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Crafted for your
closest [riends

-
Casalforte Prosecco Extra Dry har en fruktig, ungdomlig smak med inslag

av paron, honungsmelon och lime. Serveras vil kyld som séllskapsdryck,
till sallader, skaldjur eller en charkbricka. Oslagbar som vilkomstdrink.

Festlig prosecco! Pigg till minglet!
Expressen, Gunilla Hultgren Karell, Maj 2024

ENJOY RESPONSIBLY

Ett sprudlande och ungdomligt
vin med blommiga toner!
aterdrick Nr 8, 2024

PROSECCO

DOC

Casalforte Prosecco Extra Dry | Art nr 7720 | 11% vol | 75 cl: 99 kr | 37,5 cl: 69 kr

Alkohol ar beroendeframkallande.

Firanoe, fwv&r/wrwr &
{romTidsolrsmmar

Annu ett ar kan snart liggas till hand-
lingarna och som vanligt undrar man
var tiden sprungit ivdg. Har jorden
verkligen hunnit snurra ett helt varv
runt solen sedan senast vi forberedde
drets mest sprakande, firgglada och
bubblande afton? Eftersom  varken
fysiken eller almanackan ljuger dr
svaret ja.

Visst dr det ndgot magiskt med
nyar? Nar klockan ndrmar sig mid-
natt och bubblorna stiger i glaset
lika ihdrdigt som var forviantan pa
vad som komma skall, da kidnns det
som att virlden héller andan for ett
ogonblick. Tolvslaget innebér  inte
bara att ta farvil av det gamla aret
och vilkomna det nya, utan repre-
senterar sa mycket mer dn sd. En
bro mellan gamla hjulspar och nya
mdjligheter. Nyarsloften skapas och
dven om de for manga dr lika flykt-
iga som nyarsnattens fyrverkerier,
fyller de en viktig funktion som ej
ska underskattas; den om hopp om
en ljus framtid. Och troende eller ej,
far de flesta nagot religiost i blicken
nér minut- och sekundvisarna ror sig
mot tolvan.

Nyarsafton dr for ménga en gastro-
nomisk héjdpunkt ddr god mat och
dryck i séllskap med ndra och kira
star i centrum. Nydrsmenyn &r ofta

resultatet av minutiosa forberedelser
for att skapa en kulinarisk fest fran
forratt till fyrverkeri med stjarnglans
for alla sinnen.

I arets sista nummer av dt&drick!
fokuserar vi givetvis pa maten och
drycken till nyarshelgen och kom-
binationen dem emellan. Vi ligger
ribban hogt for att skapa lyckade
smakmoten. Recepten dr allskons
lackerheter och ~dryckerna likasa.
Hummer, rikor, 16jrom och oxe
avloser varandra pé tallriken och i
glasen tipsar vi om festliga drycker.
Vi beskriver druvorna i champagne
och besoker bubblande producenter i
virlden. Under Budget eller lyx tipsar
vi om godbitar till flera av nyarsaf-
tonens aterkommande begivenheter
samt dven till nydrsdagspizzan och
Trettonhelgen. Gott slut bjuder pa en
forforisk chokladmousse som far alla
att lysa i kapp med nydrsljusen.

Pa tal om gott slut ar det dags for oss
att tacka for det har dret. Vi dr valdigt
glada att ni dr s& manga som ldser
och hor av er. Lat det nya aret kant-
as av karlek, skratt och oforglomliga
stunder. Och kom ihdg att det mesta
blir battre med god mat och dryck.
Vi dter for att leva och vi lever for att
ata men de basta stunderna ér nér vi
gor dem tillsammans.

Gott Nyt Ar !
ng. och Caroline

CHAMPAGNE

NATURLIG
ELEGANS

Ar 1947 gick sju odlare samman for atc skapa en

fantastisk champagne. Gemensame for odlarna var deras prisade

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

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 perfekt balans.

PALMER & CO LA RESERVE BRUT

NR 7372 ALK 12%

75 CL 399 KR 37,5 CL 239 KR
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Kommunikatér och sommelier med
rotterna i Visterds. Bytte Sverige mot
Paris for studier samt marknadsforings-
jobb och i romantikens huvudstad féddes
vinintresset. Sedan linge bosatt i Stock-
holm dar jag tidigt halkade in i dryckes-
branschen, nagot jag tackar min lyckliga
stjarna for. Forkdrleken till vin, sprak och
att skriva har nu lett mig hit.

See] surue( :0309

Caroline —t"hq%a:g

Kostekonomen som lingtade efter kreati-
vitet och sadlade om till matskribent. Ett
varierat yrkesliv som &dven resulterat i 17
kokbocker och matbloggen “Caroline i
koket”. Liksom Jenny uppvuxen i gurkstan
och en sann frankofil efter 15 ar i sodra
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

NY DESIGN!
SAMMA
MAGISKA
BUBBLOR

Alkohol ar beroendeframkallande
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nfor stundande festlighe-

ter dr det manga som slar
pa stort och det med all ritt.
Det giller allt fran klider,
accessoarer, dukning och
inte minst mat och dryck.
Vad passar da battre dn att
servera vin ur en flaska av
storre format?

En magnumflaska innehall-
er 1500 ml vilket ar lika
mycket som tva standard-
flaskor (750 ml). Att ser-
vera vin ur en magnum pa
en middag kidnns bade fest-
ligt och lyxigt. Samma flas-
ka racker dessutom till ett
storre sillskap men framfor
allt kan vinupplevelsen bli
battre. Manga stéller sig fra-
gan om storleken pa flaskan
verkligen har nagon bety-
delse. Det kan du lita pa att
den har.

Att gora viner pa magnum-
flaska kraver en hel del re-
surser och omsorg fran
vinproducenten. Oftast gor
vinmakaren bara storre flas-
kor av viner som haller hog
kvalitet. Vare sig det ar ett
vin till en middag, ett inkop
till dig sjélv eller present till
en van dr en magnumflaska
saledes ett sikert kort.

Uwaﬁé'r MWMVUAZMKM 7

Praktiskt

Farre flaskor att bara bade
till och fran hemmet vilket
resulterar i mindre skram-
mel. Bittre att bara farre
stora an fler sma till atervin-
ningen. Eller sa sparar du
helt enkelt flaskan och an-
vander den till vattenkaraff
eller ljusstake vid framtida
tillstallningar.

Elegans

Det extra handpaldggandet
frdin vinmakaren tillsam-
mans med den langsammare
mognaden gor att vinet blir

PRODOTTO N

ITALIA

mer elegant. Det djup och
den komplexitet du far i en
magnumbutelj ar svar att
hitta i en standardflaska.

Lagring

Storre flaskors fraimsta egen-
skap ar att vinet kan lagras
langre. Flaskhalsen ar lika
stor pa en helflaska som pa
en magnum vilket gor att
mindre syre kommer in i
den stora flaskan. Ju min-
dre luft, desto langsammare
mognar vinet och det finns
mer utrymme for vinet att
lagras pa.

Kiénslan

For manga den viktigaste
aspekten av alla. Att servera
vinet ur en stor flaska far de
flesta gdster att kinna sig for-
vantansfulla 6ver vad de far
i glaset. Att stilla magnum-
flaskor pa bordet pa nyarsaf-
ton skdnker extra stjarnglans
till bade tillstdllning och
humor.

Frisk smak med dominans
av grona piron, gula dpplen
och honungsmelon. Strik av
saftiga persikor och grillade
citroner. Flaskan med statlig
héllning tar for sig och for os-
S = okt tankarna till Eiffeltornet.

Gustave Lorentz Riesling
Réserve, 2023
Frankrike / 22257 / 249 kr

hvaast

Charmtroll frin mytomspun-
na Sicilien med doft och smak
av grona krusbir, persika och
med hirliga inslag av farska
érter. Utsidan vinner nog “gul-
lighetspriset” med sin bulliga
och inbjudande form.

Mandrarossa Urra di Mare
Sauvignon Blanc, 2021
Italien / 73918 / 269 kr
Ekologiskt

Balanserad och kryddig “bor-
deaux” med trevlig smak av
morka bér a la svarta vinbér
och blabir. Dessutom en flakt
av kakao och nyvissad penna,
smaker som lirar vildigt vl
tillsammans.

Chateau de Seguin, 2022
Frankrike / 3958 / 239 kr
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Grona dpplen, choklad och
rostade notter i en fullindad
treenighet. Hirliga nougat-
toner samt finstimda bubblor
som smeker gommen. Skumpa
som haller det beromda mattet
ar efter r efter ar.

Pol Roger Brut Réserve
Frankrike / 7549 / 1199 kr

RODA BOX

i sin prisklass, Vinordic Wine Challenge 2024

ROSSO VENETO

| AMICALE

“Rott vin pad hox 250-300kr/3 liter

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

Alkohol i samband med arbete okar risken for olyckor.

[.ouIs BOUILLOT

GRANDS CREMANTS DE BOURGOGNE
A NUITS-SAINT- GEORGES

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

REMANT :

Appnunol’

NE CONTROLEE

5 g ; }{;:
877 « Nuits-Saint- %‘fw‘f’
GRANDE RESERVE
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“Palitlig créemant som
alltid haller fanan hogt.
Generos smak med god

Sfruktighet, lite djup och
med bra fraschor.”

ALLT OM MAT, #16 2024

»LYXIG
OCH FRASCH
CREMANT”

ALLT OM MAT #18 2024

Alkohol | samband med

arbete oker risken for olyckor.




Vi inleder arets sista middag med
skaldjur och influenser fran det
franska koket. Nyarshummern for-
vandlas till en lyxig rora som far fylla
lackra och fluffiga drinktilltugg. Som
forrdtt bjuder vi pa en krimig och
smakrik riaksoppa. Bada recepten
gar bra att forbereda och ar lika
lattlagade som delikata, var beredd
pa att gisterna fragar om recepten.
Festen kan borja!

Bisque dr en skaldjurssoppa av franskt ursprung som ir kind for sin genero-
sa och mjuka smak. Vi viljer att gora soppan med rikor och ett garnityr av
littpicklad gurka och svart stenbitsrom. Anvind rikor av bra kvalitet sa kan du
forbereda soppan dagen innan.

4 portioner

Soppa Picklad gurka

1 kg rakor 1 tsk rivet citronskal
1 morot 2 tsk pressad citron
1 gul 16k 1 msk vatten

Y4 fankal 1 tsk strosocker
rapsolja % krm salt

2 msk tomatpuré Y gurka

2 tsk paprikapulver 1 msk hackad dill

2 tsk hela fankalsfron

3 dl torrt vitt vin Till garnering

1 liter vatten svart stenbitsrom

3 dl vispgradde dillkvistar

3 cl konjak

Y5 krm cayennepeppar

salt

1. Soppa: Skala rakorna och stéll i kylen. Spar skalen. Skdr morot, 16k och fankal.
2. Fris rakskal och gronsaker nagra minuter i rapsolja. Blanda i tomatpuré och
kryddor och fris en kort stund under omrorning.

3. Tillsétt vin och vatten. Koka under lock cirka 20 minuter. Ta fran virmen och
lat vila 10-15 minuter. Sila ifran skalen, pressa ur vitskan.

4. Hall fonden i en kastrull. Koka utan lock sa att fonden reduceras till cirka 8 dl.
5. Tillsdtt gradden. Koka sakta under lock cirka 10 minuter. Tillsétt konjak och
cayennepeppar och smaka av med salt. Hit gir bra att férbereda.

6. Pickel: Ror ihop citron, vatten, socker och salt.

7. Skala gurkan slarvigt, dela pa lingden och skrapa ur kdrnorna. Skir i sma
tarningar.

8. Vid servering: Blanda gurka, lag och dill strax innan servering sa att gurkan
behaller sin krispighet. Lat lagen rinna av innan servering.

9. Fordela gurka, rakor, rom och dillkvist i djupa tallrikar. Vairm soppan och mixa
den skummig. Hall pa soppan forsiktigt till bords.

Pe/lits chowx med h/ummwrs/cw?an

Petit chou betyder litet kalhuvud, ordet kommer av att degen sviller upp och lik-
nar ett kilhuvud nir man griddar dem. Till arets sista middag fyller vi de fluffiga
bakverken med en klassisk skaldjursrora som blir extra nyarslyxig med hummer.

24 stycken

Petits choux

75 g smor

1 % dl vatten

2 dl vetem;jol Tips: D@V.Lﬂ&/i/‘ oclesi bra

3 smé dgg att anvindda frydl hummer
men ole dr ofts minolre s&

Skagen Tillsatt (ite magonuis och

2 humrar creme fraiche | qur ratt

4 msk majonnds konsisteons.

2 msk creme fraiche, 36%

2 tsk riven pepparrot

2 msk hackad rodlok

2 msk hackad dill

Y% krm cayennepeppar

salt

dill till garnering

1. Petits choux: Sitt ugnen péd 200 grader. Koka upp smor och vatten. Tillsdtt mjolet
under kraftig vispning.

2. Ta fran virmen och ror dggen, ett i taget, under kraftig omrérning till en blank deg.
Enklast d4r med en trislev eftersom degen fastnar i en visp.

3. Klicka ut smé toppar pa en plat med bakplatspapper.

4. Grddda mitt i ugnen cirka 20 minuter. Lét kallna.

5. Skagen: Klyv hummern. Knéck klorna. Skir hummerkéttet i sma bitar.

6. Blanda ingredienserna och smaka av med salt.

7. Vid servering: Skir ett lock pa varje petit chou. Lagg pa en klick réra, toppa med
en dillkvist och locket. Servera genast.

Mousserande till skaldjur kan bara bli ritt, oavsett stil och prisklass.
Proseccons fruktighet moter hummerns s6tma fint och champagne
till hummer ir klassiskt samt att den brodiga tonen dven matchar
bakverket.

Karaktiristisk och fruktig
smak av pdron, honungs-
melon, friska grona krus-
béar och citrus. Den lilla
dosen av druvsotma trivs
fint thop med hummerns
naturligt sota ton.

Prosecco Pizzolato Organic
Italien / 7870 /109 kr
Ekologiskt

Friskt och fruktigt pa ett
inbjudande sitt med bade
grona dpplen och smorkex i
forarsitet med krusbar samt
grapefrukt som passagerare.
Hummer och champagne =
magisk kombo.

Pierre Peters Cuvée de Réserve
Frankrike / 7350 / 489 kr

Soppa med fyllig skaldjurssmak och griddig textur dar ett friskt och
fruktigt vitt vin dr en klockren kombo. Aven mousserande vin med fris-
ka bubblor och syra som littar upp det feta bjuder pa ett lyckat mote.

B
-

Fruktighet av gula plom-
mon och grillade citroner
som balanserar frisk syra
och mineralitet. En tids
mognad pa jastfillning ger
textur, kryddighet och lena
bivaxtoner.

Vouvray
Domaine Des Lauriers, 2023
Frankrike / 6288 / 159 kr

Champagne till rdksoppan,
det ér givetvis vialkommet.
Grona dpplen och apelsin-
toner varvas med kriamig
nougat och persika. Extra
plus for den vackra flaskan
som dr ett givet inslag pa
bordet.

Launois Blanc de Blancs
Grand Cru Réserve
Frankrike / 7450 / 399 kr
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Philipson Soderberg AB - Nr. 7628 - 12 % Alk. - 750 ml - 139kr

Alkoholkonsumtion
under graviditeten

kan skada barnet.
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Dopft au Moulin &r en av de mest
historiska vinproducenterna i Al-
sace i vastra Frankrike. Beldget i
den charmiga vinbyn Riquewihr
har detta familjedrivna vinhus
varit verksamt i 6ver 400. Deras
vinmakartradition stracker sig
tillbaka s& langt som till 1574 och
Idag drivs firman av familjen i
11:e generationen.

Namnet "Dopft au Moulin” kom-
mer fran en historisk kvarn (mou-
lin) som tidigare dgdes av familjen
och som idag pryder husets em-
blem. Deras storlek och langva-
riga erfarenhet av vintillverkning
gor att de har tillgang till manga
av omrddets béasta Grand Cru-
lagen, inte minst Schoenenbourg

Seatla

dér de sjdlva dger 15 hektar. Hu-
set producerar framst helt torra
vita viner vilket ar olikt manga
andra hus i Alsace. Hir anvinds
regionens traditionella druvor;
riesling, pinot gris och pinot
blanc. Det mest betydelsefulla
ogonblicket i husets historia in-
fann sig dock under 1900-talet,
dé Julien Dopff blev en banbryta-
re for det mousserande vinet Cré-
mant d’Alsace. Efter att ha studer-
at champagnetekniker i Epernay
i Champagne anpassade han den
traditionella metoden for att ska-
pa ett mousserande vin perfekt
for Alsaces jordman.

Idag dr Crémant d'Alsace en av de
mest uppskattade mousserande
vintyperna i vérlden och Dopff
au Moulin ses som en nyckel-
aktér i denna framgang. 1913
var producenten dessutom forst
med att buteljera sina
viner pa de avlanga
“flojt”-flaskor som idag
enligt lag pryder samt-
liga av regionens viner.

Pa Systembolaget finns
Dopff Brut Cuvée Ju-
lien, 7410, 95 kr (375
ml) och 750 ml f6r 159
kr, i bestéllningssorti-
mentet.
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Den anrika egendomen Kleine
Zalze i hjértat av Stellenbosch har
anor dnda tillbaka till 1695. I sin
nuvarande form har dock vingar-

den varit aktiv sedan mitten av
1990-talet.

Idag dr man en modern produ-
cent med 120 hektar vinodling.
Malmedvetet och hart arbete
har resulterat i att man produ-
cerar viner av hogsta klass varav
ménga genom dren vunnit pre-
stigefulla priser. Egendomen lig-
ger ocksa i framkant nér det gal-
ler ansvarstagande for miljo och
social héllbarhet och man é&r cer-
tifierade av bade Fairtrade och
WIETA. En Fairtrade-premie
anvands uteslutande till forman

for arbetarna, deras familjer och
samhillen.

Vin av chenin blanc 4r gardens
sighum men man gor dven andra
vita viner, savél som rodvin och
starkvin. Man producerar ocksa
mousserande vin av hogsta kva-
litet med traditionell metod, som
i Sydafrika heter Méthod Cap
Classique. Denna bendmning
kom till 1992 for att koparen latt
ska kunna identifiera kvalitetsni-
van pa de mousserande vinerna
fran Sydafrika.

I Systembolagets tillfilliga sor-
timent finns nu en forstklassig
argangscuvée fran Kleine Zalze
gjord pa 65% chardonnay 35%
pinot noir. Vinet har lagrats 6
ar pa sin jastfillning vilket ger
komplexitet och viss mognads-
ton. Med sin friska syra, fina réda
dppeltoner, brodighet
och mogna eftersmak
passar vinet bade som
aperitif och till fisk och
skaldjur.

Kleine Zalze Method
Cap Classic Vintage
Brut, 2017, nr 92949,
229 kr

é{?‘ﬁ@ﬂuxwf till drinken

R METODO CLASSICO - ITALIEN

ltaliensk elegans fran Dolomiterna.
Gjord enligt traditionell metod
med en andra jasning pa flaska

— TrentoDOC helt enkelt!

Nu med ny design!

BRUT RISERVA
METOOCO CLASSKICO

med bubblig
drink

bland ricker tiden inte riktigt till men man 6nskar inda bjuda pa
mer spannande tilltugg dn chips och notter. Hir dr ett par av vara
busenkla favoriter som passar lika bra till fordrinken som att skala

in det nya aret med. En snabficad lasmontse

Att dricka bubblorna au na- / posiar ocilvsom fylning

turel” dr fantastiskt trevligt Krustaoler med

i j 4 2re och Smorstelet
och inget signalerar vil fest - gruyere o
pa samma sitt som ett glas Svamp
med exklusivt bubbel. Men Aven 6vriga cocktails bott-
det hindrar inte att en bubb- 135 med valfri smaksitt-
lande drink dr en sann stdm- ning, direfter fylls glaset

ningshdjare. Vi har samlat ypp med champagne eller

nagra klassiska champagne- annat mousserande vin:
cocktails infor vinterkvallar- 12 stycken

nas festligheter. Partytime!

Uarmrblet laxmonese
Mosa ihop 150 g varmrokt lax,
3 msk naturell firskost, 2 msk
majonnis, 1 msk hackad dill,
1 tsk citronskal, 3 krm stott
rosépeppar, % krm cayen-
nepeppar och salt. Klicka pa
smorstekt toast, crostini eller i
krustader. Toppa med gréslok.

thewineagency.se

Gruyeére smakar underbart till cham-
pagne. Men sprodvarma krustader
med den smakrika osten och smor-
stekt svamp kinns onekligen snippet

Iyxi 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
yxigare.

75 g farska champinjoner

Mimosa smor
g 1 £ . 1 ¥ tsk finhackad férsk rosmarin
MWLWMM saft av ¥ farskpressad apelsin 1% dl finriven gruyére (50 g)

Ca/l/‘ é { o 2 msk naturell farskost
1 sockerbit n salt

1 cl koncentrerad hallonsaft

Alkohol kan orsaka nerv-

nymald peppar

ett par stink angostura bitter i ool

champagne eller annat mousse- Kir ro
rande vin 1d Cre Al . 1. Hacka och stek champinjonerna Trifle med gurlea och rom H El
clireme de cassis sakta i smor. Blanda i rosmarinen mot Skala, dela, kirna ur och fin-
. . slutet. it kallna. Eiirna en gurka. Blanda med
o o 8 A . Y tsk salt och saft av % citron. |
Lagg en sockerbit lnbOtEel’l pa ett 8 @é&/ﬂ/f 2. Blanda i ost, salt och peppar. Varva i glas med smorstek-
champagneglas. Stank over ett ca 3 msk féirskpressad 3. Vid servering: Sitt ugnen pa 200 ta ragbrodskivor, finhackad
. 511 A rodlok, creme fraiche och fo-
par droppar angostura bitter. il grader. FY,H krus.tad.erna och still pa Ao, Mo o] fn
, p ) en plat. Varm mitt i ugnen 8-10 minu- firsk peppalr)fot och dillkvist.
FYH upp med vinet. ter. Servera nygraddade




i varje bubbla

hampagne dr av manga ansedd som

virldens frimsta dryck och en sym-
bol for lyx, fest och elegans. Ingen dryck ar
sa forknippad med firande som just den.
Champagnen tillverkas i den franska re-
gionen med samma namn, kind for sitt svala
klimat och kalkrika jordman. Dessa faktorer
dr idealiska for att odla druvor med hog syra
- en nyckelkomponent i champagne.

Champagne framstills genom metoden méth-
ode champenoise, med en andra jisning pa
flaskan vilket ger dess karaktéristiska bubblor.
Den balanserade smakprofilen, med inslag av
frukt, syra och mineralitet i kombination med
sina friska och mjuka bubblor gor att cham-
pagne dr en élskad dryck over hela varlden.
Druvorna som anvinds i tillverkningen &r
noggrant utvalda och spelar en avgérande
roll for den beromda dryckens karaktir. For
att tillverka champagne, som endast far goras
i champagneregionen, ar det enligt regler-
na i Appellation d’Origine Contrdlée (AOC)
tillatet att anvdnda endast sju specifika druv-
sorter. Av dessa dr chardonnay, pinot noir och
pinot meunier de mest anvinda och kinda.
Var och en bidrar med unika egenskaper som
gor champagnen balanserad och mangfacet-
terad. De tre druvsorterna odlas i olika ter-
roirer inom regionen Champagne.

Chardonnay

Denna grona druva ger friskhet och elegans
till champagnen och bidrar med toner av
citrus, vita blommor och mineralitet. Den
anvinds ofta i blanc de blancs-champagne (vit

Glasens

betydelse for
vinupplevelsen

Valet av glas paverkar vinets smak
och det dr frimst vinglasets form
och material som dr avgorande. Gla-
sets utseende och tjocklek paverkar
dessutom vara sinnen.

Precis som vid stilla vin 4r druvsorterna
vid champagnetillverkningen en av de
viktigaste faktorerna for hur vinet doftar
och smakar. Men vad som ocksa ar vik-
tigt ar i vilken typ av glas de exklusiva
bubblorna serveras. Man brukar siga
att glaset ar "forpackningen” som skapar
upplevelsen.

Coupeglas

Glasen som é&ven gar under namnet
champagneskalar, coupeglasen, sag dag-
ens ljus for forsta gangen sa tidigt som
1663. De skapades av venetianska glas-
blasare. Glaset var mycket populédrt un-
der slutet av 1800-talet och bérjan av
1900-talet och vissa hivdar att glaset
ar format efter Marie Antoinettes brost.

Glaset som har fatt en exklusiv glam-
ourfaktor ar inte alls optimalt f6r cham-
pagne. De laga vida kuporna har stor
och 6ppen yta vilket gor att bubblorna
och vinets aromer snabbt forsvinner. Ju
storre vatskeyta desto fler aromer for-
svinner via bubblorna. Det basta ar att
anvanda den hidr typen av glas till des-
serter eller drinkar.

av vit) som enda druvsort, vilket resulterar i
en litt och krispig stil som utvecklas mycket
vél ndr den lagras. Chardonnay odlas framst i
Cote des Blancs, ett av de mest prestigefyllda
omradena i Champagne. Denna region ligger
sdder om Epernay och ir kind for sina kritri-
ka jordar, som ger druvan dess karaktiristiska
friskhet och mineralitet. Harifrdn kommer
manga av de finaste blanc de blancs-cham-
pagnerna.

Pinot noir

En bl druva som tillfor struktur, kropp och
komplexitet. Den ger champagnen toner av
roda bar som korsbdr och jordgubbar och
ibland dven kryddiga inslag. Pinot noir &r
sdrskilt framtrddande i blanc de noirs-cham-
pagne dér endast bla druvor anvinds. Dru-
vorna trivs pa branta sluttningar som er-
bjuder bra drénering och optimalt solljus. De
viktigaste odlingsomradena for pinot noir dr
Montagne de Reims och Cote des Bar.

Pinot meunier

Aven denna #r en bld druva men inte lika
kind och mindre anvind dn pinot noir. Den
bidrar med fruktighet och mjukhet, vilket
balanserar de andra druvornas syra. Den
mognar snabbare 4n de andra druvorna.
Odlas framst i omraden dér dess forméga att
tala kyla och frostsikra egenskaper gor den
sdrskilt anviandbar sasom Vallée de la Marne
och Montagne de Reims.

De fyra andra godkinda druvorna som &r
mer séllsynta och mindre anvinda ar de gro-
na druvorna pinot blanc, arbane, petit meslier
och fromenteau. Aven om dessa ir lagliga att
anvinda, star de for en valdigt liten del av pro-
duktionen, endast 0,3 % och dr otroligt sdllan
huvuddruvan i modern champagne.

Flojtglas

Flojtglasen (flates) dr troligtvis de mest
vanliga och formen pé glaset hdrstam-
mar frin romartiden. Den hogsmala
formen gor att bubblorna stiger lang-
sammare utefter glasets yta och bevaras
i glaset. Bubblorna forsvinner alltsa
inte genom en stor yta vilket gor fl6jt-
glas battre dn coupeglas. Detta forbit-
trar effekten pa bubblorna och genom
dem dven aromen. Dock blir cham-
pagnen instingd i det hogsmala glaset
vilket férsamrar doften och ger syrlig-
are smak.

Tulpanglas

For att de exklusiva bubblorna ska ut-
vecklas till sin fulla potential kravs glas
med bred midja och avsmalnad topp.
Den hir typen av glas ger aromerna
utrymme samtidigt som den smala
Oppningen koncentrerar smaken. Gla-
sets form gor det ocksd enklare att
snurra drycken i glaset utan att spilla ut
droppar av dycken. Har man inte den
hir sortens champagneglas dr det bit-
tre att anvdnda vinglas dn coupe- eller
flojtglas.

Champagne lagras ofta linge pa jast-
fallningen och direfter pa flaska vilket
skapar komplexa och tilltalande aromer.
Men det finns ocksa champagne av helt
olika karaktdrer. For en friskare cham-
pagne med mineralton bor glaset vara lite
snavare, ungefir som ett insviangt vitvins-
glas. Men en fylligare och mer komplex
champagne med hog andel pinot noir
sdsom roséchampagne trivs nir aromer-
na ges mer plats, da fir kupan géirna vara
lite storre med en tulpanlik topp.

Foto. Cottonbro, Pexels

Flsjtglasens héga och smala form
bidrar till att bubblorna bevaras i
glaset, men gér samtidigt champag-
nen insténgd.

Coupeglasets vida kupa har stor och
Sppen yta vilket gér att bubblorna
och vinets aromer snabbt férsvinner.

Tulpanglasets form ger aromerna
utrymme samtidigt som den smala
Sppningen koncentrerar smaken.

- fran spionanklagelser till
ansett champagnehus

a champagnehus har en sadan anrik och

spdannande historia som Charles Heidsieck.

En sann beriittelse som innehaller allt fran
passion, entreprendrskap, spionanklagelser och
fangelse till nobelbanketter och utnimningen
virldens bista champagne.

Lat oss ta det fran borjan. Aret var 1822 da Charles
Heidsieck foddes i Reims, hjdrtat av champagnere-
gionen. Han vixte upp i en familj med lang tradition
av vinframstillning och fick redan fran barnsben en
djup forstielse for det franska hantverket inom vin.
Passionen for champagne kom i tidig alder och holl
sedan i sig livet ut. Inte ens fyllda 30 &r grundade han
sitt vinhus dér han gick mot strémmen. Han ville géra
champagne till nagot for alla, samtidigt som han be-
holl den exklusivitet och kvalitet som kénnetecknar
en bra champagne.

Charles blev en pionjir nédr det giller att export-
era champagne da han tidigt sig mdjligheten att ta
den bubblande drycken utanfér Frankrikes grinser.
Under 1850-talet reste han bland annat till Forenta
staterna och genom sin formaga att marknadsféra
sina drycker fick hans champagne ett rykte som spred
sig snabbt 6ver Atlanten. I USA fick han smeknamnet
“Champagne Charlie” och dér blev han beundrad
bland aristokratin och 6verklassen. Charles var en kar-
ismatisk och charmig affirsman som forstod vikten av
att bygga relationer och skapa ett varumérke som var
lika mycket en livsstil som en dryck. Nar han under
inbordeskriget 1861 reste till amerikanska sddern for
att fa betalt for alla salda flaskor blev han fingslad
av unionens soldater da han misstinktes for att vara

i ' — e R ——
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fransk spion. Efter patryckningar fran sjilvaste Napo-
leon IIT gentemot den dévarande presidenten Abra-
ham Lincoln frisldpptes Charles s& smaningom 1862
och han aterviande da till Frankrike. Denna hiandelse
tillsammans med hans malinriktade arbete och kar-
ismatiska personlighet bidrog till varumirkets popu-
laritet och tillvixt. Charles Heidsieck dog 1893, men
hans arv lever vidare. Hans liv och girning har dessu-
tom filmatiserats med Hugh Grant i huvudrollen.

An idag dr Charles Heidsieck ett champagnehus med
ambitionen att bibehalla namnet i topp bland cham-
pagnevarumirken. Sedan tva ar tillbaka &r Elise
Losfelt husets chefsvinmakare, en roll hon tog &ver
fran tidigare vinmakaren Cyril Brun. Likt Charles
har dven hon varit del av vinvirlden i hela sitt liv
da hennes familj driver en vingird i languedoc-
regionen. Elise har dessutom en magisterexamen
inom vin och oenologi och har de senaste tiotal aren
héngivit sig helt at champagne ddr hon innan rollen
hos Charles Heidsieck @ven arbetat fér andra stora
champagnehus.

En av de kvaliteter som utmérker Charles Heidsieck
ar anvindningen av den stora andelen reservvin
i cuvéerna. De ér upp till 20 &r gamla, med en gen-
omsnittsalder pa tio dr, nagot som &r en stor bidra-
gande faktor till champagnens komplexitet. Det hér
ar unikt da kombinationen hos andra champagne-
hus oftast endast patriffas i prestigecuvéer. Vinerna
lagras i de underjordiska kdllarna kallade Les Crayeres,
utrymmen som har anvints for att lagra viner i néar-
mare 150 ar. Dessa ér beldgna en bra bit under jorden
med en konstant temperatur och luftfuktighet vilket
ger idealiska forutsittningar for lagringen.

Fa i Sverige kan ha undgatt Charles Heidsieck Brut
Réserve, husets standardchampagne tillika flagg-
skepp som ront otaliga framgangar virlden over
tack vare sin kvalitet och elegans. Den stilfulla flask-
formen som dr ett av kdnnetecknen for huset 4r en

el es.Crayéres;

Elise Losfelt, chefsvinmakare
hos Charles Heidsieck

hyllning till kéllaren ddr den lagras. Champagnen
ar gjord av de tre klassiska champagnedruvorna dér
sammansdttningen ar 40% chardonnay, 40% pinot
noir och 20% meunier. Just den hir champagnen in-
nehaller narmare 50 procent reservviner som lagrats
mellan 5 och 15 ar vilket har gjort att man kallar den
en multivintagechampagne. Vin-
makare Elise later den vila linge,
hela tre ar, pa sin jastfillning un-
der den andra jdsningen pa flas-
ka vilket resulterar i en fyllig och
igenkédnnlig karakteristisk stil som
ar dlskad vdrlden over. I Sverige
har flaskan tidigare presenterats
i en presentforpackning men for
att virna miljé och éven lata den
vackra flaskan tala for sig sjélv sdljs
champagnen nu utan omslag.

Charles Heidsieck Brut Réserve
nr 77522, 579 kr




Saftig och smakrik filé, rodvinssas med viss s6tma, silta fran mogelost och rost-
ad potatis. Vi viljer smakrikt och fylligt rott med tydlig ekfatston som moter det
soOta, salta och rostade tonerna i matritten.

Helstelet oxﬁéé meol /o/wﬁn}wa'?/s

O;Cfilé eller [o'i@/wk

For méanga dr nyarsafton utan
oxfilé en omojlighet sa sjialvklart
vill vi bjuda pa var variant av
nyarsfilén. Ett mer budgetvinligt

Portvinssas far en lite sdtare ton dn vanlig rodvinssas vilket gor att salt ddelost-
créme ger en fin smakbrytning. Men portvinet gor ocksa att sasen passar bra till
viltfilé. Vi viljer rastekt brysselkal och hasselbackspotatis till, men dven klassisk
potatisgrating dr gott. Viktigt att tinka pa nir man helsteker oxfilé dr att kottet
ar jamntjockt.

4 portioner

Kott Adelostcréme
ca 600 g oxfilé av mittbit 250 g kesella
smor 200 g ddelost
salt 1 msk olivolja
nymald peppar salt
rostade pumpakirnor
Portvinssas
1 schalottenlok Brysselkal
1 H?.Sk russin ca 250 g brysselkal
smor smor
2 dl rott portvin flingsalt

1 dl r6tt vin
3 dl vatten
1 msk oxfond

Ny vilkomponerad sym-
foni signerad karismatiske
vindirigenten fran Rhone.
Innehiller allt fran bjorn-
béar och hallon till lakrits
och en helt fantastisk sil-
ta. Svartpeppar satter extra
krydda pa upplevelsen.

Xavier Vignon Vaquyeras, 2022
Frankrike / 1492

149 kr (750 ml) 85 kr (375 ml)
NYHET

En stiltypisk Rioja av Gran
Reserva-kvalitet som ar full
av smaker av mogna mor-
ka plommon och torkade
korsbar samt tydlig fat-
karaktér av kryddor, ceder,
kakao, tydlig vanilj och ny-
malt kaffe.

Lat 42 Gran Reserva, 2016
Spanien / 12679 / 249 kr

1 tsk majsstarkelse Oxkinden dr kind for sin djupa, fina nétsmak. Ligg dértill mustig rodvinssas,

salt sot morotspuré med brynt smorsmak och lent potatismos. Med andra ord, hir
nymald peppar ir en smakpalett fylld till bredden som kréver sitt vin.

alternativ dr dock langkok. Lika

gott, smakrikt och festligt fast
med en mer rustik karaktir. Att
sjalv kunna delta i festen och ha
tid over for sina gister ar ocksa
viktigt, diarfor gar bada recepten
bra att forbereda. Smaklig spis!

Rodvrinshraseradte oxkinoder

Oxkind idr en styckningsdel som trendar och som numera finns att kopa i vil-
sorterade butiker. Oxkinden ir en muskel som arbetat intensivt och kriver
darfor lang koktid, men det idr helt klart virt besviret.

4 portioner

2 oxkinder, ca 400 g styck Morotspuré med brynt smor

4 dl ro6dvin 500 g mordtter

1 gul 16k 2 msk + 50 g smor

2 mordtter 1 dl créme fraiche

100 g rotselleri salt

3 hela vitloksklyftor

10 svartpepparkorn Garnering och servering

3 lagerblad strimlat knaperstekt rokt sidflask
smor farsk timjan

ca 100 g rokt sidflask i bit potatismos

4 dl vatten lattkokt broccoli

2 msk oxfond
en knippe timjankvistar
salt

Rodvinssés

6 dl oxbuljong (avkoket fran oxkinderna)
1 dl r6dvin

1 msk majsstarkelse

1. Kott: Bryn kottet i smor och krydda med salt och peppar.

2. Vid servering, sdtt ugnen pa 125 grader. Sitt in en termometer i kottets tjockaste del.
Efterstek till 56 grader, for rosa kott. Lat vila insvept i folie cirka 10 minuter innan kottet
skivas upp.

3. Sas: Hacka loken. Fris 16k och russin i smor. Tillsitt allt vin, vatten och fond. Koka utan
lock tills hilften 4terstar.

4. Ror ut stédrkelsen i lite vatten och tillsétt i sdsen. Koka upp och ta fran viarmen. Sila sasen
och pressa ur vitskan.

5. Virm sasen vid servering och mixa i 1 msk rumsvarmt smoér med mixerstav. Smaka av
med salt och peppar.

6. Ostcreme: Mixa ingredienserna. Servera crémen rumstempererad och stro dver rostade
pumpakérnor.

7. Brysselkal: Halvera brysselkalen, skér bort sa mycket av rotstocken att kilen héller ihop.
Rastek i smor tills kilen dr mjuk och stro pa flingsalt.

1964 - 2024

Vilgjord sydfransos fran
prisbelont producent som
brinner for biodynamisk
vinodling. Med ursprungs-
typiska smaker av bjérnbar,
vildhallon, vaniljstang samt
kryddor och lavendel.

Gérard Bertrand Corbiéres, 2022

Frankrike / 73422 / 129 kr

FAUSTINO I GRAN RESERVA

HYLLADE ARGANG 2014 UTE NU

[ 2024
Decanter 925

WORLD WINE AWARDS POINTS

94 vts WINE ENTHUSIAST

“Trotjanaren Faustino | Gran Reserva

gor sdllan nagon besviken"
-LIVETS GODA

Morkfruktig spanjor med
nyanserade smaker av bla
plommon, morka korsbar
och maéngfacetterade rost-
ade ekfatstoner av choklad,
ceder, kardemumma, viol
och lagmild vanilj.

Tamaral, 2021
Spanien / 2163 / 159 kr

Ett vin som dr gott att avnjuta med léitt grillat
kott, och passar perfekt att lagras i de tre
kommande drtiondena.

En familjedgd vingdrd med 160 ars
erfarenhet, specialiserade pd
Gran Reserva Riojas.

Faustino

2 msk rumsvarmt smor
salt och nymald peppar
1. K6tt: Putsa kéttet fran senor och hinnor. Ligg det i en bunke tillsammans med vin, grovt P frpsbdetherg=e
skurna gronsaker och kryddor. Marinera nagra timmar i kylen, garna 6ver natten.

2. Lyft upp kottet och torka av. Bryn det i smor tillsammans med grovstrimlat flidsk och lagg
over i en gryta. Hall 6ver marinad och gronsaker.

3. Tillsatt vatten, fond, timjan och salt. Sjud under lock tills kéttet ar mort, cirka 5 timmar.
4. Sas: Sila kokspadet och mit upp 6 dl. Koka ihop kokspad och vin utan lock tills drygt
hilften aterstar. Ror ut stirkelsen i lite vatten och tillsitt. Koka upp och smaka av med salt
och peppar. Virm sésen vid servering och mixa i smoret med mixerstav.

6. Morotspuré: Sitt ugnen pa 175 grader. Skala och skdr mordtterna i bitar. Smalt 2 msk
smor i en ugnsfast form. Lagg i mordtterna. Rosta mitt i ugnen tills de dr mjuka.

7. Bryn 50 g smor. Mixa mordétterna till en slit puré med brynt smor och créme fraiche.
Smaka av med salt. Varm sakta vid servering. Om purén blir for tjock, spdd med vatten.

8. Vid servering: Lagg oxkinderna i en ugnsfast form med en bottenskyla rodvin. Tack med
folie och vdrm i ugnen pa 150 grader. Dela kottet i bitar, l4gg upp och ringla 6ver sas. Toppa
med knaperstekt flask och timjan. Servera med morotspuré, potatismos och broccoli.

Faustino I Gran Reserva 2014
Art. 2678 / 750 ml / 14 % / 199 kr

Alkohol kan skada din halsa.




Tll folis La/%y‘f

Nir kvillen nar sitt crescendo dr forhoppningsvis bade knopp och kropp
fortfarande pa topp. Nar nyarsdikten Ring klocka ring borjar ldsas upp ar
det hog tid att gora sig redo for nedrikning och uppkorkning.

WEINWURM'S
GEMISCHTER SATZ!

SVART ATT UTTALA - LATT ATT TYCKA OM!

eller 1

yarsafton dr en tid for fest, gemenskap och framfor allt -
njutning av god mat och dryck. Det ér en kvill da vi firar
det gangna aret och ser fram emot det som ska komma, och vad
passar béttre dn att gora det med lackra rétter och fina drycker?
Sjalvklart kommer vi dven under denna vinjett att frossa i arets
sista helg dar fokus ligger pa begivenheterna den 31 december.

Skéla in det nya med
en ungdomlig fransos.
Uppvisar en fruktsotma
fran paron och dpplen i
kombination med frisk
syra och mineral, allt
till en mycket modest

prislapp.

Nytt mousserande vin
frin down under med
hérlig syra, urtrevliga
bubblor och en frisch
smak av sota mariekex,
applen, honung samt
marsipan. Naturligtvis
ocksa inslag av citrus-
frukter.

Vi tipsar om godbitar till flera av nyarsaftonens aterkommande

foreteelser. Oavsett om du tillbringar den i stillhet ikladd mys- Pol Rémy Brut ot Kltnn'
byxor framfor tv:n, i festbldsa pa stort partaj eller lugn téte a-téte Frankrike /76100 /79 kr .

sa kommer har tipsen som forgyller och ger extra stjarnglans till -
arets glammigaste kvill. Som en bonus tipsar vi dven om dryck
till bade nydrspizzan och trettonhelgen.

Jacob

Premium Cuvée, 2017
Australien / 94210/ 132 kr
TILLFALLIGT SORTIMENT

“BADE LASKANDE PIGGT OCH
INBJUDANDE FRUKTIGT - OCH ETT
KLOCKRENT FYND.”

ANDREAS GRUBE WINETABLE

Forodrinlen

Mycket kretsar kring bubblor av alla dess slag under arets sista sprudlande
afton. Vi gar inte emot strommen och tipsar om finbubblor till férdrinken.
Ett tips ér att borja kvillen med champagne medan huvudet fortfarande ar
lika piggt som bubblorna.

Special Club dr cham-
pagne som borgar for
hog kvalitet. Har ar en
elegant &argangscham-
pagne med mogna ton-
er av gula dpplen, rostat

Fantastiskt pris for dessa
ambitiésa bubblor. Hir
haller smakerna av gula
dpplen, aprikoser samt
smorkex ett fast och

tryggt grepp om mun-

halan tillsammans med brod, nétter och miner- dad och knaprig pizza. pé Systembolaget sedan
inslag av kramig nougat. al. Bra start pa festen. dess 6ppnande 1955. ;
» » gl T
2
Palmer & Co Grongnet Mariestads Alkoholfri Ruffino Chianti, 2023 H A' I = KY L E N 'VI N
Vintage Brut, 2016 cnm Special Club, 2018 Sverige / 1952 / 12.90 kr (330 ml) Italien / 2310 / 109 kr
Frankrike / 7867 / 499 kr “-_9}3 : Frankrike / 92637 / 549 kr Ekologiskf ANDERS MELLDEN VlNGUIDEN,JUNI 2024

TILLFALLIGT SORTIMENT

Lé'd'-roms‘ﬁowfﬁ&n

En lika god som klassisk forritt, sarskilt pa arets sista dag. Vill man ta en
paus i bubblandet funkar ett stilla vitt vin med hog syra lika bra. Lat ditt
val mellan 16jrom, stenbitsrom eller tingkaviar anpassas efter tycke, smak
och planbok.

Finstimt frdn ansedd
bourgogneproducent
dér kvaliteten langvi-
ga Overglinser priset.
En kavalkad av lackra
smaker sasom aprikos,
kardemummakirnor,
notter och croissant.

Hir samsas inslag av
mogen citron och gula
plommon ihop med ny-
slungad honung och en
frisk flakt av vita blom-
mor. Piron, gréna dpp-
len samt mandelkubb,
visar ocksa upp sig.

Josph. G ;""’,
YOKO Riesling, 2023
Tyskland / 52967 / 135 kr

Pouilly-Vinzelles Joseph
Drouhin, 2021

Frankrike / 95418 / 289 kr
TILLFALLIGT SORTIMENT

loviLLy-ViNzers

o L
N %wrra'ﬁa/gys pprzzan
1 januari intriffar Internationella pizzadagen. Foga forvanande da pizze-
riorna runt om i landet har sin bradaste tid pa arets forsta dag. Det dr da

vi ater i sarklass mest av den runda italienska ratten. Svenskarnas favorit?
Kebabpizzan.

Stortskon  kombination
pa arets forsta dag; piz-
za och alkoholfritt. Malt
och fin humlearom med
inslag av ragbrod trivs
som alltid med vilgrad-

Till dig som haller pa
nyarsskalen en dag pas-
sar en chianti perfekt
till pizzan. Varfor inte
fira in 2025 med denna
klassiker som funnits

Tretto WM@ /4/07/ 7‘17/470

Trettondagen dr den allra dldsta kristna hogtiden och avlutar julhelgerna.
Sdtt ribban hogt for det kommande aret och fira in trettonhelgen som sig
bor med tva ljuvliga nyheter, ett vitt och ett rott.

Roda bar + firska orter
skapar hdr ett fantas-
tiskt mote i detta josiga
och urtrevliga pangtjut.
Om man kan sin Narnia
vet man att vinnamnet
ar uppkallat efter lejonet
i bokserien.

Vit rioja dr inte alls lika
ként som sin réda mot-
svarighet men véldigt
spannande och ndr vi
tittar i spakulan ser vi
nésta vintrend. Fat, gula
applen, brynt smor och
kardemumma. Slurp!

NMIVARIUS
Leonardo Bussoletti Asla
Ciliegiolo, 2023

Italien / 70982 / 169 kr
BESTALLNINGSSORTIMENT
Ekologiskt

Nivarius
=" Edicion Limitada, 2019

mL. o Spanien / 93036 / 189 kr

TILLFALLIGT SORTIMENT

| ART NR 23153 - 12,5%VOL *750

ML

Gemischter Satz 2023

by Georg Weinwurm

- 4 y

PRIS 115 KR: WWW.FOLKOF(
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Att borja dricka i tidig alder 6kar
risken for alkoholproblem.
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Lt vinval som
imponerar

Z> G Fotah Tooikr
- ) e it

'generds stil med drag av mogna
plommon, fikon och sét tobak.
Integrerade syrov. Gdrna till en
smakrik och krimig risotto.’

-Expressen, Gunilla Hultgren-Karell, nov 2024

2 b L

... en av mina favoriter. Tryggt,
stiltypiskt och littgillat med
balanserad fyllighet, viss syra |
och intensiv kryddighet

-Aftonbladet, Ulrika Karlsson, sep 2024

/ MAS

| COSTASIRA

AMARONE CLASSICO

Masi Costasera Amarone Classico

Art. nr: 2345 ¢ 349 kr» 15% alc/vol. « 750 ml TWSCOLLECTIVE.SE

Att borja dricka |
tidig alder dkar risken
for alkoholproblem.

, P
2L

Rictt med
(och ratt)

Toadt Pelle Jonzon

Favoritklassiker med tunt utbankad oxfilé pa smorstekt toast. En krimig
dggula, pepparrot och 16jrom forgyller hirligheten. I originalet ingar inte
pepparrot, men vi tycker att den tillfor det dir lilla extra. For den som
onskar passar 0l bra till, men vi viljer rott.

4 portioner

4 skivor formbrod

smor

4 skivor oxfilé, 80-100 g styck
nymald svartpeppar
flingsalt

ca 120 g 16jrom

4 aggulor

1 hackad rodlok

ca 4 msk finriven pepparrot
4 msk hackad graslok
créme fraiche

citronklyftor

1. Kantskir brodet och stek det frasigt i smor.

2. Lagg oxfilén mellan plastfolie. Banka ut kottet till tunna skivor, t ex med en
kastrull. Var forsiktig sa att kottet inte gar sonder.

3. Tack brodet med oxfilén. Mal 6ver peppar och str pa lite flingsalt.

4. Toppa med en klick 16jrom. Gor ett hal i mitten av 16jrommen och knéck en
dggula i varje hal.

5. Stro pa rodlok, pepparrot och gréslok. Servera med en klick creme fraiche
och citronklyfta.

En riktigt flirti
fruktdriven
beaujolais®

—Vinsmart, oktober 2024

129

Trp)ﬁ%m( carpucelo med hoasselndtter

Lovtunna skivor av oxfilé dr en perfekt forritt for kottilskaren. Men car-
paccio dr ocksa utmairkt att gora om man far oxfilé over efter nyarsafton.
Hir dr det viktigt att kottet haller hog kvalitet eftersom det serveras ratt.
Detsamma giller for toasten.

4 portioner

GEORGES

ca 400 g oxfilé av mittbit

4-5 msk hasselnotter

8 mindre kastanjechampinjoner
1 %-2 msk farskpressad citron B ES
4-5 msk olivolja av bra kvalitet
4 tsk tryffelolja EAUJ OLAI S_VILLAG
flingsalt APPELLATION BEAUJOLAIS-VILLAGES CONTROLE
nymald svartpeppar
ca 50 g parmesanost
hackad bladpersilja

ruccola

DUB@EUF

1. Rosta hasselnétterna i torr och het panna. Gnugga av skalet mellan hushall-
spapper. Grovhacka nétterna. Skiva champinjonerna tunt.

2. Skar kottet i fyra tjocka skivor och ligg dem mellan plastfolie. Banka ut
kottet till tunna skivor, t ex med en kastrull. Var forsiktig sa att kottet inte gar
sonder. Lagg upp kottet pa tallrikar.

3. Droppa citronsaft, olivolja och tryffelolja 6ver kottet. Krydda med flingsalt
och dra dver nagra varv med pepparkvarnen.

4. Lagg pa champinjoner och hyvla 6ver ost. Stro &ver persilja och nétter. Top-
pa med lite ruccola och servera genast.

Nr 5003 | 13 % vol | 750 ml | 129:- Valid Wines Sweden AB

Alkohol kan

Rott vin for den PET-ige. Litt-
viktare i gram som uppvisar
stora smaker for sitt pris med
tydliga toner av morka bir;
blabér och svarta vinbér och
som pricken Gver i:et en flakt
av eukalyptus.

Espacio Syrah, 2023
Argentina / 2722/ 79 kr
+ 1 kr i pant

Sangiovese fran Toscanas bol-
jande kullar med druvtypiska
aromer av korsbar i kom-
bination med frisk ortighet
och inslag fran ekfatslagring
sasom varma kryddtoner och
len vanilj.

Lunadoro Rosso di
Montepulciano Organic, 2023
Italien / 20112 / 99 kr

NYHET

Ekologiskt

Piemontevin med lena tan-
niner, korsbar, kryddor, kakao
och orter. Trivs med italiensk
mat, littare kottritter och en
klassisk kombination &r bar-
bera och tryffel.

Luna di Mezzanotte
Barbera d’Alba Superiore, 2021
Italien / 53290 / 159 kr

 Faustinol
By

En 10 ar gammal Gran Reserva
for under 200 kr? Japp hir ér
beviset frén anrik producent.
En hirlig rioja med toner av
vanilj, réda vinbdr och blabar
samt smarrig notighet.

Gran Faustino I
Gran Reserva, 2014
Spanien / 2678 / 199 kr

skada din
halsa



med Jenny

och Caroline

Toadt Novdic

16 stycken

100 g rokt renstek i tunna
skivor

% dl majonnis

% dl kesella

1 tsk dijonsenap

2 tsk pepparrot

3 msk hackad graslok
salt

nymald vitpeppar

Till servering

ca 80 g sik- eller 16jrom

16 sma rundlar av kavring,
girna stjdrnformade

graslok

1. Finhacka kottet. Blanda
ingredienserna och smaka av
med salt och peppar.

2. Lat eventuellt rommen rinna
av genom en sil sa blir den
fastare i konsistensen.

3. Fordela rensteksroran pa
toasten och garnera med rom
och graslok.

4. Toast: Ta ut rundlar eller
stjarnor med stjarnformat pep-
parkaksmatt i brodskivorna.
Rosta cirka 7 minuter mitt i
ugnen pa 225 grader.

Foto: Janine Laag

i fullkomligt dlskar de-

likata sma munsbitar till-
sammans med ett glas bubbel.
Och under nyarskvillen fér
minglet och smddtandet girna
dra ut pa tiden. Fa drycker ér
mer tacksamma att matcha till
sméplock dn champagne och
annat mousserande vin. In-
gredienser som fett, syra och
salt gifter sig fint med de friska
bubblorna da de har en forma-
ga att skdra igenom fettet och
saltan i tilltuggen balanser-
ar vinets syra. For att matcha
det friska i vinet beh6ver man
aven mota upp med syra i mat-
en, exempelvis fran citron eller
creme fraiche.

Just under nyérskvillen kanske
det bjuds pa mer arbetade till-
tugg, men annars ér de friska
bubblorna dven lattmatchade
till enklare plockmat. De se-
naste aren har chips som top-
pas med créeme fraiche, rodlok
och rom seglat upp som en
stor favorit. Mousserande vin-
er passar utmirkt ihop med
rom som ir rik pa umami, en
grundsmak som annars kan ge
en metallisk ton ihop med vin.
Andra enkla och lyckade till-
tugg dr smordegsstinger med
ost och popcorn med parme-
san. Vill man njuta av rosa
bubbel dr charkbricka en per-
fekt kompanjon och dven mar-
inerade oliver, crostini med
tapenade och pinsa med moz-
zarella och soltorkade tomater.
Det blir en bra kombination av
sélta, fett och syra.

Mer komplexa mousserande
viner passar fint till fylligare
tilltugg, girna med brodiga
inslag. Framfor allt kan cham-
pagne ha en rostad ton och
brodighet som gér hand i hand
med smorstekt toast och rostat
brod. Aven nétiga ostar som
comté och gruyere bjuder till
ett lyckat smakéktenskap med
mousserande viner gjorda en-

ligt den traditionella metoden.
Aven mogen brieost funkar ut-
markt.

Smaritter med fisk och skaldjur
ar alltid en fin matchning med
bubblor, dven ostron saklart
och icke att forglomma toast
Skagen. Vi viljer hdr att bjuda
pé en annan nordisk toast som
blivit alltmer populdr och som
ocksa innehaller alla kompo-
nenter som trivs med bubb-
lorna; brodighet, fett, salt och
en klick rom pa toppen. Den
lilla munsbiten som innehaller
renkott savdl som exklusiv rom
fran norr brukar dven kallas
toast Lappland. Oavsett namn
sa ar den en forodande god och
lyckad crossover mellan kott
och fisk. Vill man forstarka det
norrlandska, servera pa hart
tunnbrod.

Dudes. fram, leorka
och W@%‘faﬂ éé’rgia .’W

0-procentigt vad giller alko-
hol men betydligt mer nir det
giller smak. Denna “nolla”
bjuder pa friska och fruktiga
inslag med toner av gula &p-
plen, mandelmassa, s6t persi-
ka och apelsin.

Richard Juhlin

Non Alcoholic

Blanc de Blancs
Frankrike / 1915 / 89 kr

Fruktig och ungdomlig smak
med friska och sprudlande
grona toner av paron, Granny
Smith och kiwi. Ligg dartill
frasch citrus samt en fliktande
dos av vita blommor. Tum-
men upp till toasten.

Onbrina Prosecco
di Conegliano
Valdobbbiadene
Italien / 7965 / 119 kr
NYHET

Crémant fran “drottningen av
Chablis” som bjuder pa frisk
syra och stil med inslag av
gula dpplen, kex, fransk nou-
gat, lena honungstoner och ett
strak av grape.

Clotilde Davenne Brut Extra
Crémant de Bourgogne
Frankrike / 7725 / 175 kr

En argédngschampagne dar vit
persika dansar loss med rosa
grapefrukt och vit choklad.
Mogna gula dpplen och harligt
rostat brod omfamnar varan-
dra. Tilltalande for bade sinne
och planbok.

Nicolas Feuillatte

Blanc de Blancs
Collection Vintage, 2018
Frankrike / 7592 / 399 kr

CHA

Njut av d
frukter, kri
blom. |
citrus att do
med gula

graparon, rosta

och mineraler.

Champagne Charles

For de finaste
ogonblicken

ignon

ar en familjeagd egendom som
i flera generationer har gjort
sitt yttersta for att skapa allra
basta kvaliteten i flaskan. Kyl
champagnen val och servera
for de finaste 6gonblicken.

HARLES MIIGNGWW

CHARLES MIGNON

PrREMIUM RESERVE

BRUT

Alkohol ar
beroende-

framkallande




4t qulolleant pri
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Hos Falbygdens ost hittar vi tvé tryffla-
de finostar. En halvhérd fran schweizis-
ka Kalbach med delikat sommartryffel.
Ostens fylliga smak kommer av lagring
i sandsten grotta. Aven god pé& piz-
za bianco och i risotto. Pris cirka 45
kr/160 g. Den franska brieosten har
delats p& mitten och fyllts med tryf-
felsmakande farskost. Pris cirka 70
kr/125 g. falbygdensost.se

tuntibed 5
hewmmetz <ledtzel

Almanackan fér hemmet och allt det
praktiska som ska fogas ihop under
2025. En hjélpsam végvisare fsr olika
arstider och hégtidsdagar fylld med
smarta "husmorstips” och recept. |
kalenderdelen kan du anteckna dlla
“kom ihag”. Av superbloggaren Clara
Lidstrém, pris 229 kr pé adlibris.com

tn sprudlandle
d'/o/» runiresa

| “Vérldens mousserande viner” tar
vinkénnaren Gunilla Bohman med
oss pd en jordenruntresa i det mous-
serande vinets tecken. Champagne,
prosecco och cava i all Gra men hér
far man vidga sina vyer om mous-
serande viner fran hela vérlden. Lika
perfekt géva till den nyfikne nybérjar-
en som till den initierade vinnérden.
Pris 291 kr pé& adlibris.com

Sicta minudten - leLaprp
Hos Cervera finns presentkort som pas-
sar alla planbscker och distributions-
séitt; sms, kép digitalt, maila till motta-
garen eller skriv ut och ge i fysisk form.
Férutom att vélja belopp kan du &ven
&ndra bilder och hélsning fér att skapa
ett personligt kort. Mer information pé&
cervera.se/presentkort

Koks - och vinkonsd
Underbara affischer med motiv av olika
vinregioner och kreativa kéksmotiv. Finns
i farg savél som svartvitt, med eller utan
ramar. Men hér finns &ven snygga brickor
och presentkort. Fér bestéllining, priser och
aterférsdljare, se brushmarket.se

. . ’

Uwuﬂéwr [ varldsleloss

Familieféretaget Riedel har arbetat med att
ta fram druvspecifika vinglas i nérmare 50
&r och &r marknadsledande péd omrédet.
Fér ménga vinkénnare vérlden &ver ér Rie-
delglas ett méste. P& bilden visas champag-
neglas ur serien Veritas, pris 2-pack 899
kr. Mer om hela sortimentet av glas fér oli-
ka typer av vin och druvor, se sundqyvist.se

" N
For s/wu%ﬂ,ws —
"
alslaren
Bjud in fill fest d&r skaldjuren fér sté i cen-
trum. Med en skaldjursplatd i tre delar blir
dukningen sévél som maten en garante-

rad succé. Pris fér Mareld skaldjursplaté
ar 599 kr pé bagarenochkocken.se

m&% A% M@d‘a

Vi brinner fér djurens bésta savél som fér hég kvalitet pé ré-
varor, vilket gér att vi s& gérna tipsar om Gérdsséllskapet. Nu
slér vi ett slag fér deras nyérsléda, men den &r populér sé hér
géller forst till kvarn. P& hemsidan hittar du éven ménga andra
léddor som passar bade till vardag och till fest. Och vad kan vél
vara en béttre julklapp &n négot &tbart? Information om sorti-
ment, priser och inspiration finns p& gardssdllskapet.se

Fored till lernrn
go’r’ﬂarfé’r %/m{(x -
Jmkﬁz}dg /oﬂ/owﬁo’rl/ra
nyplrsticls!

MELLERUDS

ALLA TIDERS PILSNER

e

MELLERE

ALKOHOLFRIA PI

EKOLOGISK

Det &r i de sma detaljerna som elegansen lyser igenom.
| Melleruds Alkoholfria Pilsner ar det just inslaget av knackebrdéd, 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.

ALKOHOLFRI




Grevinuan och tefpinfon

En klassisk kultsketch som visats
pa TV varje nyarsafton sedan
1969. Betjinten James agerar
stand in for overklasskvinnan
Sophies déda vanner. Han drick-
er fran alla gésters glas samtidigt
som foljande upprepas gang
pa gang. “The same procedure
as last year Miss Sophie? The
same year as every year James’. I
sketchen inmundigas sherry, vitt
vin, champagne och portvin.

movese meod
"
Tecaramel
yarsafton med tv:n som sillskap, en lugn och

Ség den som inte dlskar mérk _ mysig tradition som for manga blivit en
chokladmousse och med en top- sjilvklar del av firandet. Medan fyrverkerierna
ping av karamelliserade valnotter ] sprakar utanfor och klockan sakta nirmar sig
o a S i midnatt, samlas vi i soffan, girna med en filt,
far e ¢ det dar lilla ex- snacks och smaritter pa bordet. Till det en och
tra. N?lgl‘a dr oppar starkt for ng- annan flytande godsak i glasen. Hir, i den varma
ler moussen ytter]igare och ger omgivningen, fir vi uppleva nyarsfirandet utan

Vuxensm ak, men det ir forstis att behova stressa eller oroa oss for att hinna med.

] - " Drommen for manga. Tv-tablan bjuder pa en bland-
valfritt. Gor moussen si sent som ning av program, allt fran galashow till nyarstal och

mojligt for att notterna ska behal- - ’ sammanfattningar av aret som gétt. Kanske har
la sin knaprighet. ' , du nagra traditionella program du gérna foljer
. som visas varje ar eller sa blir det ett nytt ny-
arsmaraton av filmer och serier.

Mork cholelao - - | NW

Mﬁow(—ﬁémw

Vad ir det bista sittet att avsluta nyarsafton med kring sma-
timmarna in en mysig film, varfor inte med dryckestema.

Cinloniays

Filmen som béade hyllar och gor narr av den lite “finare” vinkulturen. Tva

4 portioner

Mousse : q - N eru‘am

3 dl vispgradde e 0 Mea /3 ﬁ# vanner dker pa semester genom Kaliforniens vindistrikt. Har hissas viner
150 g mork choklad, 70% kakao . | ﬁm S 5% X & gjorda pa pinot noir lika mycket som de pa merlot dissas.
3 aggulor - ' L Tradition som visats pa SVT Rog 30
&8 . sedan 1977 dér upptradan- L N tt Li o
2-3 krm flingsalt den bygger upp stimningen : :. ho o
Y88er UPp 8 e = En romantisk komedi om en finansman fran London som drver en vin-

2 msk konjak, mork rom eller : : till crescendot nagra minu-
Whisky L & i ' ter innan tolvslaget da dik-
; ' : ten Nyarsklockan ldses upp.

Ring klocka ring...Vi fore-
] £ 3 o & slar ett uppiggande vitt vin

50 g valnotter _ el o j kR 1 \ med hog syra for att halla sig
3 msk ljust muscovadosocker 4 o : e g g - ' piggelin hela kvillen. Givet-
2 msk mérk sirap o 4 ) ot S AN ' : vis korkas bubblet upp nag-

; i ' 7 e, / i ra minuter innan midnatt.

gard i Provence dar han moter en kvinna som hévdar att det 4r hon som
har ritten till egendomen.

Uncoried

Filmen foljer Elijah, som arbetar i en vinbutik och i sin familjs barbe-
cue-restaurang. Trots férvantningar fran sin far att ta 6ver restaurangen
foljer Elijah sin passion for vin och drommer om att er6vra vérldens for-
nimsta titel inom vinindustrin, Master of Wine.

Valnotscaramel

Till garnering

farska bar

garna guldpulver (finns bland bak-
tillbehor)

1. Caramel: Sitt ugnen pa 225
grader. Lagg notter, socker och
sirap i en liten hog pa en plat med
bakplatspapper.

2. Lat smilta ihop mitt i ugnen
10-12 minuter. R6r om under
tiden sd att allt blandas och vakta
sa det inte branns. Lat kallna och
grovhacka notterna.

3. Mousse: Vispa gradden hart.
Bryt chokladen i bitar och smalt
over vattenbad.

4. Ror ihop dggulorna i en bunke.
Tillsatt chokladen, lite i taget, un-
der kraftig omrorning.

Vind forst ner lite av gradden, dar-
efter resten. Smaksétt med salt.

5. Vind ner det mesta av notterna,
men spar lite till garnering. Forde-
la moussen i glas. Lat stelna nagon
timme i kylen.

6. Vid servering: Ta fram moussen
i rumstemperatur i god tid for att
den ska hinna fa en len och mjuk
konsistens. Hill cirka 1 % tsk sprit
i varje glas. Stro pa de karamellise-
rade notterna och garnera med bir.
Pudra gérna 6ver lite guldpulver.

ROTT SOM ROCKAR LOSS MED INSLAG AV
MOGNA KORSBAR, CHOKLAD MGRK SOM
SYNDEN, KARDEMUMMA OCH VANILJ.

SUJE[IE“ Hﬂ[:l'l - FINY LRFULH WATURED 1N
/ A\ [ AMERICAN OA

www.solera.se

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

Alkohol ar beroendeframkallande




YOU HAD ME AT PINOT...

MJUK, BARIG & KRYDDIG PINOT NOIR
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. ' | "Perfekt att avnjutas

tillsammans / gott

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.






