rias Baixas.
Gulfruktiga aromer, cit-
rus och vita blommor i
kombination med At-
lantens svala vindar som
ger en dosOr av miner-
alitet och salt havsbris.

Villa Dauga Albarifio, 2023
Spanien / 2320 / 129 kr

”My go-to
Champagne”

Madeleine Stenwreth

Master of Wine

Enastaende!

Dina Viner 2024

Vitt fran norra Italien
bjuder pa krispiga grona
toner av krusbar, nasslor,
dpplen och lime lik-
som svarta vinbérsblad.
Nagra manaders lagring
pa jastfallning ger an-
genam textur ihop med
den torra elegansen.

Winkl Sauvignon, 2023
Ttalien / 2799 / 219 kr

NY DESIGN!
SAMMA
MAGISKA
BUBBLOR

Alkohol ar beroendeframkallande
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familjen med vinet
| i sitt DNA

hjirtat av Veneto huserar familje-

foretaget som tillhor en av region-

ens frimsta och mest betydelsefulla
vinproducenter. Tack vare passion och
hartarbete tillsammans med nytink och
kirlek till arbetet skapar familjen hog-
kvalitativa viner i absoluta toppklass.
Folj med till Zenato, en familj dir vinet
inte bara idr en livsstil utan dven dr djupt
forankrat i deras DNA.

En familjeangeliigenhet

Familjen Zenatos vinhistoria borjade
1960 da Sergio och hans fru Carla Zenato
forilskade sig i San Benedetto di Lugano,
beldget vid Gardasjon i norra Italien. Da
Sergios dvertygelse om att kunna produc-
era toppviner hérifran var omedelbar var
flytten hit enkel. En av Sergio Zenatos
framsta formagor var att identifiera den
optimala vaxtplatsen for varje enskild dru-
va och att lata varje vin formedla sin uni-
ka terroir. Med fokus pa hantverk, kvalitet
och stor omtanke for jorden i kombina-
tion med en stor dos passion lade de grun-
den till vad Zenato ar idag, en producent
som dr efter dr tillverkar hogklassiga vin-
er. Ndr Sergio gick bort dvertog barnen
Alberto och Nadia stafettpinnen for att
driva vinhuset vidare. For dem har det
alltid varit sjalvklart att folja i sin pappas
fotspar da de redan sedan barnsben fick
vara med bland vinrankorna och medver-
ka i arbetet pa vingarden. De kompletter-
ar varandra vil. Alberto representerar
det stabila och traditionella och fér med
noggrannhet sin pappas arv vidare med-
an Nadias mer kreativa forméga standigt
fangar upp och utvecklar nya projekt. De
uttrycker bada att terroir finns lika myck-
et ijorden som i deras blod.

A
N

T

Hdr ser man rott, men dven vitt

De flesta forknippar regionen framst
med roda viner sasom Valpolicella, Ri-
passo och kungen av viner gjorda pa
torkade druvor, Amarone. Alla unika och
klassiska vintyper vars stilar ar omtyckta
vdrlden over. Det dr dven det roda vinet
Zenato dr mest kind for men vad som
dock ér okdnt for manga dr att det i deras
fall borjade med en gron druva for 60 ar
sedan. Det var i trakten vid Luganaisodra
delen av Gardasjon, ett omrade familjen
déarfor vurmar extra mycket for. Har pa
de 95 hektar stora omradet av vingardar
tillverkas friska och aromatiska vita viner
av hog kvalitet. De kan dessutom stoltsera
med att vara de forsta att exportera vita
viner hérifran till resten av varlden. Bred-
den av Zenatos viner dr stor och d4ven om
familjens sjdl stannar i Lugana, sa bultar
deras hjérta extra hért for Valpolicella dér
man framst ser rott.

Det dr hdéjdskillnaden som ger
kvalitetsskillnaden

De bista vinerna i Valpolicella tillver-
kas av druvor som odlas uppe pa kullar-
na pa hogre hojd. Dessa viner dr kdnda
som ”“Classico”, nagot som ocksa ar angi-
vet pa vinernas etikett. Zenatos vingardar
ar beldgna pa sluttningarna av Monte di
Costa Lunga. Hir pa flera hundra me-
ters hojd blir temperaturen svalare, vilket
skapar idealiska forutsittningar for en
langsam mognad av druvorna. De dru-
vor som framst anvinds i Zenatos viner
ar de for regionen kidnda amaronedru-
vorna; corvina, molinara och rondinella,
men dven de mindre kdnda oseleta och

Carla Zenato tillsammans med barnen
Nadia och Alberto.

corvinone. Det dr dessa druvor fran hog
hojd som ska ta konsumenten till annu
hogre hojder. Av dem gors Zenato Valpo-
licella Superiore, Ripassa och Amarone,
viner som visar och bevisar Alberto och
Nadias passion for hantverket och deras
villkorslosa kirlek for regionen.

Syskonparet limnar inget at slumpen
utan producerar klassiska viner med ele-
gans, fraschor och smakrikedom utifran
minsta detalj. Deras frimsta strdvan ér att,
precis som deras far, tillverka storslagna
viner som alltid speglar regionens terroir
och som stannar kvar i folks minne ldnge.

Pa Systembolaget finns bade réda och
vita viner frdn Zenato. De som idag finns
i det fasta sortimentet dr Valpolicella
Classico Superiore, 2021, nr 12385, 159
kr; Ripassa Superiore, 2020, nr 12324,
249 kr samt Amarone della Valpolicella
Classico, 2018, nr 32145, 500 kr.




Morka bar och tydlig fruk-
tighet tillsammans med
varmande och kryddiga

Pastagrating med tomat och mozza- de och

rella its Gver hela Italien. Vi inspireras toner gor vinet Gl en ut-
. . markt foljeslagare till pasta,

fran norr och kikar mot Bologna och chark, grytor och ost.

Modfzna i Emilia-Romagna och later Rubesco Lungarotti, 2020

en littlagad Bolognese med balsam- Italien / 2942 / 129 kr

vindger forgylla var grating.

4 portioner e
400 g nétfirs ‘
1 gul 16k

2 vitloksklyftor

olivolja

1 krm chiliflakes
3 forpackningar passerade tomater a 400 g
1 dl vatten

Perfekt partner i det ital-
ienska koket; medelfylligt
och morkbirigt, bla plom-

T3 mon med skon och kryddig
1 kruka baSIhk‘a . fatkaraktér av ceder, kakao,
2 msk balsamvmager notter och pomerans.
salt — .
Tillfalligt sortiment
nymald peppar Ekologiskt
400 g rigatoni Valiano

Chianti Classico, 2021

4 dl riven parmesanost Ttalien / 92565 /165 kr

2 mozzarellaostar

1. Skala och hacka 16k och vitlok. Mjukstek 16ken i olivolja nagra minuter.
Blanda i firs och vitlok och bryn firsen smulig. Tillsatt chili, tomater och
vatten. Koka sakta under lock 20-30 minuter.

2. Riv ner basilikabladen och smaka av med vinéger, salt och peppar.

3. Sétt ugnen pa 225 grader. Koka pastan enligt anvisningen pa for-
packningen. Hill av kokvattnet.

4. Blanda pastan med hilften av sasen och 1 dl parmesanost.

5. Légg lite av pastan i en smord ugnsfast form. Héll pa mer sas, parme-
sanost och mozzarellabitar. Upprepa pé detta sitt tills alla ingredienser ar
slut. Avsluta med ett lager parmesanost.

6. Gratinera mitt i ugnen tills gratdngen har fin firg, cirka 20 minuter.

Caltimbocea alla romana

Klassisk kalvschnitzel med lufttorkad skinka och firsk salvia. Saltim-
bocca betyder “hoppar i munnen”, och visst gor de littitna och mora
schnitzlarna skal for namnet.

4 portioner

ca 500 g kalvinnanlar i % cm tjocka skivor
salt

nymald peppar

ca 150 g lufttorkad skinka i tunna skivor
farsk salvia

smor

ca 1 % dl torr marsala eller vitt vin
cocktailpinnar eller tandpetare

1. Lagg kottskivorna pa en skdrbridda och tick med plastfolie. Banka ut
dem till cirka 2 millimeters tjocklek, till exempel med en kastrull.

2. Krydda med salt och peppar. Lagg en skiva skinka och ett par salvia-
blad pa varje kottskiva. Vik kottet dubbelt och fast med cocktailpinnar eller
tandpetare.

3. Stek kottet i smor tills det dr precis genomstekt, cirka 3 minuter pa varje
sida. Lyft upp och varmhall under folie.

4. Hall eventuellt bort fettet fran pannan. Hall vinet i pannan och koka ihop
ett par minuter. Lagg upp kottet och ringla 6ver vinskyn.

Ett rodbérigt vin som trivs "Kottvin” fyllt av svarta vin-
ihop med kalvkott. Addera bér, bjornbir och katrinplom-
kryddighet fran fat, mjuk nou- mon i samklang med ekfats-
gat, peppar och det ér inte bara toner. Lagerblad och lakrits
saltimboccan som “hoppar i ger fin spegling till salvian i
munnen’. matritten.

NYHET

Nederburg Winemasters Maze Cabernet Sauvignon
Grenache, 2023 Grand Reserve, 2019 H 4 z E
Sydafrika / 2264 / 109 kr Australien / 2328 / 119 kr Foo
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CASALFORTE

Cralted for your closest friends

ITALIANO VERO

“Italiano Vero” betyder “dkta italiensk” och varumirkets filo-
sofi kretsar kring att erbjuda genuina italienska viner som
representerar det bista av italiensk vintradition. Fokus ligger
pé autenticitet, kvalitet och hantverk.

Casalforte Collezione Campistorti ar ett fylligt och
fruktigt boxvin. Doften &r intensiv med fruktiga och lite
morka toner som korsbir, tobak och sot lakrits. Smaken
gar i samma stil. Dér finns syltiga jordgubbar, svarta
vinbar och mork choklad. Eftersmaken ér fruktig med en
liten s6t vaniljton som skvallrar om att en viss andel av
blenden har fatt mogna pa ekfat.

Ett bra vin som passar till
sommarens grillmiddagar!
Lokaltidningen.se, juni 2024 NEW —

CASALFORTE

Prisvirt!
Allt om Vin Nr 6, 2024

COLLEZIONE

CAMPISTORTI

PLEASE ENJOY RESPONSIBLY

ROSSO VENETO

Casalforte Collezione Campistorti 2022 - Art nr 6364 - 300 cl - 13,5 % vol - 259 kr

Att borja dricka i tidig alder

okar risken for alkoholproblem.




Declearoebut av
Vu/zd’owna/&rf

Fér dig som gillar béde vin och decka-
re, har &r boken fér dig. Andreas Gru-
be &r ett vélként namn fér ménga som
hyser ett vinintresse. Nu slépper han
en bok i en alldeles egen genre; vin-

deckare. ”I vinet ingen sanning “kostar
229 kr pa adlibris.com

Blait ar
Kloscisk MW

Akta italiensk kaffeupplevelse far
man med Bialettis ikoniska “Moka
Express “frén 1933. Aven logotypen
frén 1953, mannen med mustaschen,
&r legendarisk och férestéller Renato
Bialetti, son till grundaren Alfonso.
Olika férger och storlekar hittar du
pa cervera.se

Mote mellan

| serien Blu Mediterraneo méts de tva
italienska giganterna Smeg och Dolce
& Gabbana i en uppseendevéckande
kékskollektion. Hér finns smé koks-
apparater likvél som espressomaskin,
kylskép, gasspis och koksflakt. Mer
information om de olika produkterna
pd smeg.com

’

For pastaalsiearen

Handboken fér dig som vill géra
grym pasta och léra dig laga alla
dlskade favoriter fran det italienska
ksket. Oskar Montano har inspire-
rats av sin italienska morfar och hans
italienresor har resulterat i en ny

stigrna pé bokhimlen. Boken slépps
27/9. Pris 249 kr pé& adlibris.com

Sverige mbter
in

Giovanna Hilke, grundaren till detta
svenska varumérke, har en fot i Sverige
och en i ltalien. | hennes design kom-
bineras italiensk elegans med skandi-
navisk stramhet. Pris fér den sméckra
koppen Strisce Nero &r 549 kr. Mer
inspiration och produkter finns pé&
hilkecollection.se
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Det anrika familieféretaget Abro bryggeri
frén Vimmerby har funnits sedan 1856.
| deras torra &ppelcider hittar vi smak
av gula héstépplen, varma kryddor och
en aning apelsinzest som gér att den till
svamptoast, matrétter med fagel och ljust
kott eller kréimig vitmégelost.

Lustgardens Cider Torr Apple
nr 1849 / 17,90 kr + pant 1 kr
(500 ml)

‘\\&

-

By

Wi frar applets dag 25/7

med Svenslet glasen

Novrlanddsla vinter —
/cq}éan lovererar

Lyckat samarbete mellan artisten Petter
och vésterbottniska Brénnland. Den frysta
dppelmustens koncentrerade smak lagras
60 manader pé ekfat vilket ger underbart
smakregister; réda &pplen, mérkt brént
socker, smorkola, torkad frukt, notter, ce-
der och vanilj. Njuts kylt till dGppeldesser-
ter och lagrade grénmégelostar.

Brannland iscider P.LEX, 2018
nr 31987 / 199 kr (187 ml)

Giole &

Vegetarisk eller animalisk férs2 Nu slip-
per vi vilja. Héstens matiga nyhet kom-
mer frén Smak av SVEA; en fars gjord
pé hélften nétkétt och hélften linser. Lika
nyttig som god med fullvérdigt protein
frén béda révarorna och fibrer frén lins-
erna. Farsen &r helt utan fillsatser och
passar i Bolognese sévél som i andra
farsratter. Mer information och recept
finns pé smakavsvea.se

Bt lov uwlan 3

Efter att ha jobbat med familjer som kémp-
at med alkoholrelaterade problem sadla-

de familjeterapeuten Moa Giirbiizer om.
2013 startade hon Oddbird fér att skapa
goda alkoholfria viner. Tvé sprudlande
italienare &r:

Oddbird Spumante
Non Alcoholic
nr 19019 / 88 kr

Oddbird Spumante Rosé
Non Alcoholic
nr 11943 / 88 kr
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Att borja dricka i tidig alder okar
risken for alkoholproblem.




‘lLTLD TUramisu

mao(é'//yr&

Dra upp mig eller pigga
upp mig dr en ordagrann
oversittning av tiramisu. Och
det sigs att det var déarfor den
hir desserten en gang kom till,
som en ndrande ritt att njuta
av nir man kédnner sig ned-
slagen. Var variant blir extra
luftigt tack vare de vispade
aggvitorna som lyfter dessert-
en till himmelska hojder. Lagg
dirtill en kompott av host-
applen, kardemumma och en
skvitt dppelsmakande calva-
dos och man kan inte bli annat
an piggelin.

6 portioner

ca 1 liter skalade appelbitar
% dl strosocker

1 tsk nystotta kardemummakirnor
3 dggulor + 3 vitor

1 urskrapad vaniljstang

1 % dl florsocker

375 g mascarpone

% dl kallt espressokaffe

% dl calvados eller konjak
ca 15 savoiardikex
kakaopulver

1. Sjud appelbitar, socker och
kardemumma pa svag virme un-
der lock, cirka 10 minuter. Mosa
appelbitarna grovt och lat kallna.
2. Vispa dggulor, vaniljfron och
florsocker. Vispa ner mascarponen
till en jamn smet. Vispa inte for
linge och hart, da blir smeten 16s.
3. Vispa dggvitorna styva och viand
forsiktigt ner dem i kramen.

4. Blanda espressokaffe och sprit.
5. Doppa kexen snabbt i kaffe-
blandningen, nagra i taget. Ligg
ett lager i botten pa en skal eller
form. Bred darefter 6ver hilften av
dppelmoset och ett lager mascar-
ponekram.

6. Upprepa samma sak en gang
till: kex, d@ppelmos och sist ett
lager mascarponekram.

7. Sikta over kakaopulver. Lat tira-
misun sta till sig minst 4 timmar i
kylen, men helst 6ver natten. Sikta
over lite mer kakao vid servering.
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Réserve de Bor pas dr ett sa kallat

>

“sdkert kort” som jag ofta och gdarna
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GUNILLA HULTGREN KARELL, 9 SEPT 2024.

COTES-DU-RHONE

S SCANNA
: MIG

BONPAS RESERVE DE BONPAS. ART.NR 2016, 750 ML, 13,5% | GIERTZ.SE

Att borja dricka

i tidig alder okar risken for
alkoholproblem.
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RRA ITALIANE

RRRIFIC/
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| PORETT]
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PREMIUM LAGER

SMOOTH AND ARDMATIC

Poretti Premium Lager, Alk. 5% vol. Art nr. 80202, 330 ml 14:90 kr. Distribution av Carlsberg Sverige AB. Konsumentservice 020-78 80 20. www.carlsbergsverige.se.

Alkohol

beroendeframkallande.




