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Mer kalas med kras!

Vi tycker att fina glas ar till fér att anvéandas, darfér erbjuder
vi vara medlemmar 2 ars garanti pa alla glas pa fot.*

Skulle olyckan vara framme sa ersatter vi ditt glas
med ett nytt, helt utan kostnad. Sa du kan fortsatta
skdla for livets sma och stora 6gonblick.

*Gdller glas pé fot. Glaset méste finnas i Cerveras aktuella sortiment fér att garantin ska gdlla.
Galler ej glas frén Riedel képta efter 28/2 2025 eller unika produkter sésom Vintage.

Viren dr pa ingéng och ett nytt ar
for at&drick! med den. Naturen
vaknar till liv igen efter en osed-
vanligt mork och gré vinter, inte
bara vidermadssigt utan det giller
aven det raidande samhallsklima-
tet. Nar tankarna kring viérlds-
laget blir for dystra ar det viktigt
att ha nagot positivt att ligga en-
ergi pa. Faglarnas gladjesdnger
hjélper oss pa traven och signal-
erar att de kalla vintermanad-
erna dr ett minne blott. Deras
kvitter paminner oss om att det
ar hog tid att lata vara smaklokar
vakna till liv i kapp med varen.
Den varmare arstiden kommer
inte bara med mer ljus och lén-
gre dagar utan dven med en ny
sasong av smaker och dofter. Vad
ar battre att fira in detta med 4n
att bjuda in néra och kéra till en
god maltid?

I arets forsta nummer reser
vi aterigen till Italien som vi
svenskar tycks ha ett icke sinande
intresse for. Och visst dr det fullt
forstaeligt dalandet ar en plats dar
mat och vin 4r mer @n bara en del
av vardagen; hdr dr gastronomin

en livsstil. Med sina fantastiska
ravaror i kombination med sina
enkla men utsokta rétter lamnar
landets mat fa (om ndgra) oberor-
da. Vi styr kosan mot den “gyl-
lene vintriangeln” som stracker
sig mellan Piemonte, Veneto och
Toscana, regioner som alla har
fantastisk mat och fenomenala
viner i olika stilar. Vi bjuder pa
en rad matrétter som uppvisar en
bred palett av smaksensationer,
allt fran pinsa och crostini, till
risotto och flaskkarré. Vintugg
tillignas det som ménga framst
forknippar Italien med; pasta!
Och vi avslutar maten under Gott
slut med en himmelsk Tiramisu
som piggar upp. Tillsammans med
passande drycker blir upplevelsen
torhoppningsvis komplett. Under
vinjetten Budget eller lyx tipsar vi
om viner fran den virldsberom-
da trehorningen i olika farger,
typer och prisklasser. Sa lat dig
forforas och i tankarna bli ford
till det gron-vit-roda landet och
lat tillvaron skina i kapp med
solens stralar som nu kommit for
att stanna.

Larma WWM
Je enny & Carvline

ZENATO’

DET AR HOJDEN SOM
GOR SKILLNADEN

De basta vinerna i Valpolicella kommer fran
hogre hojd med druvor som vuxit uppe pa kullarna.
Zenatos vingéardar ligger pé sluttningarna av
Monte di Costa Lunga och pa nagra hundra meters
hojd blir temperaturen svalare vilket skapar
de basta forutsattningarna for en
langsam druvmognad.

ZENATO VALPOLICELLA CLASSICO SUPERIORE 2021

NR 12385 ALK 13

5% 159 KR

ZENATO RIPASSA SUPERIORE 2020
NR 12324 ALK 149% 249 KR

/_//W':v‘w.provinum.se
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Kommunikatér och sommelier med
rotterna i Visteras. Bytte Sverige mot
Paris for studier samt marknadsforings-
jobb och i romantikens huvudstad féddes
vinintresset. Sedan ldnge bosatt i Stock-
holm dar jag tidigt halkade in i dryckes-
branschen, nagot jag tackar min lyckliga
stjarna for. Forkirleken till vin, sprak och
att skriva har nu lett mig hit.
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Kostekonomen som ldngtade efter kreati-
vitet och sadlade om till matskribent. Ett
varierat yrkesliv som dven resulterat i 17
kokbocker och matbloggen “Caroline i
koket”. Liksom Jenny uppvuxen i gurkstan
och en sann frankofil efter 15 ar i s6dra
Frankrike. Aven mitt vinintresse vécktes
i ostens och baguettens forlovade land
vilket ledde till en sommelierexamen.

FOR ANNONSERING
kontakta:
annons@atodrick.se

FOLJ OSS GARNA
www.atodrick.se
@ atodrick

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




| Italiens gyllene
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talien dr en av virldens mest

betydelsefulla vinproducent-
er. Landet erbjuder en otrolig
variation av vinregioner, fran
Toscanas och Piemontes bolj-
ande landskap, de kuperade
omradena i Veneto och Alto
Adige till de hetare och torra-
re regionerna som Apulien och
Sicilien i de sédra delarna.

Varje region har sina egna uni-
ka druvsorter och vintraditioner
dven om en gemensam namnare
ar att producera riktigt bra viner
till rimliga priser. Den skiftande
naturen och de fantastiska vin-
erna dr bara ndgra av anledning-
arna till att vi svenskar éalskar
det hdr landet. Nar det giller
drycker toppar nationen forsilj-
ningsstatistiken av vin pa Syst-
embolaget, ett ytterligare bevis
pa att vi svenskar hyser en stark
forkarlek till stovellandet.

Den hir gangen sitter vi siktet
mot en trio vinregioner i nor-
ra Italien, en gyllene vintriangel
dér varje horn erbjuder vackra
landskap, enastaende mat och
populdra viner. Vi pratar om de
fortrollande omradena Piemonte,

Veneto och Toscana. Dessa om-
raden ligger geografiskt sett
relativt ndra varandra och har
liknande krav pa kvalitet, trots att
de producerar olikartade viner
pa olika druvor. Vem som héller
stafettpinnen om vilken region
som dar mest omtalad och omtyckt
varvas ofta mellan de tre. Vi tittar
niarmare pa var och ett av distrikt-
en och forklarar varfor de ar sa
viktiga for Italiens vinproduktion.

Pemonte — Mﬁw?d%fu%

Piemonte som betyder vid foten
av berget dr det underskona om-
radet i nordvistra Italien som
omringas av de statliga Alper-
na. I norr gransar Piemonte till
Schweiz och i vister till Frank-
rike. Klimatet &dr tack vare sina
geografiska forutsdttningar my-
cket varierat vilket gor att vin-
erna fran de olika delarna av re-
gionen kan skilja sig avsevart fran
varandra. Unikt med regionen ér
att det endast tillverkas vin med
DOC eller DOCG-Kklassificering
som dr de tva hogsta klasserna for
kvalitetsvin i Italien.

Piemonte
Foto: K Grundstein, Unsplash

Nebbiolo ar kungen av bla dru-
vor och anvinds i de ikoniska
barolo- och barbarescovinerna,
viner kidnda for sina tanniner, sin
komplexitet och langa lagrings-
potential. Barolo &ar “storebror”
och betraktas mer prestigefull
medan lillebror Barbaresco anses
varamjukare och mer elegant. Har
tillverkas d@ven andra réda vintyp-
er sasom Dolcetto, ett fruktigare
vin och mer lattdrucket dn nebbi-
olovinerna. Viner pa druvan som
har samma namn som vintypen
dricks ofta av lokalbefolkningen.
Barbera ar ett annat populart
vin som med sin balans mellan
frukt och hog syra gor det till ett
utmarkt allround-matvin.

Regionen ér ocksa kidnd for sina
latta och sO6ta mousserande vin-
er Moscato d’Asti som alskas av
manga. Vinet gjort pa druvan
moscato har en lag alkoholhalt
och ar en himmelsk kombination
till sota desserter. Stilla vita vin-
er faller i skuggan av de réda och
det mest kinda ar det torra och
mineraliska Gavi som gors pa
cortese-druvan.

Venetv — mer an enberomod
learleleshistorio

Veneto i nordéstra Italien lig-
ger mellan Alperna och Adri-
atiska havet. Regionen é&r inte
bara omskriven for Romeo och
Julias karleksaffir (Verona) eller
tor dess arkitektur eller gondol-
er (Venedig), utan som en av de
mest mangsidiga vinregionerna
i Italien. Har tillverkas allt fran
litta och friska vita viner till
kraftfulla roda samt dven sott

och mousserande. Soave, “mjuk”
gjord pa garganega, kdnneteck-
nas generellt av fruktiga inslag
sasom citrusfrukter, stenfrukt
och gront dpple. Druvorna odlas
ofta pa hog hojd vilket ger hog
syra och vinets mineralitet kom-
mer fran den kalkhaltiga jorden.

Amarone della Valpolicella som
framst gors pa druvtrion corvina,
rondinella och molinara ér en av
de mest beromda vinstilarna fran
Italien. Det gors genom appas-
simentometoden, ett forfarande
ddr druvorna torkas innan de
pressas. Tillvigagingssittet gor
att vinet far en koncentrerad
smak med hog alkoholhalt och
fyllig smak med inslag av tork-
ad frukt, kryddor och choklad.
Ripasso som betyder “upprepa’
kallas av vissa for Amarones lille-
bror da de tillverkas av samma
druvor. Har jases druvskal fran
amaronetillverkningen tillsam-
mans med ett “vanligt” valpoli-
cellavin, ett vin som inte &r gjort

Veneto
Foto: A Caliman, Unsplash

Fylligt och generost

med toner av mork
choklad, kaffe samt
saftiga morka korsbir.

Vad ar spago?

Den traditionella metod dar man
forr i tiden surrade fast korken med
snore - en tidskravande metod man
séllan ser idag da det maste goras for
hand. Har flaskvinet pa box.

i den internationellt
prestigefulla tavlingen
Best Wine in Box 2024

Ecoltura Spago, 2023 / Italien / alk 13,5% / nr 50386 / 3000 ml / 229 kr

Alkoholkonsumtion under
graviditeten kan skada barnet.

Som gjord for det
(taliendba okt
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pa torkade druvor. Vinet far en
del av Amarones djup men med
mjukare tanniner och mer frukt-
ighet. Recioto della Valpolicella
ar ett sOtt vin som dr nira slikting
till Amarone men dér jdsningen
stoppas i fortid for att behalla en
hogre méangd druvsocker.

Veneto édr ocksa hemvist for
varldens mest producerade mous-
serande vin, prosecco, gjort pa
regionens druva glera. Det pro-
duceras framst kring stiderna
Conegliano och Valdobbiadene
och har med sin friska och frukt-
iga karaktér av apple, paron och
citrus blivit en varldskindis.

Toscona — frﬁn lewllar
1l lendt

Toscana beldget i mellersta Ital-
ien dr en region som striacker sig
fran de boljande kullarna i Chi-
anti till de vackra kustlinjerna
vid Tyrrenska havet. Regionen
andas bade kultur, kirlek, vin
och gastronomi. Har domineras
vingdrdarna av den bld druvan
som tack vare sin blodréda firg
fatt namnet sangiovese, Jupiters
blod. De mest kidnda vinom-
radena &ar Chianti, Brunello di
Montalcino och Vino Nobile di
Montepulciano dér viner fran det
forstndmnda dr omtalade for sina
fruktiga och ortiga smaker.

Chianti Classico ar den mest
prestigefyllda delen av Chian-

Toscana
Foto: G Fardeni, Unsplash

Tuscans

Toscana &r ocksé hemvist for
innovativa och moderna vinpro-
ducenter som gér emot de tradi-
tionella appellationsreglerna. De
producerar viner dér internatio-
nella druvor som cabernet sau-
vignon och merlot anvénds till-
sammans med sangiovese. Dessa
viner har kommit att benémnas
"Super Tuscans” och &r mycket
eftertraktade runtom i vérlden.

ti-regionen och ligger mellan
stiderna Florens och Sienna.
Sedan 2005 pryder en svart tupp
alla flaskor fran Chianti Classi-
co. Men dven tidigare har denna
tupp varit en kvalitetssymbol for
detta toskanska vinomrade. Den
prestigefyllda Brunello di Mon-
talcino gors pa en specifik klon
av sangiovese, kallad brunello
och sangiovese grosso. Brunello
ar ofta tanninrikt och utvecklas
underbart 6ver tid. Vino Nobile
di Montepulciano dr en annan
stil dven det gjort pd sangiovese.
Dessa viner dr nagot mjukare
och mer tillgdngliga 4n Brunello
men erbjuder fortfarande en fin
balans av frukt och struktur.

Kucleedilen

Historien bakom symbolen Gallo
Nero, “den svarta tuppen” gar till-
baka till medeltiden, nér det fanns g
ett tévlingssystem for att bestdmma
grénsernamellanstéderna Firenze och
Siena. P& 1300-talet enades de om att anvénda
en svart tupp som symbol fér sina omréden.
Senare, p& 1920-alet, blev den svarta tuppen
en symbol fér Chianti Classico-viner, dér produ-
center som féljde de traditionella metoderna f&r
vinframstéllning och kvalitet fick rétt att anvéinda
symbolen pé sina flaskor.

A]}em'/‘éi)vo —

italienskt forspel innan middagen

n aperitivo dr en drink

fore middagen ihop med
enklare tilltugg som oftast
bestar av snacks, kex, chark-
uterier, oliver, ost, frittata
och bruschetta.

Foreteelsen aperitivo dr mer
an bara en tradition i Ital-
ien. Det ér en kulturell ritual
och en stund att njuta av liv-
et bland vénner, inte séllan
efter en lang arbetsdag. Or-
det dr sprunget ur det latinska
verbet aperire som betyder
oppna och syftar pa "att 6ppna
magen” det vill sdga vicka ap-
titen och forbereda kroppen
infor den stundande middag-
en. Traditionellt dr en aperi-
tivo en kolsyrad och sotbitter
dryck med lag alkohol men
idag ér variationen storre och
kan vara allt ifran 6l och vin
till mer avancerade drycker
som till exempel en drink.
Inte sillan innehéller den
mousserande vin och en bit-
tersot likor. Aperitivo hand-
lar inte bara om drycken utan
minst lika mycket om maten.
De sma, lackra tilltugg som
serveras dr inte bara ett satt att
viacka aptiten utan ocksa ett
sitt att skapa en gemenskap.
Det som gor aperitivo sa spe-
ciellt &r alltsa inte bara att det

ar en snabb drink innan mid-
dagen, det dr ocksa en social
hiandelse. Léngsamt sippar
man pa sin drink, smaiter
och pratar innan det 4r dags

for middag. a

En vit vermouth med en ' By
kryddig och s6t smak med
inslag av paron, malért, citrus
och vanilj. I Italien serveras
den vil kyld, 6ver is och med
en citronskiva men dar ocksa

vanlig som drinkingrediens. . g

Perlino Bianco

“
TR

Italien / 8178 / 79 kr

For den som kor for kval-
len eller av annan anledning
avstar alkohol har vi hir en
0-procentig kryddig sotbitter
drink med inslag av morkrod
apelsin, malort och korsbar.
Putslustigt namn som far de
flesta med humor att dra pa

smilbanden.

Nejgroni Alkoholfri Cocktail

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

Aperol Spritz dr en vérldskan-
dis med rétterna i 1950-talet
da drinken skapades i Italien.
Den gjordes och gors én idag
pé Aperol och prosecco som
kommer fran Veneto samt
soda. Sitter farg pa bade drink &
och tillstdllning. 3

Aperol
Italien / nr 729 / 209 kr

Pinsa — en italiensk favorit!

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

Bwo*n app etito!




Vi startar maltiden med antipasti, de delika-
ta smardtterna som har en sjialvklar plats i det
italienska koket. Den vanligaste antipaston
ar lokala charkprodukter tillsammans med
marinerade eller inlagda gronsaker. Men vi
viljer att bjuda pa tva tilltugg med brod; cros-
tini fran Toscana och pinsa, det goda platta
brodet som snabbt blivit en favorit i minga
svenska hem.

For dig som vill njuta linge av fordrinken pas-
sar bada antipastirdtterna tillsammans med
annan plockmat sasom chark, oliver och grill-
ade gronsaker i olivoljemarinad.

“Pinsa med learamelliceradd rodlo
och 7}&001/‘1}14/0

Traditionellt bakas pinsa ut till ett platt ovalt brod och kan nidrmast
beskrivas som en blandning mellan focaccia och pizza. Namnet kommer
fran latinets “pinsere” som betyder att trycka ut eller platta till. Med en
topping av karamelliserad rodlok tillsammans med smakrik pecorino dr
det hir en hirlig antipastoritt.

8 bitar

Brod

1 pinsa, 230 g

1 mozzarella

1 dl mascarpone
olivolja

Topping

2 medelstora rodlokar

ca 2 msk olivolja

2 lagerblad

nagra timjankvistar

1 msk rodvinsvinéger

2 msk rérsocker

salt

nymald peppar

hyvlad pecorino och timjanblad till garnering

1. Skala och skiva loken tunt. Frds den sakta i olivolja tillsammans med lagerblad
och timjan, cirka 20 minuter.

2. Tillsatt vindger och socker och koka pa svag varme utan lock, cirka 20 minuter.
Ror om dé och da. Smaka av med salt och peppar. Lat svalna.

3. Satt ugnen pa 250 grader. Lagg pinsan péa en plat med bakplatspapper. Bryt
mozzarellan i bitar. Bred mascarpone pé brodet och liagg pa mozzarella. Pensla
kanten med olivolja.

4. Gradda mitt i ugnen cirka 8 minuter. Lit svalna nagot. Toppa med loken, hyvla
over rikligt med pecorino och strd pé timjan.

Crostini med /c%(//céi/z/@ (wv&r//mzrﬁy‘

Knaprig crostini med kycklingleverpastej dr antipasto som andas Toscana.
Som alltid finns lika manga recept som italienska husmdodrar, vi viljer att
rodvinsmarinera kycklinglevern och smaksitta den goda pastejen med
kapris, sardeller och firsk salvia.

20 stycken

200 g kycklinglever Marinad

2 schalottenlokar eller 1 bananschalottenlok 1 % dl rott vin

1 vitloksklyfta Y5 tsk stotta enbdr
1 morot

olivolja Crostini

2 msk tomatpuré 20 skivor baguette
2 msk hackad firsk salvia olivolja

3 sardellfiléer

1 % msk kapris

25 g smor

salt

nymald peppar

hackad persilja och kapris till garnering

1. Skér kycklinglevern i mindre bitar. Blanda ingredienserna till marinaden
och lagg i levern. Marinera nagra timmar eller 6ver natten. Ta upp och torka
levern, spar marinaden.

2. Skala och hacka 16k, vitlok och morot. Fras gronsakerna sakta i olivolja,
cirka 10 minuter. H6j virmen nagot, lagg i levern och lat den bryna. Ror i
tomatpurén.

3. Tillsatt marinad och salvia. Koka sakta utan lock tills vatskan kokat in,
cirka 10 minuter.

4. Skir sardellerna i mindre bitar. Tillsatt sardeller och kapris och ta pannan
fran vairmen. Mixa till en slat kram tillsammans med smoret. Smaka av med
salt och peppar.

5. Servera pastejen ljummen pa crostini. Toppa med persilja och kapris.

6. Crostini: Sitt ugnen pa 200 grader. Pensla brodet med olivolja och rosta
mitt i ugnen cirka 8 minuter.

Smakrik pastej med ortighet, salta sardeller, syra fran vin och kapris
samt avslutningsvis en rund och len smorton ihop med rostbrod. Vitt
fruktigt vin med varkédnsla vill man ju sippa pa till crostinin, likvil
som rosa bubblor.

Nytt och frascht pa hyllan.
Den hir vildingen”, Indomita,
bestar av fifty fifty chardonnay
och riesling. Med sina inslag av
persika, ananas, Granny Smith
och notighet fullstandigt andas
den var.

Indomita Gran Reserva
Chardonnay Riesling, 2023
Chile /20117 / 109 kr
NYHET

Fullpackat med ljuva toner av
s6ta smultron, roda vinbar, gul
persika, smorkex och en flakt av
fransk nougat. Eftersmak som
stannar kvar i munnen under
lang tid. Prisvért sa det forslar!

Rotari Gran Rosé Brut, 2020
Ttalien / 7701 / 139 kr (750 ml)

En smakpalett som bjuder pa allt fran rostat brod, sotsyrlig 16k och
farost med tydlig sdlta och stravhet. Vi viljer smakrik lager och var-
frisk rosé som bada klarar att mdta pinsans spretiga smaker.

Universalolet som trivs med

pinsans smakpalett, antipas- firar 25 ar! Folkkar rosé dér hal- p—

ti, chark och parmesan. Ljust lon och smultron dominerar.

knicke, honung, aprikos och Lagg dartill sydfranska farska

citrus. Jastfillningen ger fyllig orter, frisk rabarber och citrus.

smak som upplevs mild och Klunkvanligt och sol pé flaska.

inte sa “jastig”. =1
=

Carnegie Ofiltrerad Lager Puy Chéri Syrah Rosé, 2023 J,

Sverige / 18039 / 17.90 kr Frankrike / 2209 / 95 kr -3

(500 ml) + pant 0.90 kr
NYHET

Vi sdger grattis till jubilar som

Ekologiskt & Smakrikt
vin fran Italien

e TN
A

ZENSA PRIMITIVO ORGANIC

109 kr, art.nr: 73966, alk: 14% vol, 750 ml
solera.se

Alkohol i
samband med
arbete okar risken
for olyckor




i producenter

fran den gyllene

tri(angeln)

Vi besoker tre producenter fran den
gyllene vintriangeln. Piemonte, Ve-
neto och Toscana, tre populdra regioner
med olika geografiska forutsittningar.
Dock finns en gemensam faktor for vara
producenter, alla virnar om sitt arv och
de lokala traditionerna med stor stolthet,
hangivenhet och passion.

Fontanafredda ar vinhuset som ar

sprunget ur en kunglig karleks-
historia. Vingarden grundades
1858 i byn Serralunga dAlba i
Piemento av Italiens forsta kung,
Vittorio Emanuele II. Kungen
ville visa sin karlek till Rosa Ver-
cellana genom att skapa de allra
finaste viner. Hans utvalda plats
var den vackert beldgna killan
Fontana Fredda.

For att urskilja sin egendom valde
kungen att pryda fasaderna med
rander. Samma ikoniska rdnder
pryder dn idag vingardsbyggna-
derna likvdl som manga av Fon-
tanafreddas viner. Idag dr man en
av de storsta privatdgda vinerierna

vars odlingar omfattar &ver 100
hektar och drygt 160 ar senare
producerar man fortfarande hog-
kvalitativa viner. Tack vare att man
vdrnar naturen och regionens vin-
makartradition har man lyckats
bevara balansen mellan historia
och det moderna vinhus man ér

idag.

Redan 1955 lanserade Fonanafred-
da sitt vin pa Systembolaget, som
den forsta Barolon i Sverige. Alltse-
dan dess har man varit en ledande
aktor for att profilera regionens vin
och idag har trenden for piemonte-
viner fullkomligt exploderat. Pro-
duktion av kvalitetsviner med tyd-
lig identitet for regionen gér man
aldrig avkall pa, samtidigt som man
onskar nd ut till en bredare publik.
I den andan har man producerat ett
vin i bag-in-box vilket fatt lysande
recensioner savil som utmérkelsen
Arets Roda Box 2024.
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I Systembolagets ordinarie sortiment finns
Fontanafredda Piemonte Barbera Neb-
biolo, 2023, nr 54893, 295 kr (3000 ml)
och Fontanafredda Ebbio Langhe Nebbiolo,
2023, nr 22300, 149 kr.

tn sw])em‘vsmnowe
av rang

Tenuta dell'Ornellaia beldget i
Maremma vid den toskanska kus-
ten i regionen Bolgheri anses vara
ett av Italiens mest prestigefyllda
och kinda vinhus. Det grunda-
des 1981 av Marchese Lodovico
Antinori och dr idag en del av
den erkdnda Marchesi de’ Fres-
cobaldi-familjen som produce-
rat vin i Toscana i niarmare 700
ar. Regionens klimat, med milda
vintrar och varma somrar samt
jordmanen av sandig lera, ger en
perfekt grund for att producera
kraftfulla, komplexa och eleganta
viner. Toscana ér framst forknip-
pat med sangiovese men just Bol-
gheri dr vida kant for sina except-
ionella odlingsforhallanden for
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Gianni Righetti

Fran lantbruk Tl

vaes vinproducent

Luigi Righetti grundades 1909 av
Angelo Righetti i byn Valgatara di
Marano i Valpolicella, Veneto. Det
ar ett familjeforetag som med hart
arbete och liten planbok fran bor-
jan av 1900-talet har utvecklats fran
lantbruk till att idag vara en ruti-
nerad producent av kvalitetsvin.
Luigis séner Gianmaria och Giu-
seppe har tagit Gver stafettpinnen
att driva foretaget, en “familjean-
geldgenhet” diar ménga i slikten
deltar i arbetet. Har har investerats
i en langvarig drom som nu gatt i
uppfyllelse, en ultramodern vi-
nanlidggning, med allt fran rostfria
tankar till barriquer. Har har dven
byggts ett luftkonditionerat hus
dar druvorna torkas och sedan

”bordeaux-druvorna”; cabernet
sauvignon, merlot, cabernet franc
och petit verdot. Vingardens nér-
mare 115 hektar dr uppdelade
i sméa stycken for att optimera
varje druvsorts potential. Tenu-
ta dell'Ornellaia har blivit syno-
nym med hogkvalitativa viner
pa dessa druvor och jamfors ofta
med de bidsta bordeaux-vinerna.

Har lagger man stor vikt vid varje
steg i vinframstéllningen. Druv-
orna skordas for hand och sor-
teras noggrant for att endast de
bésta ska tas tillvara. Jasningen
sker i temperaturkontrollerade
staltankar eller ekfat, beroen-
de pa druvsort och argang. Ef-
ter jasningen lagras vinerna pa
franska ekfat i 12-18 manader,
vilket ger dem deras karakte-
ristiska djup och komplexitet.
Ingenting limnas at slumpen vil-
ket gor att deras viner
sedan start fatt hoga
betyg fran vinrecensen-
ter runt om i vérlden
och anses vara bland
vérldens bésta ”Super
Tuscan”- viner.

I det ordinarie sortimentet pa
Systembolaget finns just nu
Le Volte dell’Ornellaia 2022,
nr 32472, 199 kr. Inom kort
lanseras den nya argangen av
vinet.

omvandlas till bide Amarone och
Recioto. Mottot ér att kunna erbju-
da prisvirda kvalitetsviner till varl-
dens konsumenter. Manga svensk-
ar dr val bevandrade i Righettis
vinportfolj och Sverige dr dessut-
om deras storsta exportmarknad.

Samtliga av familjens odlingar lig-
ger i det bésta omréadet som kallas
Valpolicella Classico. Den torra och
svarodlade jordmanen utgdr utom-
ordentliga forutséattningar for att
framstélla vin av riktigt bra kvalitet.
Hos Righetti anvander man forut-
om de traditionella druvorna for
omradet; corvina, rondinella och
molinara, dven cabernet sauvignon
och sangiovese. Man producerar
allt fran valpolicellavin till appas-
simentoviner ddr Amarone alltid
har varit den barande stommen i
Righettis produktion. Dessutom
anvidnds alltid enbart naturlig jést
vid produktionen.

Pa Systembolaget finns fler-
talet av husets viner i det
ordinarie sortimentet, till ex-
empel flaggskeppet Amaro-
ne della Valpolicella 2021,
nr 2740, 215 kr och Campo-
lieti Ripasso, 2022, nr 6792,
129 kr.

MW Smak och
lagre natriwmhalt

| Falksalts nya értsalt har natriumhalten
minskat men séltan och smaken bevar-
ats. Citron & &rter har frésch medel-
havssmak och létt syra, chili & paprika
bjuder pé lite sting och originalsmaken

har kvar sin fylliga &rtkaraktér. Pris
cirka 35 kr/250 g

Krg)oloéhfé}éémfcf
Zassenhaus &r en av vérldens bésta
kvarntillverkare. Malverket &r stéllbart
och nést intill omdijligt att slita ut samt
har dessutom 25 érs garanti. Lagom
till véren lanseras serien Westerlund
som bestér av salt- och pepparkvar-
nar i lackad bok. Kvarnarna méter 12
centimeter och finns i fyra férger. Pris
599 kr pé sundqyist.se

Wno — viuladov
mMWn

Tillsammans har Kajsa Malmborg och
Erik Schneider samlat p& sig 50 éar i
vinets ticinst. Med forkarlek fill kvali-
tetsviner i allménhet och italienska i
synnerhet var steget inte langt till att
starta e-handeln Vinoqua som betyder
just vin med kvalitet. Deras devis &r
arlighet, nyfikenhet och inspiration. Fér
spdnnande vinléddor frén ltaliens alla
hérn, surfa in pé https://vinoqua.com

Ng}éawsw&@ AV
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Juicen Giovanni finns éter i svenska butiker. Varumérket har funnits sedan1960-talet d&
tillverkaren inspirerades av ltaliens ljuva “la dolce vita-livsstil”. Finns i fem smaker, var-
av tomatjuicen &r klassisk. Numera &r flaskorna étervinningsbara PET, men fortfarande
med sin karaktéristiska design: réd kork och droppménster.

Koka. postan

m Waﬂ@/«ﬁon

En stor pastagryta om 5 liter med
komplett tillhérande pastainsats. | gry-
tan kokar du enkelt din pasta, likvél
som gronsaker och ris. Den praktiska
insatsen fungerar ocksé som durkslag.
Grytan ér tillverkad i rostfritt stél och
har den héga kvalitet och livstidsgaran-
ti som kénnetecknar kéksutrusining frén
Le Creuset. Pris 3189 kr pé& lecreuset.se

' ?umrg;»?z‘an L rostfritt
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The ES/A/V&{/I/D
Moarlim

En nyhet frén Gotlands Ginfa-
brik; vodka med utvalda kaffe-
bénor och cold brew frén Gute
Kafferosteri. Subtil sétma och en
fyllig kaffesmak med toner av
kola. Férdigblandad, bara att
skaka och hélla upp. Trendigt
och triggande.

ltalien / 84893 / 269 kr

/Vlzo(/oa/rl%mukmm gé’k ol

mla/ﬁfﬁ/mh prostop lattor
7l WW@ och raviols.

Bé[ﬁ(i/ne?xm

Backaryd pastamaskin ingér i Cerveras eget varumérke Anders Petter dér du hittar
prisvérda kéksprodukter av hég kvalitet. Pastamaskinen tillverkas i rostfritt stél och
gér att du enkelt kan tillverka din egna tagliatelle och spaghetti savél som pasta-
plattor fér lasagne och ravioli. Pris 449 kr p& cervera.se dér du &ven hittar fler av
varumdrkets produkter.
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cecondi -
forratt och varmratt

Italienarnas forritt, primi piatti, bestar
av soppa, pasta eller risotto. Matritter
som vi svenskar diremot ofta serverar
som varmritt. Eftersom risotton kom-
mer fran norra Italien och vi lingtar
efter varen njuter vi den hir gangen av
sisongens forsta risotto primavera. Aven
valet av varmritt priglas av lingtan till
en varmare arstid. Annu liter varma
sommarkvillar vinta pa sig, sa klassisk
porcetta fran utegrillen blir istéllet hel-
stekt flaskkarré med smak av Toscanas
ortagard.

Ruso’ P prrimavera med ArnglL nolsmor

I norra Italien spelar riset samma roll som pastan gor i sédra delen av landet
och likt pasta kan dven risotto varieras i det odndliga. Nu nir varen dntligen ir i
antagande njuter vi av en vargronskande risotto med primorkénsla.

4 portioner

500 g farsk gron sparris Notsmor
3 tarningar gronsaksbuljong 50 g smor
ca 1,2 liter varmt vatten % dl rostade pinjendtter
2 schalottenlokar

olivolja

4 dl risottoris

2 dl torrt vitt vin

65 g babyspenat

100 g sockerirter

2 dl riven parmesanost

2 msk smor

salt

nymald peppar

1. Skir av den nedre grova delen och knopparna pa sparrisen. Los buljongen i
kokvattnet.

2. Koka stjalkarna mjuka i lite av buljongen. Mixa dem sedan med buljongen de
kokats i.

3. Hacka loken och frés i olivolja i en gryta utan att den tar farg. Ror i riset och lat
frasa med en stund. Héll pa vinet och lat det koka in.

4. Hall pa sa mycket varm buljong att riset tdcks och lat vitskan koka in. Fortstt
sedan att koka risotton pa detta sitt: spid med lite buljong i taget och lat koka in
innan mer tillsitts. Ror regelbundet. Koka tills riset dr ndtt och jamnt mjukt, cirka
20 minuter.

5. Blanda i den mixade sparrispurén, knopparna, spenat och sockerérterna som
delats pa lingden nir cirka 5 minuter av koktiden aterstar.

6. Ta risotton frdn virmen, blanda i ost och smor. Smaka av med salt och peppar.
Lét risotton vila under lock ett par minuter. Spid eventuellt med mer buljong,
risotton ska vara kramig.

7. Ldgg upp risotton och ringla 6ver nétsmoret.

8. Smor: Bryn smoret till en gyllenbrun ton, blanda i nétterna.

Helstedet ﬂa’l'xs/ckwrré /4/07/ Fosteonslet vis

Porcetta ir samlingsnamnet for italiensk fliskstek och kan innebira allt fran hel-
stekt spadgris till fyllda flaskrullar. Vi bjuder pa flaskkarré som inspirerats fran det
toskanska koket med dess traditionella kryddning av finkal och rosmarin.

4 portioner

ca 1 kg benfri fliskkarré i bit

4 vitloksklyftor

Y2 dl hackad rosmarin + nagra hela kvistar
3 tsk fankalsfron

olivolja

1 tsk salt

nymald peppar

1 paket bacon, 140 g

800 g—1 kg delikatesspotatis eller potatis av fast sort
2 dl vitt vin

bindgarn

1. St6t ihop vitlok, hackad rosmarin och fankalsfr6 i en mortel. Ror i 2 msk olivolja,
salt och peppar.

2. Gor smé snitt runtom i kottet med spetsig kniv. Tryck in fyllning i hdlen med lill-
fingret. Gnid in kéttet med dverbliven kryddblandning.

3. Linda baconskivorna runt kottet. Ligg pa rosmarinkvistar och bind om med
bindgarn.

4. Lagg kottet i en langpanna och stick in en termometer i den tjockaste delen.

5. Tvitta potatisen, skir i grova bitar och ligg runt kottet. Ringla % dl olivolja och vin
over potatisen. Krydda med salt och peppar.

6. Sitt ugnen pa 225 grader. Stek mitt i ugnen 20 minuter. Sdnk vérmen till 175 grad-
er och stek tills termometern visar 65 grader. Os kéttet ett par ginger under tiden
och ror i potatisen.

7. Ta ut kottet, vira in i aluminiumfolie och lat vila cirka 10 minuter. Lat potatisen
eftersteka i ugnen under tiden.

8. Servera kottet pa en brida och skir i tunna skivor vid bordet allteftersom det gar at.

Genom att lata cen Stlelea | Somma
fmfm com /céﬁ@‘ffﬁw olen en ho'wl;g Smatk
fran M@W&&fﬂ om frin D’lu/‘dél—ﬁ

och vin.

En inte alltfor kraftfull kottritt som har en tydlig ortighet och mild lakritston av
fankal. Hir passar ett smakrikt, men dnda léttare rott vin med hog syra, rod bérighet
och firska orter som inte tar 6verhand utan istéllet lyfter den rustika flaskkarrén.

Stiltypisk Riserva som ér en
lyckad hyllning till komposi-
toren Puccini. Uppvisar ut-
vecklad kryddig fatkaraktar,
torkade korsbdr, orter och
choklad som skapar ljuva to-
ner till klassisk italiensk mat.

Villa Puccini Chianti
Classico Riserva, 2018
Italien / 22328 / 155 kr

Ett ungdomligt och varlikt vin
frén landet downunder som
visar upp smaker av gréna
péron, saftig persika, krusbar
och ett strak av citruszest.
Utmarkt att “chilla” med bade
till mat och prat.

CHILL OUT
Sauvignon Blanc
Semillon, 2024
Australien / 20116
89 kr + 1 kr i pant
NYHET

Vin fran vildvuxna vingardar
och gjort pa pais, den tidigare
mest vanliga druvan i Chile.
Piggt, ortigt, barigt med friskt
strak av rod apelsin. Etiketten
far vinnare-av-charm-priset.

Pais Salvaje Bouchon, 2023
Chile / 93470 / 189 kr

TW covtiment

Varens grona och krispiga toner i kombination med fin syra fran vinet. Men i
risotton finns ocksa en fetare ton av smor och smakrik ost. Brynt nétsmor pa toppen
bjuder pa textur sivil som oslagbara smak.

Frascht och ungt med in-
slag av vérens vita blommor,
gronkrispiga dpplen, mogna
nektariner samt citrus. En
dos av brynt smor, fatrostade
kryddor och ljus nougat trivs
utmérkt med risotton.

Cabriz Reserva Branco, 2023
Portugal / 2703 / 149 kr
NYHET

domainewines.se

SVERIGES MEST
SALDA GOVERNO
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Den populira governostilgil gjord pa delvis' orkade drttvor
tillverkas i Toscana, /e av Ifaliens mest fornama vinregioner.
Kraftfullt, och kryddi nslag av mérk: choklad och®
korsbir.#Passar med sin generdsa fruktighet utmarkt till de
forno och pasta bologrese.

Governo Rosso Toscano la Bestia, 2023 / Italien / alk 14% / nr 72526 / 750 ml / 109 kr

Att borja dricka 1 tidig
alder okar risken for
alkoholproblem.
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de norra och centrala delarna av Italien ligger enligt méanga

landets mest imponerande regioner som inte bara dr kidnda
for sina mangskiftande och hisnande landskap utan dven for sin
enastaende gastronomi. Och hir, dar Alperna moter de béljande
sluttningarna, skapas nagra av landets mest ikoniska och hogklas-
siga viner. Nebbiolo, sangiovese, Chianti, brunello, Amarone, bar-
baresco och barolo, alla har de sin hemvist fran denna del av Italien
och dr fenomen som &lskats och kommer élskas lang tid framéver.

Bedaronole buttlov

Norra Italien dr hemvisten for bade prosecco och Trento DOC. Det
forstnimnda fran Veneto ar gjort med en andra jasning pa staltank. Det
andra fran Trentino &dr producerat likt champagne med en andra jisning

pa flaska.

Fruktiga, pigga och ung-
domliga smaker med fris-
cha och sprudlande toner
av péron, grona applen
och kiwi. Trevliga bubblor
som livar upp mun, kropp
och sjal. Var pa flaska!

Onbrina Prosecco

di Conegliano
Valdobbiadene
Veneto / 7965 / 119 kr

Saliverande friska bubblor
med guldpplig ton, grape,
saltstainkt mineral, bri-
oche och nétig knickig-
het. Ett mousserande vin
med hastkrafter som bor-
jade tillverkas lingt innan
sportbilarna.

Ferrari Brut Organic
Trentino-Alto Adige
7721/ 189 kr
Ekologiskt

A com | A cLmento

och arone

Appassimento kommer fran italienskana appassire, att torka. Dessa viner
har linge varit omattligt populéra i Sverige tack vare deras frukts6tma och
kraftiga smak tillsammans med en generds alkoholhalt. Aaaaaamen!

Palitlig tungviktare. Med
smak av korsbir, torkad
frukt, kryddnejlika och
choklad svart som syn-
den i kombo med vanilj
och en flakt kanel char-
mar den allt och alla i sin
omgivning.

Zenato Ripasso
Superiore, 2020
Veneto / 12324 / 249 kr

Stiltypisk med komplex,
generds och mjuk smak-
profil. Torkade séta fikon,
russin, morkroda korsbar
samt kakao, lader, tobak
och sandel fran fatlagring.
Njutningsfull lang efter-
smak.

Masi Costasera
Amarone Classico, 2019
Veneto / 2345 / 359 kr

Nedhiolo

Kungen av bla druvor i Piemonte dir namnet tros komma fran det italiens-
ka ordet nebbia, som betyder dimma. Druvan ger ljust firgade viner vilket
kan missleda en att tro att vinerna dr ldtta nér det de facto dr helt tvirtom.

Ungdomliga korsbérston-
er, nypon, friska tranbar
och blodapelsin. Ligg till
rokig mineral, Earl grey-
te, tydliga tanniner samt
druvtypiska rosblad och
viol i sann baroloanda.

Mycket behaglig stravhet
och barolo-aromer som
korsbir, viol och tork-
ade rosor. En utvecklad
fatkaraktar ger toner av
notter, kryddor och to-
bak. Lufta och njut i sto-

ra kupor! FranaTTE

Luna di Mezzanotte — i G.D. Vajra Organic

Barolo, 2019 erveds - Langhe Nebbiolo, 2023

Piemonte / 53288 / 199 kr ' Piemonte / 1302/ 199 kr
NYHET Ekologiskt

Garbera

Barbera édr den bla druvan fran Piemonte som linge legat i skuggan av neb-
biolo men som pa senare ar vuxit i popularitet och trendar, inte minst i
Sverige. Viner av druvsorten kallas ofta “il vino del popolo”, folkets vin.

Stilfullt frén valrenom-
merad vinproducent dar
mogna korsbér, bjornbar
och skogshallon lirar for-
traftligt med choklad, sot-
lakrits, firska oOrter samt

Elegant pava med vilin-
tegrerade smaker av roda
plommon, bigarréer, sul-
tanrussin och choklad.
Lagg till en nypa kryddor
a la kanel och kryddnej-

en puff tobak. lika.

Michele Chiarlo Barbera d’Alba

I Cipressi Nizza, 2022 Vigna Martina
Piemonte / 94711 / 199 kr Elio Grasso, 2022
T»W Sovtiments Piemonte / 92792 / 399 kr

Qfan/év{/&vase

Italiens mest odlade och Toscanas okronta drottning bland druvor. Kirt
barn har manga namn, i det hir fallet bland andra brunello, sangiovese
grosso och prugnolo.

—
Kom i romantisk stim- En prima primadonna
ning med flaska som dr med verklig stjarnglans.
gjord for en téte a téte. e Utvecklade smaker av
En omtyckt vin med in- morka korsbdr, farska
slag av korsbiér, hallon, * salviablad, rostade pinje-
lakrits och en bukett ] notter, kakao, kanelstang
firska orter. En klassiker fch samt torkad pomerans.
i Sverige sedan 1955. Super-b!

Brunello di Montalcino
Col d'Ofrcia, 2019
Toscana / 12357 / 299 kr
Ekologiskt

Ruffino Chianti, 2023
Toscana / 2310 / 99 kr

Ekologiskt
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R METODO CLASSICO - ITALIEN

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

— TrentoDOC helt enkelt!
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— Gunilla Hultgren Karell
Expressen, 12 dec 2024

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

Alkohol ar
beroendeframkallande.
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11 Capolavoro
Piemonte Rosso, 2023
Italien / 75821 / 79 kr

Allesverloren
Chenin Blanc, 2024
Sydafrika /75986 / 119kr i
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4 portioner

ca 16 lasagneplattor

1 mozzarella

3 dl riven parmesanost + ca 2 dl till
gratinering

cocktailtomater som ugnsrostats pa lag
temperatur till garnering

Linsbolognese

15 g torkad karljohanssvamp

2 dl av svampens bl6tlaggningsvatten
1 gul I6k

3 vitloksklyftor

1 stor morot

2 stjalkar selleri

olivolja

2 krm chiliflakes

2 msk tomatpuré

2 dl rétt vin

2 burkar hela tomater a 400 g

4 msk gronsaksfond

1 msk oregano

2 dl torkade belugalinser eller grona
linser

salt

Bechamelsas

75 g smOr

% dl vetemjol

8 dl mjélk, 3%

1 krm riven muskot
salt och nymald peppar

1. Linsbolognese: Blotligg svampen

30 minuter i sa mycket varmt vatten att
det precis ticker. Lit rinna av och hacka
svampen fint. Spar 2 dl av blotlaggnings-
vattnet.

2. Skala och hacka 16k och vitlok.

Skala moroten och skr i sma tarningar.
Strimla sellerin.

3. Frés 1ok och svamp i olivolja pé svag
varme, cirka 5 minuter. Tillsatt vitlok,
morot och selleri och fortsitt frasa pa
svag varme, cirka 10 minuter. Tillsétt
chiliflakes och tomatpuré och lit frisa
med en stund.

4. Hall pa vinet och lat koka in till
hilften. Tillsatt svampens blotlaggnings-
vatten, tomater, fond och oregano.

5. Lat sasen sjuda pa svag virme under
lock cirka 30 minuter. Mosa tomaterna
under koktiden sé att de spricker.

6. Blanda i linserna och fortsatt puttra
under lock tills de ar mjuka, cirka 25
minuter. Smaka av med salt.

7. Bechamelsas: Smilt smoret. Vispa
ner mjolet. Spad med mjolken, lite i
taget. Sjud 5-10 minuter, ror da och da.
Smaka av med muskot, salt och peppar.
8. Sjélva lasagnen: Sitt ugnen pa 200
grader. Varva bechamelsas, bolognese,
lasagneplattor, mozzarella och parme-
sanost i en smord ugnsfast form. Borja
med ett lager bolognese och avsluta med
bolognese och bechamelsas. Stro over
parmesanost.

9. Gratinera mitt i ugnen cirka 45 minut-
er. Lat vila nagra minuter innan server-
ing. Toppa lasagnen med tomaterna.

PORETT

Alkohol
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IPREMIUM LAGER

SMOOTH AND ARDMATIC

Poretti Premium Lager, Alk. 5% vol. Art nr. 80202, 330 ml 15,90 kr. Distribution av Carlsberg Sverige AB. Konsumentservice 020-78 80 20. www.carlsbergsverige.se.

beroendeframkallande.




“Lackert livli
laskande.

En riktigt flirti
fruktdriven
beaujolais®

—Vinsmart, oktober 2024

GEORGES
DUB@EUF

EEAU‘ ] OLAIS-VI L] AG A

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

Alkohol kan
skada din
halsa

Y ; g
Melanzane alla par %}A na
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4 portioner

ca 1 kg aubergine
salt
2 stora dgg Utmarlct att servera com
vetemjél antipoasts Tllsammans med
olivolja Véﬂ[b&%/@x WWL&V och

. /— anuan /oéoo/cmm‘ Aven com
1 gul Ik huvwolyatt, gowm tllsoammans
3 vitloksklyftor ool on salludd qpord p ruceots,
1 krm chiliflakes rostacle piagenttter och W)VW
2 burkar krossade tomater a 400 g pravmesanodl.
nymald peppar
3 mozzarellaostar
4 dl riven parmesanost

1. Skdr auberginen i tunna skivor pa lingden. Ligg dem pa en
skarbrada och stro over lite salt. Lat dra cirka 45 minuter. Torka av
aubergineskivorna.

2. Vispa upp édggen litt i en djup tallrik. Vdand aubergineskivorna, forst i
agget och dérefter i mjolet.

3. Stek auberginen pé bada sidor i rikligt med olivolja. Lat rinna av pa
hushallspapper.

4. Skala och hacka 16k och vitlok. Fras 16ken sakta i olivolja utan att den
tar farg. Lat vitlok och chili frisa med en stund pa slutet.

5. Tillsatt tomaterna. Koka sasen sakta under lock cirka 30 minuter.
Smaka av med salt och peppar.

6. Dela mozzarellan i mindre bitar.

7. Sdtt ugnen pa 225 grader. Varva aubergine, tomatsas, mozzarella och
parmesanost i en smord ugnsfast form eller anvand portionsformar.
Avsluta med ett lager aubergine, tomatsas och parmesanost.

8. Gratinera mitt i ugnen cirka 25 minuter.

enjoywine.se
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GULDVINNANDE
BARBERA FRAN
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FO% _ PIEMONTE

Ett fruktigt och smakrikt vin fran den vdlrenommerade
producenten Fontanafredda. Smaken bjuder pa morka
kérsbar, mogna skogshallon, farska drter och toner av
choklad och vanilj. Passar perfekt till en mustig gryta,
klassisk Spaghetti Bolognese eller en antipasti.
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BRICCOTONDO 109 KR | NR: 2773 | 13,5% ALK | 750 ML
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4 portioner

300 g farska champinjoner
150 g svartkal med stjalk

3 vitloksklyftor

olivolja

1 % dl vitt vin

3 dl vispgradde

salt

nymald peppar

400 g tagliatelle

ca 5 msk kokvatten fran pastan
2 dl finriven pecorino eller
parmesanost

2 dl hackad persilja

Till servering
pecorino eller parmesanost

1. Skdr champinjonerna i kvar-
tar. Repa svartkalen fran stjilken
och grovhacka bladen. Hacka
vitloken.

2. Stek svamp och kal sakta i
olivolja, cirka 10 minuter. Tillsatt
vitloken och stek ytterligare cirka
5 minuter.

3. Tillsatt vinet och lat koka in.
Haill pa gradden och koka sakta
under lock, cirka 10 minuter.
Smaka av med salt och peppar.

4. Koka pastan i saltat vatten
enligt forpackningen. Lat rinna
av men spar cirka 5 matskedar av
kokvattnet.

5. Vand ner pasta, kokvatten, ost
och persilja i sasen, blanda noga.
Lat dra nagon minut under lock.
Spad med lite av kokvattnet om
mer kramighet behovs.
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Anda fram till mitten av
1800-talet var Italien inte
ett enat land utan ett hundratal
sma riken. Detta dr anlednin-
gen till att man historiskt sett
inte har ett enat italienskt kok.

Rent geografiskt bestdr Italien
av allt fran alper och kullar till
skog, sjoar och oédndliga kustlin-
jer. Det finns dven manga Oar
som ndstan dr som egna varldar.
Sammantaget ger det helt olika
forutsattningar som bjuder in till
en enorm variationsmojlighet.
I Italien brukar man tala om
matens treenighet: territorio,
tradizione och stagione. Med an-
dra ord traktens forutsittningar,
traditionen och kulturarvet samt
arstidens mojligheter.

Crafted for your
closest [riends

Casalforte Collezione Campistorti dr ett fylligt och fruktigt
boxvin. Doften ér intensiv med fruktiga och lite mérka toner
som korsbair, tobak och sot lakrits. Smaken gar i samma stil.
Dir finns syltiga jordgubbar, svarta vinbar och moérk choklad.
Eftersmaken dr fruktig med en liten s6t vaniljton som skvallrar
om att en viss andel av blenden har fatt mogna pa ekfat.
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Prisvart!
Allt om Vin Nr 6, 2024

Italienarna ar kidnda for sina re-
gionala kok, cucina regionale och
for sin stolthet 6ver de lokala tra-
ditionerna. Vi beger oss norrut,
till Piemonte, en pa manga sitt
kulinarisk region. I staden Bra
har Slow food sitt site, en rorelse
som startade 1986 som motkraft
till snabbmatsfenomenet. Man
ville @ven bevara den matkultur
som ansags vara pa vag att ga for-
lorad.

“9 staolen Gra har Now
fuw( St sate, en rovelse
tom Startaole 7226 com
m 1l cnabbmatz -

fenomama‘. 7

Det ér daven hirifran den hyl-
lade vita tryffeln fran Alba kom-
mer. Fast jtalienarnas karlek till
svamp stannar inte vid tryffel,
daven annan skogssvamp aktas
hogt. Kung i svampriket dr por-
cini, karljohanssvamp. Trots att
arstiden for tillfdllet inte inbju-
der till svamputflykt vill vi inte
missa chansen att bjuda pa en
for regionen typisk svamppasta,
samt passande vin dartill. Tryf-
felns specifika smak tycks vara
en vattendelare men som de

diplomater vi ar bjuder vi pa en
16sning som passar alla. En skal
med knaperstekt tryffelsalami
som var och en kan strossla dver
sin pasta brukar uppskattas,
vilket dven dr bra for sillskap dar
inte alla ater kott.

Uttrycket “grows together goes
together” &dr hogst relevant i
Piemonte. Hir véxer inte enbart
svamp och den eftertraktade
tryffeln, hiar odlas ocksa nagra
av Italiens framsta bld druvor
vilka anses bjuda in till lyck-
ade smakdktenskap ihop med
svampritter. Men generellt sett
kan man sdga att den umamirika
svampen inte bara gifter sig vil
med aromatiska roda viner utan
dven med smakrika vita. Umami
har dock formégan att lyfta fram
metalliska och beska bismaker
i vinet vid felaktiga kombina-
tioner. Detta giller framst striva
och tanninrika rédviner som det
finns gott om i regionen. Dock
finns perfekta smakbryggor i
form av fett och salt vilka ddm-
par stravheten. En graddig pasta
med ost dr ett ypperligt exempel
pé det. Graddigheten gor att dven
tylliga och fatlagrade vita viner ar
ett utmarkt vinval till pastan.

CASALFORTE

“Krispigt” med frisk syra som
far det att vattnas i munnen
redan efter den forsta sippen.
Smakfullt och kladsamt pa
samma gang dir gula paron
moter mogen lime och bivax.

Ascot Crisp White, 2022 /
USA /55780 / 99 kr -

Morka bir tillsammans med
fatkaraktar, salvia, viol och
mineralisk silta. En piemon-
te-blend av barbera och dol-
cetto som bjuder pa lika smak-
full prislapp som karaktar.

Borgogno Langhe Rosso, 2022
Italien / 70384 / 139 kr

Ytterst valgjort vin med ljuvlig
kombination av roda bir, viol,
rosenblad, bergamott och sil-
ta, smaker som gor att man vill
ha mer. Ren och skir njutning
till allra sista droppen.

Dog Point Pinot Noir, 2022
Nya Zeeland / 93801 / 379 kr
Tilifalligrt sovtiment
Ekologiskt

Soes
al

Druvren syrah med en generds

fruktighet och mjuka tanniner

i samspel med vitpeppar, la-
' gerblad och orter. En hint av
viol skapar trivsel dven med
pastatopping av tryffelsalami.

Chez Calvet Syrah, 2023
Frankrike / 2930
219 kr (3000 ml)

NEW
DESIGN

el

CASALFORTE

COLLEZIONE

CAMPISTORTI

ROSSQO VENETO :
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PLEASE ENJOY RESPONSIBLY

Alkohol ar beroendeframkallande.
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- SVART ATT UTTALA - LATT ATT TYCKA OM!
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Den forsta Tiramisun sag dagens
ljus pa en restaurang i Treviso pa

1960-talet och succén var given.
Idag dr det en av Italiens mest

o ) - “BADE LASKANDE PIGGT OCH
anda desserter och det sidgs att .

Tiramisu, som betyder “pigga _ ik i INBJUDANDE FRUKTIGT - OCH ETT
upp mig”, ar det femte mest kéan- s . | . ; KLOCKRENT EYND.”

da italienska ordet i Europa.
ANDREAS GRUBE WINETABLE

6 portioner

. “SP - FULL POTT
1 vaniljstang ha) = . 4 I3 -
3 dggulor + 3 vitor - . : _ OCH UTMARKT KOP

1 % dl florsocker L . - BOXTOPPEN, JUNI 2024
375 g mascarpone

J 4 VA VA VA VA VA
1 dl starkt kallt espressokafte b _ ' ' ' '
1 dl marsala, amaretto eller konjak ' - ' . .
ca 15 savoiardikex v . .

kakao

1. Dela vaniljstangen pa laingden Ry g

och skrapa ur vaniljfrona. Vispa ; - : T T
dggulor, 1 dl av florsockret och . HA-I-KYLEN-VIN”
vaniljfron posigt.

2. Vispa forsiktigt ner mascar-
pone till en smet. Vispa inte for ¢ ' L& o o &\ ) . >
linge eller hart, d4 blir smeten 16s. _ . fr ! ' ' : , L “MER AN PRISVART”
3. Vispa dggvitorna styva, tillsatt = (S e r : : =3 i : T
resten av florsockret och vispa till ~ ESSESEEE S Su_—" = y / A 1 -5 - Tk ) ..

en blank smet. Vind ner dggvit- : = = ; : '

orna i mascarponekramen med
luftiga tag.

4. Blanda espressokaffe och mar-
sala. Doppa kexen snabbt i bland-
ningen. T— ! = . : ' i L 1T S RS

5. Lagg ett lager av kexen i en g R _ ART NR 23153 - 12,5% VOL - 750 ML - PRIS 115 KR WWW.FOLKOFOLK.SE™ .
form. Bred pa ett lager mas-

carponekram. Upprepa proce-

duren och avsluta med mascar- . - £ o o
ponekram. Sikta dver kakao. ! % \7 ar o (/QA a

e e oot e, (S 8 = Att borja dricka i tidig alder okar

174
g»ora & >
Sikta eventuellt 6ver mer kakao y W VI/f/fﬁLD ra

Tiramitu i glas. risken for alkoholproblem.

ANDERS MELLDEN VINGUIDEN, JUNI 2024
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Drommer du
om ett nytt kok?
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HOS ELGIGANTEN>

Allt borjar med ett mzote.

Boka tid idag pd elgiganten.se/epoq



