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1F6rv&.n’rq.n och gnis’rrqlnde'.. j s. Doften av gran,
finporslin som dukas fram, dignande julbord
', och omsorgsfullt inslagna pqi(ef. Klivin i var
underbarajulvarld och I_&_f dig inspireras!

Neofrﬁknm?on bé'roiow

ﬁ&nachmeo(.... nw !

Vi befinner oss i “novent’, ett fenomen
som uppfunnits for att byta ut den gra
vardagen mot glogg, glitter och glam-
our redan i november. Och vips blev
tjuvstarten pa julen en tradition och det
snabbare 4n vi hann sdga hokus pokus.

Och pa tal om hastighet springer tiden
som bekant ivdg i en alltfér rask takt
och drets sista manad ndrmar sig med
stormsteg. December kdnnetecknas av
korta morka dagar men oavsett om det
finns sno eller inte bjuder vi i det hér
numret av dt&drick! pa lackra recept
som forhoppningsvis ska lysa upp bade
tillvaro och humoér. Bjud in vénnerna
pa gloggmingel ddr pistaschskorpor och
adelostcheesecake far agera huvudroller
och du blir kvillens stjarna.

Vi erbjuder en vit, gron och en réd jul,
allt efter val och behag. Vi sitter fokus
pa gronkalen, vad sdgs om en vegetarisk
Janssons frestelse eller en gronkalspaj
med dadlar och mandel? Kéttbullar-
na ska med och hidr gér vi dem med en
twist. Gubbroran far (givetvis) ocksé sin
plats att skina och det under vinjetten
Vintugg. Vid Budget eller Lyx tipsar vi
om nutida drycker till traditionella jul-
bordsritter. Det finns nagot magiskt i en
gammaldags jul dar doften av arstidens
mat fyllde hemmet och manade till lugn
och ro, till skillnad fran dagens stress.
Traditionell julmat dr fylld av virme och
gemenskap och tar oss tillbaka till en tid

da allt fick ta lite langre tid och var gjord
med extra kirlek. Forr i tiden var jul-
bordet ett sitt att fira arets slut till vilken
man sparat sina bésta ravaror for att ska-
pa nagot alldeles sarskilt.

Drycker kring nollan har kommit att bli
en trend och utbudet vixer sa det kna-
kar. Den som o6nskar en vit jul dven i
glaset, far sitt lystméte bland vara alko-
holfria alternativ. Nagot annat som &r
populért sa har érs ar juldlen. Vi beréttar
om dess ursprung och ger tips pa nagra
vil utvalda maltdrycker. Och sjélvklart
hamnar gloggen i blickfanget, dryck-
en som fullstindigt invaderar slott och
koja under nagra veckor i slutet av aret.
Vad ir ursprunget till glogg och hur ska
den drickas? Vi berattar mer. Vi avslut-
ar med en rostad och mjuk pepparkaka
toppad med gridde, lingon och kirlek.
I sedvanlig ordning tipsar vi om ars-
tidens flytande godsaker dir glogg och
6l samsas med vin i rott, vitt och farger
daremellan. Det blir en harlig blandning
i vintan pé snobeklddda gator, koldbitna
kinder och juleljus i vartenda hus.

For en lpusnonole fromtid Tanoler vi
e et Avmitelloes
och D"WSWM MVWWTM
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CHAMPAGNE

NATURLIG
ELEGANS

Ar 1947 gick sju odlare samman for att skapa en

fantastisk champagne. Gemensamt for odlarna var deras prisade

Premier Cru- och Grand Cru-vingirdar och en vision att skapa en 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 kriver definierar

dessa egenskaper fortfarande Palmers & Co’s stil.

Tidlssa, naturlige eleganta champagner i perfeke balans.

PALMER & CO LA RESERVE BRUT

NR 7372 ALK 12%

75CL 399 KR 37,5 CL 239 KR

)
PROVINUM

www.provinum.se

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

”My go-to

Champagne”

Madeleine Stenwreth
Master of Wine

Enastaende!

Dina Viner 2024
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Alkohol ar beroendeframkallande




Ingen jul utan

pepparkatesr, g
Fomts, julqron =
och Kalle Awnlea

Men hur svenska dr egentligen vara
jultraditioner? Framfor allt dir det tva
linder vars historia haft stor paverkan
pa vart svenska julfirande; USA och
Tyskland.

Advent

Fran latinska adventus, betyder “ankomst.
En kristen tradition som dr forberedelsen
infor firandet av Jesu fodelse och inleds fyra
sondagar fore jul. Ljusen i adventsstaken
symboliserar hopp, frid, gladje och karlek.
Traditionen med adventsljusstake dr en tysk
tradition, men den elektriska hdrstammar
fran Sverige och kallades ursprungligen jul-
ottestake.

Advrentzlealenoler

Fick sin start i mitten av 1800-talet nédr en
tysk mamma 6nskade underlitta tiden fram
till jul fér sin son och hingde 24 kakor pa
en bit kartong. I vuxen élder dgde sonen ett
tryckeri och mindes sin barndoms kalender
vilket inspirerade till att vid 1900-talets bor-
jan ge ut den forsta tryckta adventskalendern.

Kalle Antles. och hans vinuer

Klockan 15 stannar Sverige och vi bankar oss
framfor TV:n. I from julanda trollbinds vi av
en hysterisk husvagnssemester, febril verk-
samhet i tomteverkstaden, en blomailskande

tjur och julens mest romantiska inslag med
Lady & Lufsen. Kalle Anka och hans vinner
onskar God Jul, som programmet ju heter,
premiédrsindes 1958 i amerikansk TV. Tvd
ar senare borjade SVT visa programmet pa
julafton.

Tomften

Traditionen med tomte kommer ursprungli-
gen fran Holland varifran den senare spreds
till bland annat USA. Och det dr sedan fran
USA som traditionen férdes vidare till bland
andra oss i Sverige vilket skedde pa 1800-ta-
let. Den tomte vi har idag dr en blandning av
den gérdstomte som fanns i gammal svensk
folktro och amerikanska Santa Claus.

Jedgranen

Traditionen med att plantera gran lades for
otroligt linge sedan, for att blidka solguden.
Men seden med att ha julgranar i hemmet
kom till Tyskland pé 1600-talet. Dock var det
inte férrdn i mitten av 1700-talet som tradi-
tionen borjade sla rot dven i Sverige.

P lealedirna

Pepparkakor var i bérjan lika mycket medi-
cin som godsak och kryddorna ansags under
medeltiden bota en mingd olika dkommor.
I nyare” tid anses dock Tyskland vara pep-
parkakornas hemland dir ett gammalt namn
pé kakorna dr "Medicinplattar”. En teori ar
att det dr pepparns forntida roll som psyko-
farmaka som gor att vi sdger att man ska dta
pepparkakor for att bli snall.

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

Sweden Rock

En daliensk
lelossileer
ar tillbaka

u finns Villa Puccini Chianti

DOCG i samma bastflaska
som pa 1970-talet. Vinet dr lika
klassiskt. 100% sangiovese fran
odlingar i Chiantis hogst klassa-
de DOCG-omrade. Den ikoniska
bastflaskan passar till familje-
middagar med italienskt tema dir
fina ravaror star i centrum.

Tillverkningen av flaskor borja-
de péa 1300-talet i centrala Toscana.
Flaskorna var forst helt gjorda av
glas. Senare borjade man ticka dem
med en speciell halm kallad stian-
cia”. Den skyddade vinet fran solljus
och glaset fran stotar.

Flaskorna blev viktiga for att trans-
portera och bevara toskanskt rodvin.
I Florens finns fortfarande en pla-
kett med texten “Canto dei fiascai”
(Flaskmakarnas horn) som hyllar
de hantverkare som tickte flaskorna
med halm.

Lady och Lufsen ir en vilkdnd Dis-
ney-film fran 1955, som handlar om
en fornamlig Cocker-spaniel vid
namn Lady och en gatuhund som
heter Lufsen. En populir scen i film-
en dr ndr de delar en spagetti pa en
italiensk restaurang, och den scenen
har blivit en romantisk och ikonisk
bild for ménga.

Familjen Castellani fortsitter att
producera Chianti vin i bastflaska
och det vialkanda varumarket Villa
Puccini Chianti ar avsandare.

Villa Puccini dr en hyllning till den
store operakompositéren som under
storre delen av sitt liv bodde och verk-
ade i Villa Toscana
strax utanfor staden
Lucca ddr familjen
Castellanis har stora
vinodlingar.

Villa Puccini
Chianti DOCG, 2022
70095/ 119 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

PIZZOLATO

ITALIA

>STORSALJARE
SOM HALLER MATTET”

BRA FRASCHOR, drag av pdron och citrus
och lattsam, druvsoét finish!

EXPRESSEN, 13 JUNI 2024

daaaa+ “BRA KOP”

”Frasch och framgangsrik” ALLT OM SRR
AMALIA, 16 JULI 2024
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Att borja dricka

i tidig alder 6kar risken for
alkoholproblem.




I Med smak av

december

arje ar kring advent poppar de upp fran ingenstans likt svampar ur

jorden ett bra svampar. Vi syftar givetvis pa julens drycker. Dessa
flytande godsaker dr vida uppskattade da de bjuder pa allt fran virme och
kryddor till humle och traditioner. Glogg dr en klassiker med smak av kanel,
kardemumma och nejlika som kan njutas bade kall och varm och serveras
ofta med russin och mandel. Juldl ir som namnet skvallrar om en maltdryck
som inmundigas vid just den arstiden. Bada ir de drycker som dricks under
arets sista manad och som forhgjer julstimningen.

Jilens

Pﬁ julbordet finns manga
ritter som passar utmarkt
ihop med 6l och nar decem-
bermdorkret ligger sig boomar
mork lager. Julolen dr som
namnet skvallrar om en dryck
som dyker upp lagom till jul
och ligger sig som en varm
filt 6ver den kyliga hogtiden.
Den ir oftast nagot kraftig-
are och morkare dn annan 6l
bade i smak och alkoholhalt
och priglas av kryddiga och
maltiga toner som ofta speglar
karaktdrer i julens mat och
desserter.

Julélens historia gar langt tillba-
ka och har rétter i fornnordiska
traditioner. Vikingarna bryggde
sa kallat ”jol” for att fira mid-
vinter och dra gudarna under
hogtiden med samma namn
och det som senare kommer
att bli vart moderna julfirande.
Hogtiden handlade om glddje
och gemenskap dir olet spel-
ade en central del i ceremonin.
Nir kristendomen kom hit till
Norden fick julélen en mer re-
ligios anknytning men fortsatte
att bryggas som en specialdl for
hogtiden. Idag dr juldl en eta-
blerad del av julfirandet och
varje ar lanseras ett brett sorti-
ment dér allt fran mikrobryg-
gerier till storskaliga producen-
ter finns representerade.

Den karakteristiska maltiga
sotman och kryddiga tonen i
julol balanserar séltan och fet-
man som oftast finns i bland
annat skinka, sill, och kottbul-
lar. Med fordel kombineras den
morkare och fylligare variant-
en ocksd med sota ritter och
chokladdesserter.

Julsmaker som gjorda for hel-
gens delikatesser: fyllig med
liten s6tma och fin humlear-
om, kavring, s6t knick, mérk
choklad, kryddor, torkad frukt
och pomerans.

Mariestads Julebrygd
Sverige / 11338 / 19.50 kr
+0.90 kr i pant (500 ml)

Rodaktig farg, aningen s6t med
smak av den nordiska julen:
vort, kanel, sirap, aprikosmar-
melad och saftiga katrinplom-
mon. Plommonjuice ger en
rund och fruktig smak.

Jacobsen Golden Naked
Christmas Ale

Danmark / 11365/ 75 kr
(750 ml)

Med en komplex maltkaraktér
och latt rokig arom med liten
beska, nyanser av morkt brod,
kaffe, choklad, karamell och
pomerans. En 0 som far hogt

julbetyg.

Gotlands Bryggeri
Wisby Jul Alkoholfri
Sverige / 1966 / 17.90 kr
(330 ml)
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Julig Indian Pale Ale fran
ett mikrobryggeri i Knivsta.
Harligt fruktigt dar ananas,
sOt apelsin, pomelo och hart
brod varvas lager pa lager i
kombination med en bitande
beska.

Train Station Brewery
Jul IPA Glutenfri
Sverige / 11322

29.90 kr (330 ml)
Ekologiskt

et finns nog ingen annan

dryck som ir lika starkt
forknippad med vart advents-
firande och vara jultradition-
er som gloggen.

Ordet glogg kommer fran ver-
bet glodga som betyder viarma
upp. Det syftar pa tillverknings-
metoden ddr man later socker
smalta ner i vin. Sdsongen for
drycken ér kort men ack sa in-
tensiv. Under nagra fa veckor
per ar dricker vi svenskar sam-
manlagt runt 5 miljoner liter av
den sota drycken som innefat-
tar bade alkoholhaltig och noll-
procentig sadan.

Att dricka varmt kryddat vin
har sina anor langt bakat i tiden.
Redan under antiken tillsatte
grekerna och romarna kryddor
i vin. I Sverige vixte gloggens
popularitet i slutet av 1800-talet
da den gick fran att vara en aret-
runt-dryck till att intas under
arets sista manader. Glogg har
sedan dess varit ett stidende in-
slag i de flesta svenskars jultra-
ditioner.
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Gloggen ér enligt tradition
kryddad med kanel och krydd-
nejlika, men kan aven innehal-
la andra inslag sasom choklad,
lavendel och saftran. Pa senare
ar har det blivit populdrt att
dricka drycken kall och dven att
blanda den i drinkar. En annan
gloggtrend dr att blanda den
med mousserande vin, sk glub-
bel (glogg + bubbel). Det finns
ocksd glogg som ar spetsad med
olika spritsorter ddr den hogre
alkoholhaltens framsta syfte
ar att tjana som smakbairare.
Forutom stark tradition dr en
annan forklaring till att glogg
ar ett folkkart fenomen det fak-
tum att det mycket handlar om
gemenskap.

Det ér inte bara hdr uppe i
Norden vi dricker varmt vin
med kryddor och socker. Kart
barn har manga namn. I Tysk-
land kallas det glithwein, en
mindre sot variant dn glogg. I
engelsktalande lander gar det
under namnet mulled wine
och i Frankrike bendmns vinet
vin chaud.

——
: GRYTHYTTANS

GLOGGFABRIK :
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"EN FYNDFAYORIT!”

Arets godaste gligg 2024 - Elle Mat & Viy nov ' E

Allt om Mat, nr 17/ 2024
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Alkohol i samband med arbete
okar risken for olyckor.
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- 1 adventstid

Att sprida ljus i vintermorkret och bjuda in
till staimningsfullt adventsmingel med varm
glogg, plock och trevlig samvaro ar alltid
uppskattat. Trots att december idr en hektisk
manad. Vart honnorsord till de olika till-
stillningarna dr balans mellan s6tma och sil-
ta. Diarfor blir blir vara littgjorda tilltugg med
smakrik ost utmirkta smakkamrater till det
varma kryddvinet som oftast har en sot ton.

r.t; o g .
Ty D ydiealands

Aolelostcheesecatie med
Wr/w//cw

Genom aren har pepparkaka med éddelost blivit tradition pa gloggbjud-
ningen. Vi bjuder pa var variant i form av en lidcker cheesecake.

12-16 bitar

100 g smor

300 g pepparkakor

2 forpackningar ddelost a 140 g
300 g naturell farskost

ca 2 dl fikonmarmelad

Forslag till garnering
farska fikon

torkade fikon
valnotter

1. Smalt smoret och lat svalna. Mixa pepparkakorna i matberedaren.
Hall i smoret och mixa ihop till en smulig massa.

2. Tryck ut blandningen i en form med l6stagbar kant, 24 centimeter
i diameter. Tryck hart sa att bottnen blir kompakt. Lat stelna minst 30
minuter i kylen.

3. Mixa ihop ostsorterna till en kram. Bred ut ostkramen &ver
bottnen.

4. Varm marmeladen forsiktigt i en liten kastrull. Ror i nagra droppar
vatten sa att konsistensen blir bredbar. Lat marmeladen svalna nagot
och bre den &ver cheesecaken. Lét stelna minst 2 timmar i kylen.

5. Garnera chessecaken vid servering.

Wchxskw/o/w med Lagrad ot

Knapriga skorpor med lagrad ost och pistaschmandel, som &r en matig
variant av italienska biscotti, passar utmirkt som tilltugg till december-
bjudningarna. Dubbla girna satsen, de har en strykande atgang.

cirka 20 stycken

3 % dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 tsk salt

75 g kallt smor

1 msk olivolja

lagg

Y2 dl mjolk, 3%

1 ¥ dl pistaschmandel

2 dl finriven lagrad ost eller parmesanost
1 uppvispat dgg till pensling

1. Satt ugnen pé 175 grader. Mixa snabbt ihop mjol, bakpulver, salt och
smor i matberedaren.

2. Vispa ihop olivolja, 4gg och mjolk och hill ner i smulet. Mixa nagra
sekunder till en deg.

3. Grovhacka hilften av pistaschmandeln. Tillsatt all pistaschmandel och
ost i degen.

4. Vicka upp och knada degen pa latt mjolat bord. Forma till tva langder,
ungefar lika langa som platens kortsida.

5. Lagg langderna pé bakpapperskladd plat. Pensla med uppvispat dgg.

6. Griadda skorporna mitt i ugnen cirka 30 minuter. Lat langderna svalna
nagot och skir dem sedan i sneda snittar.

7. Sank ugnsvédrmen till 125 grader. Gradda skorporna ytterligare cirka
20 minuter. Stdng av ugnsviarmen, stéll luckan pa glant och lat skorporna
kallna i eftervarmen. Flytta &ver till galler.

Julhelgen bjuder pa manga och trevliga bjudningar. De knapriga och
smakfulla skorporna med lagrad ost och pistasch ar lika trevliga och

passande tilltugg till ett glas vin som till cider och glogg.

Cider fran dpplets hemvist
Normandie som bjuder pa
liten s6tma, torkade dpplen,
inslag av halm, mandelmas-
sa, fina kryddtoner och sot

Friskt vin med viss restsot-
ma till skorpornas ost nétter
ar mumma. Gul melon, exo-
tisk frukt, mjuka paron och
grona dpplen i skon balans

apelsinmarmelad. med mineral och lime.
Boulard Cidre Biologique Sankt Anna Riesling, 2023
Frankrike / 1848 / 65 kr Tyskland / 2120 / 99 kr
Ekologiskt

Sott, salt och kryddigt sa det forslar. Vi dr traditionella och gor som
manga andra och bjuder pa ett glas virmande glogg till pepparkakan
med ddelost och fikonmarmelad. Pepparkaka + ost + glogg = advent!

-
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* En alkoholfri appelglogg Kryddig glogg med ton av
fran ett smaskaligt destill- morka bar och apelsin som T
eri i hjdrtat av Roslagen. ar signerad kocklandslaget. Glogg

Roda juldpplen, ronnbér
och pomerans och varma
kryddor som kardemum-
ma, kanel och nejlika.

Roslags Appelglogg Litt
Sverige / 1984 / 69 kr
(500 ml)

NYHET

Gjord pa ekologisk Ripas-
so och lagrad i 16 méanad-
er. Limiterad upplaga, forst
till kvarn.

Tegnér & Son

Extra fina Starkvinsglogg
Sverige / 55081 / 249 kr
NYHET

EN GIVEN GAST VID

ADVENTSMYSET

SAMLA NARA OCH KARA KRING DEN SVENSKA

ADELOSTEN FRAN HALLAND




Fran O | alleohot

| till 100 i smak

E n vit jul kan betyda snobeklidda gator och torg
samt rimfrost pa fonstren. Detkan dven innebira
att hogtiden kinnetecknas av alkoholfritt i glaset.

I takt med att fler och fler manniskor viljer nollprocent-
iga drycker har utbudet av dessa fullstindigt explod-
erat under de senaste aren. Att vilja alkoholfritt bade
fore, till och efter julmaten dr saledes nagot som inte
langre enbart gors géllande f6r barnen i sallskapet eller
nar man ér kvillens chauffor. Att vilja en alkoholfri
produkt innefattar lika mycket férvantan och forhopp-
ning pa upplevelsen som nir man viljer en dryck inne-
hallande alkohol. Hir kommer utomordentliga val pa
flytande godheter utan volymprocent som lyser upp
den morka arstiden vi befinner oss i.

Bubblor utan alkohol med
inslag av gul persika, pomelo
och jordgubbar som piggar
upp i Novent och dnda fram -~
till arets slut. En bris av farska
orter satter pricken over i.

Leitz Eins Zwei Zero
Sparkling Rosé Alcohol Free
Tyskland / 19025 / 32 kr
+ 1 kr pant (250 ml)

Denna kullerbytta (Galipette
pé franska) av 100 % pressade
dpplen kommer frin sma od-
lingar. Balanserad s6tma och
smak av torkade dpplen, rosor
och apelsinzest samt en flikt av
kryddor. Ger ett liv i rosa.

+ 1 kr pant

-

Nollprocentigt fran var fram-
ste champagnekannare. Hir
ar ett stilla rott vin med frukt-
iga toner av svarta vinbdr,
hosthallon, bjornbar samt en
och annan farsk ort.

Richard Juhlin

Cabernet Sauvignon Syrah
Non Alcoholic

Frankrike / 1919 / 85 kr

Varje ar firdas Blossa runt-
om i vérlden for att utveckla
nya smaker till sin argangs-
glogg och i ar landande man
i Skottland. Vit glogg med
smak véra klassiska glogg-
kryddor, apelsin, vanilj och
en hirligt rokig ton.

Galipette Non-Alc
Pommes a cidre rosé l ] .
Frankrike / 11920 / 19,90 kr / ML
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MELLERUDS

ALLA TIDERS PILSNER

Negroni ar en av virldens
mest ikoniska och populira
drinkar, hir utan alkohol. En
blandning av bittert och s&tt
dar malort moéter blodapelsin
och korsbar. Pluspodng for
goteborgshumor i namnet.

BLOSSA 24
Alkoholfri Glogg
1923 /95 kr
Nyhet

Nejgroni
Sverige / 10828 / 20 kr
+ 1 kr pant (250 ml)

(Jul)must ar ett “must” under
hela december. Hir en lyx-
ig variant med smak av roda
applen, julkryddor, nougat,
ingefira och toner av vanilj
som uppkommer tack vare
ekfatslagringen.

Nygarda Julmust
Lagrad pa Bourbonfat
Alkobholfri, 2023
Sverige / 1972 / 43 kr
Nyhet

Det &r i de sma detaljerna som elegansen lyser igenom.
| Melleruds Alkoholfria Pilsner ar det just inslaget av knackebréd, honung och
citrusskal som matchar upp den fylliga smaken av malt och en angenam beska.
Det ar finessen och enkelheten som goér Melleruds till alla tiders pilsner.
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ALKOHOLFRI
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4-5dl

4 hardkokta agg

1 liten rodlok

Y2 burk ansjovisfilé a 125 g
1 tsk ansjovisspad

4 msk créme fraiche

Y% dl hackad dill

nymald vitpeppar

50 g forellrom

Vortkrutonger
skivat vortbrod
rapsolja

salt

1. Gubbrora: Hacka dgg, 16k och
ansjovis.

2. Blanda alla ingredienser, vand
sist ner rommen.

3. Lagg gdrna upp i sma glas och
toppa med forellrom, hackad
graslok och en dillkvist. Servera
med exempelvis vortkrutonger
eller bitar av knidckebrod.

4. Krutonger: Sitt ugnen pa 225
grader. Skir brodet i stinger.
Pensla med olja och stro pa salt.
5. Lagg pa en plat med bakplats-
papper. Rosta mitt i ugnen cirka
8 minuter.

med Jenny
och Caroline

Foto: Janine Laag

lassiska matritter har

ofta en ling historia
men gubbroran dok upp
forst i borjan av 1920-talet.
Sedan dess har den synts
flitigt och med olika namn
beroende pa var i landet
man befinner sig. Vad sigs
om herremat, fyllekrim
eller falsk kaviar?

Recepten dr allt annat édn
enhetliga och de tycks vara
lika manga som det finns
kockar. Ansjovis dr den van-
ligaste ingrediensen men
dven matjessill kan forekom-
ma, da heter det nubberora.
Bland utbudet av namn syns
aven gumrora, trots det val-
jer vi att behalla det gubbi-
ga namnet pd vidr gummiga
ansjovisrora.

Manga anser att gubbroran
ar den ultimata vickningen
och en teori ér att den till-
kommit spontant just framat
smatimmarna. Man har helt
enkelt mosat ihop 4gg, an-
sjovis och 16k och server-
at det med knédckebrod i
vilkind Kajsa Warg-an-
da. Vi 4r manga som inte
kan tdnka oss att vara utan
roran pa vare sig paskens,
midsommarens eller julens

sillbord.

Av tradition dricks framst
ol till sill och ansjovis, men
numera ser man alltmer nya
och spannande kombina-
tioner. Dock dr dgg ndgot
som anses problematiskt att
kombinera med vin efter-
som de innehaller mycket
umami. Sdrskilt gulorna &r
rika i smaken. Roda viner ar
speciellt svira att kombinera
med dgg eftersom det ger
en metallisk bismak. Men

dven vita viner bjuder pa en
del fillor. Knepet ar att hit-
ta smakbryggor som lyckas
Overbrygga alla svarigheter.
I det hir fallet ar det silta
fran ansjovis och forellrom,
fet creme fraiche och rostade
brodtoner.

Vill man satsa pa o6l ar ljus
lager eller pilsner sakra kort
eftersom man inte vill ha
alltfor komplexa smaker. En
viss citruston passar ocksd
bra. Fordelen med 6l ar att
dess kolsyra littar upp det
feta i matratten. Vitt vin med
viss sotma och hog fruktsyra
ar ocksa ett bra val eftersom
sOtman moter sdltan saval
som umamin bra. Dock bor
man undvika alltfor torra
viner och fatkaraktdr efter-
som det reagerar negativt
med umamin och vinet upp-
levs mindre fruktigt, stravt
och beskt. Aven mous-
serande vin fungerar bra
eftersom bubblet “rensar”
smaken i gommen. Dess-
utom hjilper det friska och
syrliga att dimpa den rika
dggsmaken.

Vitt pa rolig och relativt ovan-
lig druva som framst odlas i
sodra Frankrike. Friska smak-
er av pdron, citron, melon och
persika med en och annan 6rt
sétter piff pa “gubben”

Gérard Bertrand
Picpoul de Pinet, 2023
Frankrike / 79175 / 119 kr

En druvtypisk riesling med
given plats pa julbordet dar
vinets sotma lirar fantastiskt
med dess syra. Tillsammans
balanserar de det feta i ritten
pa ett alldeles ljuvligt sitt.

Kloster Eberbach
Riesling Kabinett, 2023
Tyskland / 5810 / 129 kr

Argangsbetecknat bubbelkap
frdn norra Italien. Ett trento-
doc-vin som tillverkas enligt
samma metod som cham-
pagne. Friskt, uppfriskande
och med bedirande smak
av rostade notter, citrus och
stenfrukt.

Rotari Flavio Riserva, 2016
Italien / 93333 / 219 kr

Smaéldndsk pilsner i tjeck-
isk stil med mjuk, fyllig och
maltig smak. Med inslag av
knéackebrod, frisk citruston
och med rikt skum.

Smaland
Sverige / 1477 / 10,50 kr
+ 1 kr i pant (330 ml)

zp{i sclerdond.
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Philipson Séderberg AB - Nr. 7628 - 12 % Alk. - 750 ml - 139kr

Alkoholkonsumtion

under graviditeten
kan skada barnet.

a -
¥75y300°



i nya spinnande smakmoten

Enligt tradition har drycker som dl, snaps, julmust
och mumma bjudits till var svenska julmat. Vi
hoppas hir kunna inspirera till nytankande och fa dig
att vaga prova nya kombinationer. Sherry till sillen,
en littsam Beaujolais till julskinkan och Amarone till
Janssons frestelse, men funkar det verkligen? Ja visst,

sager Vi.

Vi besoker tre producenter fran olika linder som gor
helt olika typer av vin. Gemensamt ér att de alla tillver-
kar drycker som passar utmirkt ihop med julbordets

klassiker.

Tl er allafran ves Do bnskar vi

en 900( och JMazkfuﬂM Adr Trad -

Tioner lombineras med twuvrvation
och lreativitet.

Det ér inte mojligt att prata om
Beaujolais utan att nimna Geor-
ges Duboeuf, mannen som jobba-
de ihédrdigt med att sitta regionen
pé kartan. Det dr tack vare honom
Beaujolais med kidnda kommuner
som Morgon och Juliénas fétt sitt
renommé och for det har han fatt
epitetet "Kungen av Beaujolais”

Georges vaxte upp under pavra
forhallanden i en mindre vinma-
karfamilj och borjade i ung alder
marknadsfora familjens vita viner
fran sin cykel till restauranger i
Paris. Detta motte motstand till
en borjan men genom ett entréiget
arbete och list lyckades han och
vinerna charma flertalet stjarn-

kockar. En av dem, Paul Blanc,
fragade om Mr Duboeuf kunde
gora ett rodvin till hans restau-
rang. Det var borjan till fram-
gangssagan. For exakt 60 ar sedan
skapade han ”Les Vins Georges
Duboeuf”, ett syndikat med 45
vinodlare och resten ar historia.

Idag ar Georges Duboeuf den
storsta producenten i Beaujolais
och en av de storsta vinhandlar-
na i Frankrike. Duboeufs styrka
ligger i deras svarslagna erfaren-
het att locka fram det basta av
regionen i olika prisnivier och
kvalitetsklasser. Idag styrs skutan
av Georges barn och barnbarn,
Franck och Adrien och huset for-
sOrjs av mer dn 300 vinmakare.
Vinerna med sina fargglada vin-
etiketter och distinkta Duboeuf-
emblem finns i ndrmare 120 lin-
der. Beaujolais Villages ar ett
ungdomligt vin fyllt med rodba-
riga smaker av hallon, jordgub-
bar tillsammans med en o6rtighet
och som med sin ldtt-

het och friskhet bryter

och balanserar upp

julmatens feta aromer

pa ett perfekt satt. Det

giller allt fran sillen

o=
L
och julskinkan till lut-
fisken.
F

Beaujolais Villages,
2022, nr 5003, 129 kr
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I regionen Veneto ligger ett av Ita-
liens storsta vinkooperativ, Collis
Heritage, som producerar det kédn-
da varumirket Casalforte. Koope-
rativet har drygt 2000 medlemmar
vars odlingar stricker sig Over
6000 hektar mellan Venedig och
Milano. Man brukar sdga att en
orkester behover en bra dirigent
och i det hir fallet dr det chefsvin-
makaren Giorgio Marchiotto vars
mal dr att erbjuda stora vinupple-
velser till 6verkomliga priser.

I Veneto ér traditionen att gora
vin med appassimentometoden
viktig. Det betyder att druvorna
forst torkas, ett hantverk som Col-
lis Heritage vardar och virnar om.
Metoden ger ett koncentrerat och

Gonzalez Byass dr en av de mest
ansedda vinproducenterna i Je-
rez med en anrik historia som
stracker sig tillbaka till 1835.
Familjeforetaget som dr belaget
i hjartat av Jerez de la Frontera
i Andalusien, sherryns epicen-
trum, drivs idag av femte gene-
rationen av samma familj. Det
grundades av Manuel Maria
Gonzalez, en visiondr som tidigt
satte sin prigel pa den spanska
vinproduktionen. Han banade
vag for att Gonzales Byass bli-
vit synonymt med hogkvalita-
tiva sherryviner som typerna
fino och amontillado. Produ-
centen lyckas pa ett unikt sitt
att kombinera sin storlek med
en mycket hog kvalitet pa alla

kraftfullt vin fyllt av torkad frukt,
mogna bir, choklad och kryddor.
Collis Hertitage gor dven vin med
Ripassometoden, vilken éven den
ar viktig i Veneto. Metoden gar ut
pd att man tar tillvara skalen fran
Amaronejasningen och later dem
jasa tillsammans med vanligt rod-
vin. Aven Ripasso bjuder pa mju-
ka aromer och mogen frukt men
ar inte lika kraftfull som Amarone.

Vinerna ar skona vintervirmare
som ger fina smakmoéten till jul-
bordets frojder. Kottbullar, korv,
paté, viltkott, farfiol, revbensspjall
och kalkon med r6dlokschutney
stortrivs med Amarone och Ri-
passo. Men vinernas fylliga och
mjuka fruktighet gor att de dven
passar till lagrad hard- och mogel-
ost dir sotman balanserar siltan.
Att smutta pa ett glas Amarone till
julens morka choklad dr ocksa lyx.
En mer o-ortodox kombination ar
Amarone och Janssons frestelse
dar vinets rika fruktton
bildar fin harmoni med
det salta, s6ta och feta:
vaga prova!

Systembolaget har Ca-
salforte Ripasso, 2021,
nr 5352, 119 kr (249 kr
for 1500 ml) samt Ca- :
salforte Amarone della | =
Valpolicella, 2019, nr
12379, 229 kr (bestall- |
ningssortment).

sina viner. I deras kallare har de
fler &n 70 000 fat vin varav vissa
producerades dven innan Gon-
zalez-Byass grundades. Deras
mest kinda varumarke Tio Pepe
lanserades forsta gangen redan
1844 och deras fino med distinkt
smak av mandel, grona dpplen
tillsammans med subtila inslag
av jast exporteras till mer dn 120
lander vérlden &ver. Med sin
krispighet och torra toner till-
sammans med sin hoga syra och
silta passar den fortraffligt till
julens mat.

Till den inlagda sillen komplette-
rar vinets syra den salta smaken.
Det noétiga och salta tonerna i
finon balanserar smakerna i jul-
skinkan och rokt lax. Dessutom
ar finon den perfekta drycken till
flertalet osttyper. Ost med notig
smak sasom manchego komplet-
teras av notigheten i vinet. Torr-
heten i vinet balanserar den kra-
miga texturen i mogelostar och
for syrliga ostar lyfter

de fram jésttonerna i

finon. Vinet dr ocksa

magiskt gott med salta

mandlar.

Tio Pepe Fino, nr
8225, 89 kr (375 ml).
I bestéllningssorti-
mentet; nr 73193, 169
kr (750 ml).

YOU HAD ME AT PINOT...

MJUK, BARIG & KRYDDIG PINOT NOIR
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FYND!

"Perfekt att avnjutas
tillsammans /gott

e
)

umgange med andra”
Vinhyllan, maj 2023

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.
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Gront ar skont

Vaga bjuda pa ett gront julbord i ar,
eller utoka det traditionella med
smakrika vegoritter. Fran att tidiga-
re haft en undangomd plats och en-
bart fatt agera dekoration bredvid
julskinkan har gronkalen, som dven
kallas prydnadskal, pa senare ar tagit
for sig alltmer. Numera ir gronkalen
knappast en prydnad, tvirtom ar den
rentav riktigt hipp. Vi foljer trenden
och i ar blir det gronkalsfrossa, for
visst dr det vil skont med gront.

o V3

%5%WWMDn med levwmminlok

Jansson for alla vegetarianer men frestelsen passar ocksa bra ihop med jul-
bordets skinka, farfiol, kottbullar och korv.

4 portioner (eller 6 bufféportioner)

3 stora gula I6kar

smor

ca 8 dl strimlad gronkal

2 tsk nystotta kuamminfrén

1 msk honung

2 msk japansk soja

ca 1 kg potatis av mjolig sort
2 dl riven lagrad ost + 1 dl till gratinering
salt

nymald peppar

3 dl vispgradde

1 dl mjolk, 3%

1 msk dijonsenap

3 msk strébrod

1. Skala och skiva l6ken. Mjukstek den sakta i smor utan att den tar farg, cirka 10
minuter. Rér ner gronkal och fras ytterligare cirka 10 minuter.

2. Tillsatt kummin, honung och soja och lét allt puttra ihop ett par minuter.

3. Sétt ugnen pa 200 grader. Skala potatisen och skér i tunna strimlor.

4. Varva potatis, gronkalsfris och ost i en smord ugnsfast form. Salta och peppra
lite mellan lagren.

5. Ror ihop gradde, mjolk och senap och hill i formen. Strd 6ver ost, strobrod och
Kklicka pa 2 msk smor.

6. Gradda mitt i ugnen tills potatisen dr mjuk, cirka 50 minuter.

N " 0
OJW med gro nheal
Hirlig vinterpaj fylld av godsaker som gronkal, mandel, dadlar och julens lag-

rade ost. Passar lika bra pa adventsminglet och uppesittarkvillen som tillsam-
mans med ovriga ritter pa julbordet.

8 bitar

Deg Gratinering

3 dl siktat dinkelmjol. 1 dl finriven lagrad ost
2 krm salt mandel

150 g kallt smor

1 msk kallt vatten

Fyllning

1 gul lok

2 liter strimlad gronkal
rapsolja

salt

nymald peppar

ca 10 soltorkade eller 8 farska dadlar
1 dl mandel

2 dl finriven lagrad ost
3agg

250 g kesella

1 dl mjslk, 3%

1. Bottnen: Arbeta ihop mjol, salt och smor till en smulig massa, gidrna i matberedar-
en. Tillsétt vattnet och arbeta ihop till en deg. Lat vila i plast i kylen cirka 1 timme.
2. Tryck ut degen i en form med l6stagbar kant, 24 centimeter. Nagga bottnen med
en gaffel. Stéll formen minst 1 timme i kylen.

3. Sétt ugnen pé 200 grader. Forgradda pajskalet mitt i ugnen cirka 10 minuter.

4. Fyllningen: Skala och hacka 16ken. Mjukstek gronkal och 16k i rapsolja, 15-20
minuter. Salta och peppra latt.

5. Kdrna ur och skir varje dadel i fyra klyftor. Rosta och grovhacka mandeln.

6. Varva gronkal, dadlar, mandel och ost i pajskalet. Vispa ihop 4dgg, kesella, mjolk,
salt och peppar. Hill dggstanningen i pajskalet. Strd 6ver ost och lagg pa mandlar.
7. Gradda mitt i ugnen tills pajen har fin firg, cirka 40 minuter.

s e S B
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Alkohol i samband med arbete okar risken for olyckor.

Ostpaj de luxe som bjuder pa virmande vinterkinsla. Till ingrediens-
er som lagrad ost, mandel, dadlar och langsamt stekt gronkal njuter vi

smakrika och rustika rodviner som forstirker julmyset.

=

Ett mellanting av Jansson och “potatisgrating extra allt”. Villagrad ost,
milt kryddad och langsamt stekt 16k tillsammans med hirlig griaddighet

Mjukt och fruktigt vin med
plommontoner, len och sot
vanilj och torkade fikon.
Lagg dartill kryddiga inslag
av fat och en dust nymald
svartpeppar. Salufors dven
som bag-in-box.

Farmers Market Organic
Italien / 74789 / 89 kr
Ekologiskt

Hir gor Rhonedalen oss
inte alls besvikna. Rikt pa
morka bjornbérstoner och
bld plommon, men &ven
sota hallon, svartpeppar
farska lagerblad och pikant
lakrits. Rhone, utan att bli
ranad.

Delas Saint-Esprit
Cotes-du-Rhone, 2022
Frankrike / 71832 / 139 kr

som bara en potatisgrating kan erbjuda.

Fruktigt, aromatiskt med
mineralitet som friskar upp
det feta i rétten. En hiftig
blend med allt som 6nskas
av en lyckad druvbland-
ning, vilket Gemischter Satz
betyder.

Weinwurm
Gemischter Satz, 2023
Osterrike / 23153 / 115 kr

Vinets rostade fatkarak-
tar, kryddighet samt bryn-
ta smorton blir ett lyckat
smakiktenskap ihop med
gratingens smorstekta 16k.
Kronan pa verket ar gula
applen och vanilj.

Buttery Barrel
Chardonnay, 2022
USA /2795 /139 kr

RODA BOX ¢

i sin prisklass, Vinordic Wine Challenge 2024

AMICALE 2020
Nr: 74325 « 3000 ml * 299kr
Nr: 74756 « 750 ml » 99kr * 14% alc/vol.

50-300 kr/3 liter

)

*Rolt vin pa hox




Barton & Guestler

VINNARE
2024

'WINE STAR AWARDS
EUROPEAN

+WINERY OF ¢

THE YEAR
“1verje bubbla

Crémant de Bourgogne
frén Europas basta

ART.NR 7537

Det hér &

Frankrike, ourgogne Art nr. 7537 Vel 12%

‘annons frén Wmeportners{Nordlc AB

Alkohol
beroende-
framkallande

IW

Traditionell julmat ar fylld av virme och gemenskap och tar
oss tillbaka till en tid da allt fick ta lite langre tid och var
gjord med extra kirlek. Forr i tiden var julbordet ett sitt att fira
arets slut till vilken man sparat sina bésta ravaror for att ska-
pa nagot alldeles sdrskilt. Det gillde allt fran den langkokta
julskinkan och sillinldggningen till lutfisk och sota desserter.
Alla smaker har sin historia och hade forr sin bestimda plats
pa julbordet. Hir bjuds nagra gamla klassiker som ofta finns pa
ett traditionellt svenskt julbord tillsammans med passande och
spannande dryckesval.

Glasmastarcl!

Inget julbord utan egen inlagd sill &r mangas devis. Den hir i lag som bjuder
pa bade s6tma, syra och umami. Ett sikert dryckesval ér en riesling med lite
restsotma och frisk syra eller en snaps, varfor inte utan alkohol.

Ett glas vitt till sillen,
ja tack gérna. En pop-
ular druva som klarar
smakmotet med sillens
smakpalett; aromatiskt
och fruktigt vin med
grona édpplen, vita vin-
bar, citrus och firska
Orter.

Ingen sill utan snaps.
Med detta alkoholfria
pack innehéllande de
tre varianterna Petro-
nella, Original och Klar
signerad legendariska
O.P. Anderson kan alla
vara med i gemenskap-
en och skala.

Reichsrat von Buhl O.P. Anderson

Riesling Trocken, 2023 Alkoholfri Snaps mixpack

Tyskland / 72093 / 149 kr Sverige / 11937 / 109 kr

Ekologiskt (6 fla 50 ml)
Ekologiskt

J wlskinlea

Forbereds ofta dagen innan jul och idr ett obligatoriskt inslag pa manga jul-
bord. Serveras oftast med senap eller &ppelmos. I Sverige dr den rimmad och
ugnsbakas eller kokas forst och sedan griljeras den med senap.

Klassisk Chianti som
har funnits pa System-
bolaget sedan de forst
Oppnade ar 1955. Full-
proppad med inslag
av korsbar hallon och
viol. Utmarkt till skink-
an och finns bidde som
hela och halva.

Eftersom skinkans och
tillbehorens smaker ar
relativt milda ar denna
lattviktare (i dubbel be-
mairkelse) utomordent-
lig. Med sin friskhet
bryter den av och bal-
anserar upp matens feta
aromer.

Ruffino Chianti, 2023
Ttalien / 2310/ 79 kr
(375 ml) 109 kr (750 ml)
Ekologiskt

X Marks the Spot, 2022
Australien / 2432 / 99 kr
+ 1 kr pant
Lattviktsflaska

Lu/@éi/sk

En gammal klassiker och en riktig vattendelare. Den tillagas pa torkad fisk
som blotlagts i vatten och direfter i lut (kalk, soda och vatten) innan den slut-
ligen skoljs i vatten och kokas. For att inte kora 6ver den finstimda lutfisken
viljer vi ett vitt och ett rott med mjuk frukt och lagom friskhet.

Palitlig chenin blanc
med solmogna péron
och gula dpplen, exo-
tisk frukt och mjuka
toner av honung. Aven
kryddor och fraschor
av apelsinzest. Ett vin
som far lutfisk med ba-
con att simma lugnt.

Rott till (lut)fisk? Ja,
men for att inte kora
6ver den sa finstamda
lutfisken viljer vi rott
med mjuk frukt och lit-
en stravhet. Med jord-
gubbssmak, s6t nougat,
orter och svartpeppar
som extra krydda.

Allesverloren Angeline Reserve
Chenin Blanc, 2024 Pinot Noir, 2022
Sydafrika / 75986 / 119 kr USA /39791
119 kr (375 ml)
Nyhet

olet Lax

Pa julbordet upptriader laxen i méanga skepnader, allt fran kokt till rokt. Rokt
lax passar utmirkt med ett friskt vin med hog syra som kompletterar laxens
rokiga smak och lyfter fram dess hirliga textur.

Har du nagonsin pro-
vat orangevin? Hir en
pigg och glad lax som
med sin frukt och trev-
liga syra gor allt annat
an lagger 16k pé laxen.
Tvértom, den ar perfekt
till den rokta laxen.

Bubbel till lax kan
aldrig vara fel. Mous-
serande gjort med tra-
ditionella metoden till
modest pris. Utvecklad
smak av roda dpplen,
rostat brod, nougat, ho-
nung, persika, grillad
citron och fin syra.

Semente
Avesso Orange, 2023
Portugal / 2009 / 121 kr

Kleine Zalze Method Cap
Classic Vintage Brut, 2017
-~ Sydafrika / 92949 / 229 kr
b osemente Tillfalligt sortiment

M@wpppqu—é’vﬂ

Dok upp i slutet av 1800-talet i borgerliga miljoer och de tjocka revbens-
spjéllen dr den &ldsta ritten pa julbordet som fortfarande lever kvar. Passar
som hand i handske med roda viner som har syra och lag stravhet.

Frisk flakt frén Kali-
fornien som drar fram
med smak av bjornbar,
lila plommon, choklad,
svart kaffe och vanilj.
Med len fatkaraktir
och spinst blir vinet ett
med revbensspjillet.

Publikvinligt vin fran
Italiens klack som med
sin sotfruktighet och
inslag av chokladpra-
lin, russin och strik av
bade lakrits och vanilj
tamjer och blir en kir
van med kottet.

Zensa Primitivo, 2022
Italien / 73966 / 109 kr
Ekologiskt

Seghesio Sonoma
Zinfandel, 2021
USA /22562 / 249 kr

& CHATEAU
__ MONT-REDON

F
2 2
3 “
&

v s ' Mont-Redon Coétes du Rhone, ett vin
-~ somdr efter ar hyllas av vinskribenterna.

£ Vinet ér harmoniskt med stor fruktighet
. och val balanserat. Har hittar man toner
av morkasbar, orter och subtila fattoner.
Ett allsidigt vin som kan drickas som det
ar eller till en stor bredd av matratter.

MONT-REDON
COTES DU RHONE
RESERVE 2022.
NR 5461. 139KR.
147 VOL. 750ML.

VINER MED
KVALITET,
URSPRUNG &
PERSONLIGHET

Att borja dricka i
tidig alder 6kar risken
for alkoholproblem.




Marqués de Caceres

I Rioja Alta i norra Spanien ligger Bodegas Marqués de Céceres —
en vingdrd som priglas av nytinkande och kvalitet!

Deras prisbelonta Crianza lagras 12 m&nader pa ekfat och
ligger extra linge pa butelj. Den fir utvecklas lingsamt vilket
resulterar i ett vin med en uttalad finess och balans — utmarkt till
grillat kott, kallskuret och harda ostar.

”Liten, vél utvecklad doft med mjuka, varma och mycket tillgingliga
fruktaromer i modern, spdnstig riojastil. Mjuk, god smak med varm
frukt och diskret inlindad vaniljprofil i bra, ursprungstypisk stil.

BENGT-GORAN KRONSTAM - VINBORSEN.SE, SEPTEMBER 2023

2020 MARQUES DE CACERES CRIANZA
Pris 99 kr. Varunr. 2734. 14% vol. 750 ml

DOMAINEWINES.SE

Har kommer en och annan julklapp

Nu nir det mot jul lacka
borjar det bli hog tid att sina paket packa

Skaka och gissa, vad manne det vara?
med huvudet pa spets kan du nog pa fragan svara

Att innehallet dr en kluckade klapp ar litt att gissa
nagot gott och exklusivt kan ingen dissa

Vi ger dig julklappstips i r6da toner
av varierad nationalitet, prislapp och kloner

Kort och gott ett potpurri med flytande godsaker
olika paket for manga stilar, tycken och smaker

Nir Sankta Lucia tagar in med lussevaka
njut doft och smak av pepparkaka

Njut nu av den kommande juletiden
och tillsammans med nira och kira hitta julefriden

Ta hand om dig sjilv och dina kira
bade de som ir fjirran samt de som &r nira

29

KRONOR

E  RIDJA

Alkohol kan orsaka skador
pa lever och bukspottkortel.

Ar 2004 bestimde sig tvi av vinvirl-
dens stora namn att satsa pa ett ge-
mensamt projekt och startade ett va-
rumadrke for viner av hogsta kvalitet i
spanska regionen Rioja. S& har 20 ar
senare kan man konstatera att deras
vision slagit in med god marginal.
Vinerna fran Macdn dr minst sagt
starkt lysande stjarnor pa vinhimlen.

Pablo Alvarez, dgare av egendomen
Vega Sicilia, dr en sann ikon inom
spanska vinindustrin vars enastaen-
de viner representerar det allra bés-
ta av spanskt hantverk och kvalitet.
Vinhusets anor stricker sig tillbaka
150 ar och &r idag bland det mest
respekterade och beundrade i varl-

G.D. Vajra ér ett familjedgt vinhus,
beldget i underskona och bergi-
ga Piemonte i nordvistra Italien.
Vingarden &gs av vinmakarparet
Aldo och Milena Vajra men idag
ar dven parets tre barn Giusep-
pe, Isidoro och Francesca aktiva
i familjeforetaget. Tack vare Aldo
Varas stora respekt och brinnande
passion for naturen har man va-
rit pionjdrer inom héllbar odling
inda sedan 1971. Familjens vin-
gardar har ocksa odlats ekologiskt
i omkring 50 ar.

En tydlig filosofi for vintillverk-
ningen, de varsamma framstall-

den. Macans andra dgare ar familjen
Rothschild, den vilkinda vinmakar-
slikten med anor i Bordeaux. Macan
hedrar nu sin tidigare partner, den
framlidne Benjamin de Rothschild,
genom att ge ett av sina viner hans
namn. Vinet finns dven att tillga pa
den svenska marknaden.

Resultatet fran samarbetet mellan
de tva giganterna ér inte helt over-
raskande framgangsrikt. Trots att
produktionen vaxt och man stindigt
finner nya marknader for vinerna
fran Macan star hallbarheten och
respekten for naturen alltid i fokus.
Aven omrédets historia, gedigen vin-
makartradition och handskoérdade
druvor i kombination med modern
teknik har sammantaget lett fram till
det vilrenommerade varumérke som
Macan dr idag. Under dessa 20 ar har
detta lyckade samarbete lett till att
produktionen dkat med 400% och de
hogkvalitativa vinerna fran Macan
finns numera i 123 linder.

29 november dr siljstart
for nya argangar, Macan
Clasico Bodegas Benja-
min de Rothschild Vega
Sicilia, 2020, nr 95313,
495 kr och Macan Bodegas
Benjamin de Rothschild
Vega Sicilia, 2019, nr
95312, 795 kr.

ningsmetoderna och omsorgen om
omradets biologiska mangfald ar
nagot som visar sig tydligt i viner-
nas hoga kvalitet och karaktaristis-
ka personlighet. Ett signum for vi-
nerna fran G.D. Vajra dr balans och
elegans och framst har man gjort
sig kdnda for sina véilrenommera-
de baroloviner. Men familjen pro-
ducerar ocksa vin av barbera och
dolcetto med samma hoga kvalitet.

Man odlar éven riesling, en druva
som &r ovanlig i omradet och dar
man ocksa varit pionjarer. G.D.
Vajra ar flerfaldigt hyllade for sina
baroloviner vilka alla kommer fran
nagra av omradets bidsta vingar-
dar. Vinhusets senaste utmarkel-
se galler Barolo Albe 2020 och éar
fran topp 100-listan i det ansedda
amerikanska vinmagasinet Wine
Spectator: "No 9 Wine of the year
2024”. Vinet exporteras till stora
delar av virlden men finns ocksa
att kopa péa den svenska marknaden.

Barolo Albe G.D. Vajra,
2020, nr 2398, 299 kr

900 flaskor av nyheten
G.D. Vajra barolo Bric-
co delle Viole, 2020, nr
92599, 599 kr.

Peace grows heve

I vackra Bekaadalen dster om Liba-
nons huvudstad Beirut ligger en av
Mellanosterns basta vintillverkare.
Egendomen som grundades 1868
av fransmannen Francois-Eugene
Brun dr en av landets édldsta. Nu-
mera drivs Domaine des Tourelles
av familjen Issa, med vinmakaren
Faouzi Issa vid rodret, sedan nar-
mare 20 dr tillbaka. Idag har den
prestigefulla egendomen en vin-
gardsareal pa omkring 70 hektar
vilken @ven innefattar Bekaadalens
dldsta vinrankor. Familjen pro-
ducerar roda savil som vita viner,
framst av cabernet sauvignon, sy-
rah, cinsault, carignan, chardonnay
och viognier.

Odlingarna sker pa 6ver 1000 me-
ters hojd och man har 240 soltim-
mar per ar. Dalen omgérdas av berg
vilka skyddar mot havs- savil som
okenvindar och ér en idealisk plats
tor vinodling. Men bergen skapar
dven en jordman som ger minerali-
tet. Det torra klimatet gor att risken
for svampangrepp och skadedjur
minimeras vilket underlittar for

ekologisk odling.

Hallbarhet och atervinning ar led-
ord i gardens arbete dir allt tas om
hand. Naturliga arbetsmetoder an-
vands vilket minskar anvdndning
av maskiner samt skapar arbete
at lokalbefolkningen. Forutom att
skorden sker for hand ér ett exem-
pel att forsta filtreringen sker ge-
nom torkade tistlar da formen och
taggarna skapar ett naturligt filter.
Familjens starka engagemang har
gett resultat, idag exporteras viner-
na till omkring 20 linder. Genom
aren har man ocksa erhallit flera in-
ternationella utmarkelser.

I fasta sortimentet finns
Marquis de Beys Red,
2019, nr 22325, 229 kr
och i bestillningssor-
timentet Domaine des
Tourelles Red, 2021, nr
79397, 179 kr.




Jehieloscileer

-med en twist

Julens mat vill vi nog alla kdnna igen “sa
som den alltid har varit” och att vilja en
favorit dr inte enkelt. Vi har dock gjort
ett forsok och valt varsin matratt vi inte
vill vara utan. Men dven om inte heller
vi onskar dndra pa alltfor mycket kdnns
dock en viss twist uppfriskande. Bada
recepten hor julbordet till, men kott-
bullar dr aven god plockmat pa advent-
minglet precis som snittar av knécke-
eller vortbrod med gravlaxtartar.

avloaxtarlor |
ro'l'/m@ S&Mmﬁ/s

Roror ar alltid uppskattade och den hir med gravad lax och sen-
apsmajonnds passar utmairkt att servera pa julens sillbord likval
som tilltugg. Och for dig som inte kan tinka dig ett julbord utan
hederlig gravlax, den ena varianten utesluter inte den andra.

cirka5dl

1 dggula

1 % tsk dijonsenap

1 Y% tsk skdnsk grov senap
1 msk pressad citron

1 dl rapsolja

300 g gravad lax i bit

3 msk hackad rédlok

2 msk hackad saltgurka
2 msk hackad kapris

2 msk hackad dill

2 msk hackad graslok
salt

nymald vitpeppar

1. Vispa ihop édggula, senap och citronsaft. Vispa i oljan, lite i taget,
till en ganska tjock sas.

2. Fintdrna laxen. Vand ner lax, rodlok, saltgurka, kapris och orter
i sasen. Smaka av med salt och peppar. Lat smakerna mogna i kylen.

* %1 e

Kottbuwllar med Troanbar och

km)a(oép&”mxr

Julkottbullar med god smak av kryddpeppar, trevlig s6tma och
textur av julroda torkade tranbir.

4 portioner (eller 8 buftéportioner)

1 liten gul 16k

1 mjolig potatis, ca 100 g
1 dl vispgradde

3 msk strobrod

400 g notfars

200 g flaskfars

1agg

Y2 msk kalvfond

1-1 % dl torkade tranbadr
% tsk salt

5 krm nystott kryddpeppar
1 krm nymald peppar
smor till stekning

1. Hacka I6ken och stek den genomskinlig i smor. Lat kallna. Koka
potatisen, lat kallna och grovriv den.

2. Blanda griadde och strobrod. Lat svilla cirka 10 minuter.

3. Blanda alla ingredienser till farsen. Lat girna smakerna mogna en
stund i kylen.

4. Forma férsen till kéttbullar med vattenskéljda hander.

5. Bryn kottbullarna runt om, nagra i taget, i smor. Lat eftersteka tills
de dr genomstekta, 4-6 minuter.

6. Det gar ocksa bra att eftersteka kottbullarna pa en bakpappers-
kladd plat i ugnen cirka 12 minuter pa 175 grader.

XAVIER

VIGNON

“En kvalitatio
charmor”

NR 2151 | XAVIER VIGNON COTES-DU-RHONE, 2022 | 125 KR | 750 ML | ALK 14.5%

Alkohol kan skada din halsa.

Mangas favorit pa julbordet oavsett om man dr vuxen eller barn. I ar gor vi
bullarna med diskret kryddning av kryddpeppar och sétfriska tranbir och
kombinerar med vin som bjuder pa rodbériga toner.
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Vin av populdra pinot noir
med roda solmogna som-
marbdr och friska lingon
tillsammans med fraschor
av saftig blodapelsin blir en
bra vin till julens kottritter.

Ruppertsberger Imperial
Pinot Noir, 2023
Tyskland / 2974 / 89 kr

Elegant gamay med tydliga
tanniner och frascht béri-
ga toner av morka blabir,
bjornbar, korsbar och frisk
flakt av hallon. Trivs med
kottbullarna saval som med
julbordets chark.

Joseph Drouhin
Moulin-A-Vent, 2022
Frankrike / 90220 / 199 kr
Tillfalligt sortiment
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Tartar gors vanligtvis pa ra lax men sa hir i juletid kinns det ritt med
gravlax. Majonnisen ir inspirerad av hovmistarsas med senap och orter,
med en fet krimighet som bildar smakbrygga till vinet.

Prosecco har en fruktig sot-
ma som passar till laxens
sota ton och senapen. Men
det friska bubblet skdr ocksa
igenom det feta pa ett ut-
markt sitt.

Casalforte Prosecco
Extra Dry
Italien / 7720 / 99 kr

Lyxig riesling med restsot-
ma och honungston i fin
balans med mineralitet,
grona dpplen, friska krus-
bér och citrus. Vinet klarar
motet med den séta grav-
laxen galant.

Gunderloch Jean Baptiste
Riesling Kabinett, 2023
Tyskland / 92236 / 189 kr
Ekologiskt

Tillfalligt sortiment
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BEpuis 18674

Nr 7410 | 12 % vol | 375ml | 95:- Valid Wines Sweden AB

Alkohol kan
skada din
halsa

Sent wile med att

grave laxen 7

Lugn. Med lax frén Freja fixar du det
pé en timme. Den skinn- och benfria
laxen héller hégsta kvalitet och du
kan kénna dig trygg. Skiva laxen, stré
dver salt och socker. L&t sté 1 timme i
rumstemperatur eller 3 timmar i kylen.
Torka av, ldgg upp och garnera. Mer
information pé froyasalmon.no

Uacsaste kniven i

° - o
Lacan fwow 40 ar
Nasta é&r firar japanska Global 40
knivskarpa &r och det firas med olika
jubileumsknivar i begrénsad upplaga,
s& passa pd. Globals jubileumskniv
kostar 1199 kr och ingér &ven i ett
lyxigt jubileumsset som innehéller tre
knivar, pris: 3877 kr. Mer information

och fler julklappstips p& sundqyist.se.
Grattis Global!

b ofoan frilufls -

En perfekt klapp till den friluftsintresse-
rade &r vildmarksksket frén Muurikka
som fungerar aret om. Ksket &r tillver-
kat av rostfritt stal, latt att montera och
enkelt att béra i medféljande pase.
Pris: 445 kr. P& muurikka.se finns éven
kastrull, kaffepanna och jégarstekpan-
na som passar till vildmarksksket.

Tudolvdbes med
linmneleansia

Det svenska textilféretaget &r ként for
sin kvalitet och eleganta textiler med
ménster inspirerade frén orienten. Pé
bilden snygga linneduken Cypress i

rétt. Finns i flera storlekar. Fér informa-
tion, pris och inspiration se chamois.se

Mat (och) historia

Praktverk av Richard Tellstrom, docent i
maltidskunskap som vi bland annat kén-
ner igen frén Historiedtarna. Hér bjuds
vi in till en fascinerande resa genom
svensk mdltidshistoria frén 1200-talet och
framét. Pris fér “Varje tugga &r en tanke:
Svensk matkultur under 800 &r” &r 249 kr
pé adlibris.com

Eleolopislet qardslestt
M@ézﬂ o rren

Gérdsséllskapet &r lénken mellan gérd
och hushéll och levererar férskt svenskt
ekologiskt kétt av hdgsta kvalitet direkt till
dérren i stora delar av Sverige. Allt kétt
kommer frén producenter som vérnar an-
svarsfull djurhélining. P& bilden syns sto-
ra jullédan som récker till 8-12 personer
men det finns dven tre mindre jullédor.
Allt om adlla olika kéttlador som ocksé
ar fina klappar, priser och inspiration p&
gardssallskapet.se

Oumbdrliaq quiole TE¢!

Ny bok dér vinskribenten Alf Tumble l&r
dig mycket du beh&ver veta om vin och
mer dértill. Hér finns massor av tips pé
viner, producenter och odling. Men du
lér dig &ven hur vinet ska lagras, drick-
as, serveras och kombineras med mat.
Pris fér “Vinets universum: frén véxtplats
till vinlista” &r 299 kr p& adlibris.com

Hallboart dver
Wﬂ/ﬁow

De kvadlitativa gjutjigrnsgrytorna frén Le
Creuset &r hantverk med livstidsgaranti.
Ultimata julklappen till den matlagningsin-
tresserade, gjorda for att hélla &ver gene-
rationer. Tillverkas av material som héller
hégsta kvalitet, bland annat &tervunnet
jérn och stal. P& bilden den klassiska gry-
tan i férgen réd, finns i flera storlekar.
Hela sortimentet och priser pé lecreuset.
se

GRANDS VINS D’ALSACE

ustave Loventz

a Bergheim depuis 1836
FRANCE

Bastsaljande
gewurztraminer
fran Alsace!

"Ett toppvin helt enkelt.
Urgod till ostbricka
eller asiatiska ratter”
-Elke Jung, My Wine, oktober 2024
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GUSTAVE LORENTZ
VINER MED GEWURZTRAMINER
KVALITET, :

RESERVE 2023.
g?é??ﬁﬂ%ﬁsT N - 139KR:

13,5%VOL.750ML.

Att borja dricka i
tidig alder 6kar risken
for alkoholproblem.



- METODO CLASSICO - ITALIEN
En mjuk pepparkaka vill man -
inte vara utan under julhelgen. _
Forodande god som ”vanlig sock- e
erkaka” men genom att rosta sock-

erkakskivorna i ugnen och toppa
med lingongridde far man lika
enkla som goda julbakelser.

cirka 12 skivor

150 g smor
3 agg
2 dl brun farin

1dl strésocker - ltaliensk elegans fran Dolomiterna.
2 dl filmjélk : . %
4 dl vetemjol y . | : Gjord enligt traditionell metod

2 tsk bakpulver LA g
1 tsk bikarbonat med en andra jasning pa flaska

3 Lsigmaldgiane . ¥ ; . — TrentoDOC helt enkelt!
1 % tsk malda kryddnejlikor - | .

1 % tsk mald ingefira
smor & strobrod till formen

Lingongridde (6 portioner)
3 dl vispgridde

3 krm vaniljpulver (ej vanilj-
socker)

1 dl lingonsylt

1 dl tinade lingon

Till garnering
frysta lingon

florsocker _ ; _ . i I Ty T : . Nu med ny dé’Slgn/

1. Kakan: Sitt ugnen pa 175 grad- . _‘ - . e P IR0 ki .35 ' ':_‘:t.'l:;rnnﬁ;‘:ﬂﬂ:l
er. Smorj och broa en avlang kak- i v Sy Wy RS W R 5 s

form som rymmer cirka 2 liter. ' Fi 3 : : o b '
2. Smilt smoret och lat svalna.

3. Vispa dgg och socker posigt.
Blanda i det avsvalnade smoret
och filmjolk under vispning.

4. Blanda mjo6l, bakpulver och
kryddor. Vispa ner mjolblandnin-
gen i smeten.

5. Hall smeten i formen. Gradda
kakan i nedre delen av ugnen 50- . A ; ; E
60 minuter. Kinn med en prov- ki ;_r e o o '.'-: ; g [ (

sticka att den ar genomgréiddad. ) : o % e ' 4 ROTARI BRUT RISERVA 2020 | NR 7567 | ALK. 12,5 % VOL | 750 ML | 139 KR | ROTARI BRUT RISERVA 2019 | NR 7567 | ALK. 12,5% VOL | 1500 ML | 289 KR
Lat svalna en stund i formen X

innan den vickas upp pa galler.

6. Vid servering: Sitt ugnen pa

250 grader. Skir kakan i rejila

skivor och rosta hogt upp i ugnen

cirka 4 minuter. Vakta sa de inte o e

branns. Lat kallna. R g Tips:

o Alkohol kan orsaka nerv-
kakan och toppa med néagra lin- kAN, possar bra a:ﬂ'ﬁd'bwfk som 5N

gon. Pudra dver florsocker. i ‘_;_--r: VT musshitar fm/jéoﬁgw— KR o

8. Lingongridde: Vispa gridden 3 & wingon lidoril som effer e E Em

och vanilpuivret. Vi ner sy 2T L ndtadglion. S och hjarnskador
och bar. . . e : ) [ |
‘ § e L ';:- r : % e A Lo

thewineagency.se




Trivs du bast
ute 1 naturen?

Ta med den kanslan hem.

Boka ett kostnadsfritt planeringsméte. Vara kdksspecialister epoq

hjalper dig att hitta kdket som passar just dig.

L&s mer pd elgiganten.se/epoq HOS ELGIGANTEN\




