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varma vindar

I maj gar startskottet for den var-
ma drstiden och fér manga hérliga
utedagar ute i det fria. Nu vaknar
béde naturen och ménniskan till
liv igen efter lang vinterdvala och
med det en stark forvintan om
sommaren som vintar bakom
hornet. Maj dr en fest for bade
i kropp och knopp, en tid d& mat
% och dryck far ta plats i takt med
* att dagarna blir langre och ljusare.

Det finns maénader dd maten
smakar lite mer och lite godare
och maj ar en sddan. Efter ménad-
er av langkok, inomhusmiddag
och vintergronsaker fir smak-
lokarna dntligen andas var. Nu
ar borjan pa en lang och smakrik
utomhussdsong ddr ménga borjar
ta med sig maten ut till picknick
i parken, fika i bersan eller en
enkel lunch pa balkongen. S& gé ut
och njut. Naturen bjuder pa sina
forsta primorer sasom liackra och
krispiga sparrisar. Givetvis hyllar
vi detta vilsmakande vértecken i
detta nummer av dt&drick!

Vi bjuder dven pd annan utom-
husmat. Nu dr det hog tid att
plocka fram, damma av och tin-
da grillen for sisongen. Sommar-
tid sprider sig doften av nygrillat
over innergirdar, altaner och
parker, aromer som vicker pos-
itiva kénslor till liv. Fran hus till
koja experimenteras det med allt

fran fagel till fisk och det mesta
dér emellan medan diskussioner-
na gar heta om det ar kol, briket-
ter eller gasol som ger det bista
resultatet for maten. Vi sldnger en
flankstek pé gallret och serverar
med harliga tillbehor. I det har
fullspiackade numret bjuds dven
pa kramig potatissallad och en
bedarande fetaostcheesecake som
béda ér latta att ta med sig ut i det
grona att njuta av pa picknick-
filten. Till efterratt blir det en ur-
god dajmtarta som gar utmirkt
att frysa och plocka fram en stund
innan servering.

I glaset héller vi allt fran bubbel
till stilla viner i alla nyanser fran
rott, vitt och rosé. Givetvis ar
alkoholfritt fortsatt ett utmarkt
alternativ. Vi tipsar om sdsongens
godbitar. Rosévinet tar stor plats
under sommarmanaderna men
hur tillverkas det egentligen?
Blandar man rott och vitt vin?
Vi reder ut begrepp och forklarar
processen. Denna géng besoker
at&drick! dven flertalet produ-
center runt om i viarlden som alla
outtrottligt tillverkar fantastiska
viner i rosa nyanser. Utover det
grillskola, goda tilltugg och an-
nan svalkande inspiration.

Trevliq lasning
Jenuy & Caroline

Jenuy Ax/nhwwé

Kommunikatér och sommelier med
rotterna i Visterds. Bytte Sverige mot
Paris for studier samt marknadsforings-
jobb och i romantikens huvudstad féddes
vinintresset. Sedan lange bosatt i Stock-
holm dair jag tidigt halkade in i dryckes-
branschen, nagot jag tackar min lyckliga
stjdrna for. Forkarleken till vin, sprak och
att skriva har nu lett mig hit.

See aurue( :0304

Caroline +Hofberg

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 sodra
Frankrike. Aven mitt vinintresse vicktes
i ostens och baguettens forlovade land
vilket ledde till en sommelierexamen.
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HALLBARA FYNDVINER FRAN PORTUGAL!

»Valdigt mycket vin
for pengarnal«

Vinkompassen
2024

Casa Relvas Touriga Nacional 2022

Portugal / Eko / 75 cl / Alk 149%, / Nr 2809

Pris 139 kr

Ett uttrycksfullt och elegant fruktigt vin med
Portugals héllbara markning WASP gor Casa Relvas
lika vacker pa insidan som pa utsidan. Lika njut-
fullt till bufféer som smakrika kottratter och

vegetariskt.

Alkohol

Alf Tumble DN
2024

»Basta roda vinet
G U LD ! under 100 kr«

DryckesListan.se Vinbanken
2024

Merino Organic 2023

Portugal / Eko / 21/ Alk 13,59% / Nr 2289

Pris 199 kr

Ekologiskt certifierade Merino &r ett smakrikt
rott vin med lacker koncentrerad rod frukt och fin
kryddighet. Utmarkt till vardagsmaten som pasta,
matigare sallader eller bufféer.

T
SSEGREDOS
(i

i

Segredos de Sdo Miguel Organic 2023

Pris 99 kr

Portugal / Eko / 75 cl / Alk 13,5% / Nr 2603

Miljocertifierade Segredos ar full av charmig frukt,
farska orter, pigga tanniner och en harlig energi.
Ett riktigt gott ekologiskt vin som ar grym till
grillat, oavsett kyckling, kott eller vegetariskt.

www.provinum.se

ar beroendeframkallande




Roserrinet

— fran druva till glas

u nir solen tittar fram

mer frekvent och kvillar-
na blir lingre, finns det fa
flytande godsaker som sym-
boliserar sisongens avslappna-
de stil lika mycket som ett glas
friskt och vil kylt rosévin.

Rosé dr ettlaneord fran franskan
och betyder helt enkelt rosa.
Det skimrande vinet har sedan
linge varit forknippat med den
varmare arstiden, men har tack
vare sin mangsidighet pa senare
ar blivit ett sjalvklart alternativ
pa matbordet aret om. Den rosa
vintypen har genomgatt en im-
ponerande utveckling de senas-
te aren, bade i Sverige och runt
om i virlden och kvaliteten har
okat avsevirt. Den hir vintypen
tillverkas i alla vinproducerande
lander d4ven om Europa domin-
erar stort med 75 % av produk-
tionen. Tillverkningen av rosé
uppgar till 8 % av den totala
vinproduktionen och Frank-
rike toppar listan da nidrmare
en tredjedel av vérldens rosévin
kommer hirifran. Numera lag-
ger producenter mer fokus pa
nya druvsorter. Vinet framstélls
dessutom av manga med sam-
ma noggrannhet som roétt och
vitt vin. I takt med allt detta har
konsumenter fatt upp Ogonen
for att rosé gar att dricka aret
om och tack vare den okade
kvaliteten dr man &ven villig att
betala mer.

Rosévin ar som bekant ként for
sin vackra rosa firg och friska
smak, men hur tillverkas det
egentligen? Trots att vinet kan
verka som ett mellanting mel-
lan rétt och vitt vin dr rosévinet
langt mer dn sa, det dr en vinstil
med egen historia, tradition och
tillverkningsmetod.

Drwvornas 'L@'ﬁ?oldse

Till skillnad fran vad man kan-
ske tror gors de flesta roséviner
pa bla druvor. Den stora skill-
naden mellan rétt och rosé lig-
ger i hur linge druvmusten far
vara i kontakt med skalen var-
ifran bade farg och mycket av
smaken extraheras. Druvsort-
er som grenache, syrah, pinot

noir och mourveédre ér vanliga
val men dven andra anvinds
beroende pa i vilket land och
region man befinner sig. Oftast
anviands lokala druvsorter som
ar anpassade till radande kli-
mat och jordman. I Provence,
rosévinernas nav,  anvénds
ofta en blandning av grenache,
cinsault och syrah. I Spanien
ar tempranillo och garnacha
vanliga, medan man i Italien
ser rosato pd sangiovese eller
negroamaro. Nya virlden ex-
perimenterar fritt, allt fran
pinot noir till zinfandel. Varje
druva sitter sin prégel, fran de
ljusa och citrusfriska uttrycken
till de mer bériga, kryddiga och
ibland nastan tropiska karak-
tdrerna. Vissa kan latt misstas
for att vara roda bade tack vare
sin morka firg och sina djupa
smaker. Variationen av stilar
gor att vinet passar till ménga
matritter och vid diverse till-
fillen. Aven om rosévin gors
pa typiska rédvinsdruvor, lig-
ger det smakmissigt ndrmare
karaktdrer hos vita viner.

Rosé dr inget nytt. I sjalva ver-
ket var de forsta vinerna som
tillverkades i varlden formod-
ligen ljusa, ndstan roséfargade,
eftersom tekniken for att lita
skalen ligga lange i musten inte
var utvecklad. Rosé har alltsa
uraldriga rotter, dven om dess
moderna rendssans till stor del
borjade i Provence. I Frankrike
som ar det storsta konsumtions-
landet star rosévin f6r omkring
en tredjedel av de stilla vinerna
och har dricks det mer rosé an
vita viner.

Rosévin kan produceras pa olika
satt och varje metod péverkar
slutresultatets smak, karaktir
och farg.

Hir pressas hela klasar eller
avstjalkade bla druvor forsik-
tigt direkt efter skord. Skalen far
bara mycket kort kontakt med
musten, oftast kortare dn tva
timmar. Druvmusten alkohol-
jases sedan utan skalen. Direkt-
pressningen ger ett ljust och
friskt rosévin med ljus firg.

Seillnasten mellan rott vin
och rose %e/ [ W
pérmmmfanffw vara | kon -
Tadet med slealen varifrin

Mfér}ﬂ och MW av

Smatken extroheras.

Maceralion

Den vanligaste metoden i Eu-
ropa. Druvorna krossas och far
ligga med skalen i allt mellan
nagra timmar upp till ett par
dygn. Ju lingre kontakt, desto
mer fargintensitet och smak ex-
traheras. Sedan separeras mus-
ten och jdses utan skalen som ett
vitt vin.

WM@ZDW

Namnet kommer fran det frans-
ka ordet saignée, “att bloda”
Tekniken innebir att rosévinet
goOrs genom att en del av mus-
ten ”blods av” av fran en rod-
vinsjdsning och jdses separat
till rosévin medan resten fort-
satter sin skalkontakt och blir
ett kraftigare rodvin. Metoden
ger sillan rosé av hogsta kvalitet
da druvorna framst ar amnade
for rodvinsproduktion. Den ses
dock som ett smart sitt att ska-
pa tva viner fran samma druvor.

8%%@0@ & POt och Vit vin
Detta ar som det later, man
blandar en liten méingd rédvin
med vitt vin. Inom EU éar det
endast i Champagne som denna
metod ér tillaten, i 6vriga region-
er ar det bla druvor som kravs
for att tillverka rosé. Metoden ar
desto vanligare i Nya Virlden.

Roséviner jdses oftastitempera-
turkontrollerade staltankar for
att bevara frukt, frischor och
syra. Lagringen sker vanligtvis
under kort tid da rosé oftast ar
tankt att drickas ungt. Ekfat an-
vands mer sdllan men forekom-
mer exempelvis i de franska re-
gionerna Tavel och Bandol dir
man producerar kraftfullare
och lagringsdugliga roséviner.
Har spelar “terroir” en stor roll,
det vill siga samspelet mellan
jordman, klimat, topografi och
vinmakarens varsamma hand-
paliggning. Historiskt sett
har detta inte varit lika fram-
tridande som i rott och vitt vin
men ar nu pa uppgang.

Rosa Traolen /M’L mLoloéwg/J bovolet

Rosévin dr ett flexibelt och méngsidigt matvin som tack vare sin
fraschor, fruktighet och ofta balanserade syra passar till mycket.
Latta och torra roséer, som de fran Provence, ar utmarkta till me-
delhavsmat, skaldjur, sallader och grillad fisk. Kraftigare rosévin-
er med mer struktur fungerar val till grillat kétt och charkbrick-
an. Rosé dr ocksa ett smart val nar man bjuder pa bufté, da det
ofta fungerar som en smakbrygga mellan vitt och rétt vin.

CHILL
N OUT

FRISKT & KRISPIGT

ROSEVIN FRAN SODRA

“EN FRANSKROSE ~
FOR SVENSKA R
SOMMARKVALLAR!! =

SUZANNE RIBBING

FINNS | BUTIK OCH
ATT BESTALLA

Alkohol i samband med arbete

okar risken for olyckor.
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Fﬁr bara ett decennium sedan dominerades rosévin av
sotare och enklare varianter medan de i dag dr mer
nyanserade dir fokus snarare liggs pa torrare och mer

eleganta stilar. Idag har den rosa drycken tagit plats i vin-
virldens finrum dir kvaliteten har stigit och det finns en

betydligt storre bredd i uttryckssitt dn tidigare. Det tack
vare att vinproducenter runtom i virlden nufortiden ex-
perimenterar med olika druvblandningar, vingardsligen
och produktionsmetoder. Deras arbete resulterar ofta i
roséviner med komplexitet, struktur och lagringspoten-
tial som gor att drycken passar aret runt och ir ett utom-
ordentligt val till mat.

(meﬁ«M ma??fwwW 2344 Yuren

Casa Relvas édr familjeproducenten
som inte enbart producerar kvalitets-
viner utan ocksd samtidigt virnar om
naturen. Deras hallbara synsitt 16per
som en rod trad i arbetet och genom-
syrar allt fran druvodlingarna till ater-
plantering av korkeksskogar.

Den soliga och varma regionen Alente-
jo i sodra Portugal erbjuder perfekta
forutsattningar for odling och har har
producenten tillverkat populdra viner i
drygt tre decennier. Med 6ver 350 hek-
tar vinodlingar och nira 900 hektar
skog spridd 6ver regionen, har familj-
en en stor och viktig roll i att bevara
och skydda naturen. Genom aterplant-
ering av korkeksskogar och deras stora
variation av trdd och véxtarter framjar
de biologisk mangfald vilket skapar en
hélsosam miljo for méanga olika arter
att leva och frodas i. Familjen ser sig
sjdlva som forvaltare av jorden och stra-
var efter att limna den i ett dnnu bittre
skick till kommande generationer.

o |
Terdinand

Sedan tidigare finns ett rott vin fran
Casa Relvas pd systembolagshyllan
gjort pa Portugals bla nationaldruva
touriga nacional (nr 2809, 139 kr). Nu
lanseras en rosényhet i tillfalligt sorti-
mentet som med sin orangerosa fram-
toning och sina bariga och ortiga toner
ar den perfekta foljeslagaren till skal-
djur, grillad fisk och édrstidens sallader.
Med sin allroundstil och friska syra

passar den dven som hand i handske
till buffébordets varierade ritter.

Casa Relvas Pom Pom
Pequeno Rosé, 2024,
nr 92186, 129 kr.

Heonick rose meo iy MW

Vilrenommerade Mulderbosch Vine-
yards i Stellenbosch har snabbt skapat
sig ett rykte som en av Sydafrikas
féorndmsta vinproducenter. S& sent
som 1989 kopte den kdnde vinma-
karen Mike Dobrovich, ihop med en
kompanjon, en nergangen gird med
fruktodlingar. Naturen och svalkande
influenser fran Indiska oceanen och
Atlanten gav utmirkta forutséttning-
ar for vinproduktion. Effektivt arbete
med rdjning och nyplantering av vin-
rankor gav resultat, bara 15 ar senare
producerade de viner i vérldsklass.

Idag leder den sydafrikanske toppvin-
makaren Henry Kotzé arbetet i vinkal-
laren. Mulderbosch har gjort sig kinda
for sin kvalitet och fér ar efter ar hoga
betyg och internationella omnamn-
anden for sina viner oavsett prisklass.
Forutom fokus pa hogsta kvalitet i
flaskorna ar hallbarhet och socialt an-
svarstagande en av grundpelarna hos
producenten. Mulderboschs rosévin

produceras till hundra procent pé rod-
vinsdruvan cabernet sauvignon. Att
just anvénda sig av denna druva ger
en speciell kombination av kraftfullhet
och fraschor vilket gor vinet till ett ut-
markt matvin med viss fyllighet. Pas-
sar bra till aperitif och chark savil som
till sallader och lattare grillrétter. Sa
hir ars dr vinet dven en fin foljeslagare
i picknickkorgen. Ett av de framsta
kannetecknen for Mulderbosch &r
den ldngsmala etiketten som l6per
langs med flaskan, likt ett “cigarr-
band”. Nu slépps det ikoni-
ska rosévinet i en ny hirlig
argang och dessutom med
uppdaterad fréasch design.

I Systembolagets sortiment
finns bland annat Mulder-

bosch Rosé 2024, nr 6077,
99 kr och Mulderbosch
Cabernet Sauvignon Rosé
2024, nr 74050, 279 kr
(3000 ml).

Véster om Provence ligger regionen
Languedoc-Roussillon, som trots sin
kanske mer kénda granne ér vérldens
aldsta, saval som storsta vinodlar-
region. I hjartat av detta underskona
landskap ligger vinkooperativet Fon-
calieu som bildades 1967 av nagra av
regionens mest passionerade vinodlare.
Idag har man 650 medlemmar som
tillsammans forfogar 6ver 4000 hektar
odlingar. Det geografiskt stora omradet
erbjuder manga olika méjligheter och
spanner mellan hav och berg, medel-
havsomréadets varma sol, mistralutsatta
bergssluttningar, jordman av olika slag
och en méngd druvsorter.

Foncalieu utsags 2012 till Frankrikes
frimsta kooperativ. Den kvinnliga
chefsvinmakaren Nathalie Estribean
har aven hon fatt ett fint utnimnande,
en hedervird plats pd Drink Business
topp-lista for kvinnliga vinmakare.
Den prisbelonta sammanslutningen,
som tillverkar manga av vinvirldens

mest kdnda varumadrken, har gjort sig
kinda for att skapa moderna, frukt-
drivna och vilgjorda viner for en
bred publik i karaktaristisk sydfransk
stil. Rosévintillverkningen utgor 37
procent av Foncalieus totala vin-
produktion. Vi svenskar kanske inte
kanner till Foncalieus, ddremot ar vi
vil bekanta med Puy Chéri som ér
Sveriges mest salda rosévin. I ar firar
dessutom Puy Chéri hela 25 ar pa den
svenska marknaden. For att fira jubi-
léet lanseras ett vitt vin pa box med
elegant fruktighet och druvtypisk
karaktar, Puy Chéri Sauvignon Blanc.

I Systembolagets sortiment finns bland
annat Puy Chéri Syrah Rosé 2024, nr
2209, 259 kr (3000

ml) och Puy Chéri

Syrah Rosé 2024, l

nr 2209, 95 kr.

Till roséminglet passar krustader och
crostini med god och littfixad topping
utmirkt. Rororna passar dessutom i
matiga mackor och ir perfekta att ta
med i sommarens picknickkorg.

5@ k%o/d&mﬂmedw
(2 %-3 dl)

Y2 dl kesella

Y tsk dijonenap

2 sardellfiléer

1 hackad vitloksklyfta

2 krm worcestershiresas

2 msk hackad persilja

2 msk hackad gréslok

Y5 tsk rivet citronskal

1 dl majonnis

2 dl fintdrnad grillad kyckling
Y dl finriven parmesanost
salt

nymald peppar

hackad persilja till garnering

1. Mixa kesella, senap, sardeller, vitlok,
worcestershiresas, orter och citronskal.
2. Vand ner majonnis, kyckling och ost
for hand. Smaka av med salt och peppar.
Lat smakerna mogna i kylen.

%k@ﬂkkmm

(ca3dl)

1 burk tonfisk i vatten, 170 g
2 msk kapris

2 sardellfiléer

3 msk mild ajvar relish

4 msk naturell farskost

2 msk majonnds

1 riven vitloksklyfta

3 msk hackad rédlok

Y4 tsk sambal oelek

salt

kapris och hackad graslok till
garnering

1. Lat tonfisken rinna av noga, pressa ur
vatskan. Hacka kapris och sardeller.

2. Blanda ingredienserna och smaka av
med salt. Lat smakerna mogna i kylen.
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SYDFRANSK ROSE

I N Y KO s TY M ' La Tarentina Rosé, 2024 s
° Rosévin forknippas med sommar, sol och som Spanien / 93320 / 139 kr oAb I
séllskapsvin eller aperitif. Det passar givetvis Tillfélligt sortiment - =

\
t COTE MAS ]
\| j *

Rosévin dr det sjilvklara valet nir dagarna
blir ljusare och middagarna flyttar ut. Med
sin friska syra, biriga toner och vackra firg
ir rosé bade elegant och littillgéngligt.

bra i ensamt majestit men dven utomordent-
ligt till mat. Energidepéerna i kroppen fylls pa
av den skimrande varma firgen vilket leder till
vdlmaende. Servera de ldtta och friska rosévin-
erna vil kylda, runt 8-10 grader. De fylligare
och ekfatslagrade vinerna mér bra av att drick-
as vid nagot varmare temperatur, 10—12 grader,
eftersom de da sldpper fram mer aromer och
smaker. Just nu poppar det upp en stor miangd
nya rosa viner pa systembolagshyllan som
samsas om utrymmet med en del trotjidnare. Vi
viljer ut nagra godingar i olika nyanser.

Urtrevlig flarra fran rosévinets
vagga, Provence. Denna skap-
else med harligt rodbariga

Somrigt sa det forslar med
solmogna smultron, saftiga
persikor, ett fang firska me-
delhavsorter, rosor och frisk
blodgrapefrukt. Extra plus for
cool flaska.

Heréncia Altés

Ekologiskt m

Pirla fran underskéna Tos-
cana. [ munnen spritter det av
allskons smaker; persika, tran-
bér, vattenmelon, blodgrape
samt en och annan mandel. En
rokig touch blir pricken over i.
Trivs extra val med mat.

Belguardo Rosé, 2024
Ttalien / 92781 / 149 kr
Tillfalligt sortiment

Liskande smak och en palett
av allt man vill se hos ett torrt

toner och vattenmelon samt . >
bedirande utsida fangar litt och frascht rosévin. Sommar-
Co6té Mas Rosé ar en ens uppmirksamhet som lock- ens roda bir, saftig vattenme-
hyllning till Medel- ar till kép. Mmmm. lon, en knippa orter och syrlig !
. blodapelsin. L
havets druvor - gjord M de Minuty Rosé, 2024 e .r:
av mourvédre och syrah Frankrike / 2590 / 179 kr Chivite f
fran ekologiska odlingar. e o goZe
: Spanien / 92200 / 129 kr

Stilen ar elegant och
frisk med toner av réda
bar, citrus och orter.

Servera till ratter av fisk
och skaldjur, somriga
sallader, grillad kyckling
eller som aperitif!

Cété Mas Rosé har funnits

Klockrena toner av smultron
och skogshallon samt smoriga
kex. En frisk flakt av nybakad
rabarberpaj. Sig hej till spin-
stig syra och lidskande avslut.
Cava mia!

Tillfalligt sortiment ij

Charmig rosé signerad den kar-
ismatiske vinmakaren i Pfalz,
Ernie Loosen som gor att vinet
smakar det dir lilla extra. Roda
bir, rabarber, pomelo och farska

i _ Julia & Navinés Cava Orter gor susen.
pa Systembolaget i Organic Rosé Villa Wolf
- . o e Spanien / 56008 / 99 kr Ha Wo
ndstan 10 @r, och infor Eiologiskt Pinot Noir Rosé, 2024

véren 2025 har vinet fétt
en helt ny design!

}(‘“ C ]
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DOMAINEWINES.SE

Tyskland /92310 / 139 kr
Tillfalligt sortiment

e ALTIN |

En god nyhet! 5 - .
Halften av alla

som drunknar

Stracciatella — den mjuka, graddiga blandningen
av strimlad mozzarella och farsk gradde som
finns inuti burrata. Mild och fyllig smak. Perfekt
som lyxig topping pa pizza, pasta och sallader.

har alkohol
I blodet.

FERNANDO DI LUCA

Fran en familj dér mat ar kérlek.

Foto: Leloo, Pexels



19 cheese !

Vankas det forsommarfest med buffé? Eller
kanske dr det dags att packa picknickkorg-
en? Gemensamt for dessa umgingesformer
brukar vara att bjuda pa kalla och littlagade
réatter. Darutover brukar allt som gar att for-
bereda vara tacksamt sa att man sjilv kan
delta i festligheterna.

Att utga fran vegetariskt dr ofta en bra idé.
Direfter dr det ett sant ndje att ligga till
sallader, chark eller grill for att tillfreds-
stilla allas smaker och behov. Nagot gott
med ost gor de flesta smaklokar lyckliga, vi
drar pa smilbanden och sidger cheese.

“Potatissallaod med fomart
och mozzarella

Sallad med farskpotatis kan man inte fa nog av séa hir ars, den ar ett maste till
sommarens grillmat, i picknickkorgen savil som pa buffén. Forutom klassiska
ingredienser fran Caprese har var forsommarsallad dven hérlig smak av pepp-
rig ruccolavindgrett.

4 portioner (eller 6-8 bufféportioner)

ca 800 g farskpotatis

250 g cocktailtomater

1 forpackning minimozzarella, 280 g (125 g avrunnen vikt)
1 % dl hackad rodlok

1-1 % dl svarta oliver

salt

nymald peppar

Dressing

3 dl hackad ruccola

3 msk hackad mynta

2 hackade vitloksklyftor
Y5 dl kapris

2 msk pressad citron

1 dl olivolja

salt

nymald peppar

1. Borja med att mixa ingredienserna till dressingen. Lt gidrna smakerna mogna.
2. Tvitta potatisen och koka den mjuk i littsaltat vatten. Lat svalna och dela i
grova bitar.

3. Blanda potatis och dressing, girna nir potatisen fortfarande ar lite jummen.
4. Dela tomaterna. Lat osten rinna av.

5. Blanda alla ingredienser till salladen strax fore servering. Smaka av med salt
och peppar.

Fetavstcheesecalee med
nelctarinsalsa

En matig cheesecake &r verkligen praktisk. Dels ska den goras nagon dag innan
servering, dels passar den ocksa att bjuda pa vid ménga olika tillfillen; som forritt,
tilltugg, pa en buffé eller att packa i picknickkorgen. Men fyllningen av fetaost och
orter gor ocksa att den, tillsammans med salsan, ir ett gott tillbehor till grillade
lammkotletter och kryddig lammkorv.

8-10 bitar

Botten
75 g smor
200 g kavring

Fyllning

1 kruka basilika

250 g mascarpone
300 g fetaost

400 g naturell farskost
1 msk olivolja

1 riven vitloksklyfta
rivet skal av 1 citron

1 gelatinblad

salt

nymald peppar
nektarinklyftor och basilika till garnering

Salsa (ca 8 dl)

4 dl fintarnade cocktailtomater
4 dl fintarnade nektariner

2 tsk vit balsamvinager

4 tsk olivolja

ca 1 % tsk hackad r6d chili

Y dl rostade pinjendtter

% dl strimlad basilika

salt

basilikablad till garnering

1. Botten: Smalt smoret och lat svalna. Smula brodet i matberedaren. Blanda i
smoret. Tryck ut smulorna i en form med l9stagbar kant, 24 centimeter i diameter.
Lat stelna cirka 1 timme i kylen.

2. Fyllningen: Grovhacka basilikan, dven stjdlkarna. Lagg halften av mascarponen i
en liten kastrull.

3. Mixa resten av mascarponen med basilika, fetaost, farskost, olivolja, vitlok och
citronskal.

4. Blotlagg gelatinet i kallt vatten 5 minuter. Varm mascarponen forsiktigt, den far
inte koka. Ta fran virmen och blanda i gelatinet. Lat svalna nagot och ror ner i sme-
ten. Smaka av med salt och peppar.

5. Bred fyllningen 6ver bottnen. Lat std i kylen minst 4 timmar. Garnera med nek-
tarinklyftor och basilika.

6. Salsan: Blanda ingredienserna och smaka av med salt.

Smakrik fetaost, gron ortighet och solvarm salsa trivs med friska viner med tydlig
fruktton. Stilla eller bubbelvin, bada klarar ménga smaker, &ven ihop med andra ritter.

Sprudlande bubblor till som-
marhidnget. Proseccons karak-
teristiska pigga och ungdomli-
i passionsfrukt. Vinet kan ga smaker bjuder pa viss sotma,
litt bestillas i butik eller fruktiga toner av piron, flider,
via hemsidan. citruszest och honungsmelon.

Frisk sydfransk charmér
med krusbir, vita vin-
bar, galiamelon och

-
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Cher

f Puy Chéri
Sauvignon Blanc, 2024
Frankrike / 79373 Castelmondo Prosecco
249 kr (3000 ml) Extra Dry
Italien / 73085 / 99 kr

Mild insalata caprese och firskpotatis, men hir dr det dressingen av pepprig ruccola i
samklang med frisk mynta som sétter tonen. Sommarfrischa viner i form av ljusrosa
birighet eller friska gula frukttoner.

Klunkvinligt och knastertorrt Somrigt, friskt och fruktigt fran H
med réda sommarbir, firska Romeo och Julias hemregion.

orter, frisk ton av granatipple Italiensk vit persika, solmogen - -
och saftig blodapelsin. La Spin- galiamelon och gult piron sam- —

etta betyder noshorningen pa sas med pikant ton av mandel
svenska. och en knippe orter.

L AL
La Spinetta Masi Masianco Pinot Grigio {iAstA R

11 Rosé di Casanova, 2024 delle Venezie, 2024
Italien / 90076 / 169 kr Italien / 2415/ 99 kr |

|
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Johan Magnusson /
Magnusson Fine Wine
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och Caroline

4 portioner (ca 5 dl)

250 g spad gron sparris
1 schalottenlok
rapsolja

2 dl vispgradde

2 dl latt créme fraiche
2 gelatinblad

1 msk pressad citron

Y2 krm cayennepeppar
salt

Topping

ca 80 g valfri rom, t ex sikrom
hackad rodlok

hackad graslok

dill

1. Bryt av den nedersta grova delen av
sparrisstjalkarna, det ska bli cirka 125 g
sparris. Skiva sparrisen tunt.

2. Hacka 16ken och mjukstek i olja utan
att den tar firg, cirka 5 minuter.

3. Tillsatt sparris och gridde. Koka
sakta under lock tills sparrisen ar
mjuk, cirka 5 minuter.

4. Ta fran virmen, tillsatt créme fraiche
och mixa till en sldt smet.

5. Blotlagg gelatinet i kallt vatten 5
minuter. Varm citronsaften i en liten
kastrull. Ta fran virmen och ror ner
gelatinet.

6. Ror ner gelatinet i smeten. Smaka av
med cayennepeppar och salt.

7. Hall upp i sma glas. Lét stelna minst
4 timmar i kylen.

8. Vid servering: toppa med rom,
rodlok, graslok och en dillkvist.

Foto: Janine Laag

u stundar arets frimsta

kalasperiod med allt fran
storhelger till skolavslutningar,
kickoffer och bréllop. En buffé
med olika plockritter dr ofta
ett lika praktiskt som omtyckt
sitt att servera maten pa. Aven
en minibuffé med drinktilltugg
brukar vara en uppskattad in-
ledning pa festen. Vi bjuder pa
en annorlunda variant med rom
och créme fraiche vilken vi kom-
binerar med sdsongens sparris.
Perfekt att bjuda pa som delikat
aptitretare eller ihop med flera
bufféritter.

Isamklangmed den spirandears-
tiden infaller primortiden. Just
nu dr vi inne i sparrisens korta
sasong, forknippad med var och
tidig sommar. Denna flardful-
la primadonna bland primorer
ar knappast en nymodighet.
Liljevixten odlades redan av
forntida egyptier, greker och
romare. Lingre norrdver drojde
populariteten dock liangre och
i Sverige kom sparrisodlingen
igang forst pa 1600-talet.

Vit och gron sparris dr egentli-
gen samma sort. Nar sparrisen,
saval som andra vaxter, traffas
av solens stréalar stimuleras pro-
duktionen av klorofyll vilket ger
vaxterna sin grona firg. For att
behalla sparrisen vit maste pro-
duktionen av klorofyll stoppas,
darfor ticks de forsta skotten
for att forhindra kontakten med
solljuset. Generellt sett dr spar-
ris ofta dyrare dn andra gronsa-
ker vilket beror pa att odlings-
och skordeprocessen dr mycket
arbetskrivande.

Eftersom vit och gron sparris
odlas pa olika sitt skiljer dven
en hel del i bade smak och tex-
tur. Den vita blir tjock, far ett
kraftigare skal, ar rik pa fibrer
och mer tradig textur. Den gro-
na sparrisen blir tunnare och
innehaller farre tradiga fibrer. Det
finns manga olika sorters sparris,
alla forekommer bade som vita
och grona. Den vita sparrisens

kraftiga skal gor att den alltid be-
hover skalas, till skillnad fran den
grona. Den vita kan ocksa ha ett
uns av beska.

Vad giller vin till sparris hor
man ibland att det kan vara en
lite trixig kombination. En del
primorer innehéller oxalsyra,
exempelvis vit sparris, som kan
ge en metallisk biton och bes-
ka i vinet. Detta giller framst i
kombination med rott vin. Har
giller det att hitta bra smak-
bryggor som gor oxalsyran mer
vinvdnlig. Gron sparris inne-
héller ddremot ingen oxalsyra
och ér darfor littare att kom-
binera med vin. Men precis som
med manga gronsaker dr det bra
att smaksitta med ’de stdnd-
iga smakbdérarna” salt, syra och
fett for att lattare lyckas i kom-
binationen med vinet. Vi viljer
vitt fruktigt vin med hog syra da
man bor undvika kraftfulla vin-
er med ekfatslagrade toner. Aven
bubbel av olika karaktir passar
bra. I bada fallen bryter syran
och friskheten i bubblet genom
den lite feta sparriskramen fint
samtidigt som det matchar sil-
tan i romen. Ett friskt rosévin
ar ocksa helt rétt att bjuda pa till
pannacottan.

Friskt parlande och lattdruck-
en lagprocentare, 8,5 %, som
andas sommar lang vig. Ung-
domliga smaker med inslag
av paron, gul melon, Granny
Smith och lime.

Casal Garcia Vinho Verde
Portugal / 2596 / 77 kr

bar pava frin Loiredalen med
\\ lena lager av mogna jordgub-
\ bar och smultron samt pomelo
\ och roda vinbér. Sparris och
A Sancerre lirar val!

Fournier Sancerre Rosé
Les Belles Vignes, 2024
& Frankrike / 93760 / 199 kr

'1! ' Elegant sommardrom i under-
l\ |
\

=

Argangsbubblor gjord enligt
traditionella metoden. Elegant
smak av grona dpplen, paron,
frascha grapetoner och smori-
ga kex. Dryck saval som pris
far humaoret att bubbla.

Frangois Martnenot Crémant
de Bourgogne Brut, 2023
Frankrike / 70451 / 139 kr

Appel pappel pirum parum. Till
det exotisk ananas och solgul
citron. Smaker ddr munnen ber
om mer. Underbar mineralitet
som vittnar om dess ursprung i
omtalade Bourgogne.

3 Patriarche Chablis Cuvée
waELts Léonce Bocquet, 2023
Frankrike / 5383 / 179 kr

L

=, SYSTEMBOLAGETS 2%
L BASTA CAVOR
ol < K8

# VINTAGE 2023 :

PATERNINA CAVA

Generost fruktig, mycket
frisk, komplex smak med
inslag av pdron, gréna

dpplen, kex, vita vinbdar,

prr
o

mineral och citrusskal.

en argdngsbetecknad

ekologisk & veganvanlig
cava fran 2023.

"EN AV
SYSTEMBOLAGETS
BASTA CAVOR”

Allt om Mdf1202308] 0

L
o

Spanien, CAVA
Art.nr 71275
ol.11,5% - 750ml

'f" Det har ar en annons frdn Brandpartners AB

Alkohol ar
beroende-
framkallande



Maten smakar alltid battre

vhvmbhins

tt samlas runt grillen ar ett

lika omtyckt som littsamt
noje, men att laga hela mid-
dagar utomhus pa en stekhall
blir allt mer populirt. Vi reder
ut begreppen kring den svens-
ka nationalsporten, sommarens
utomhusmatlagning.

Kol— eller rill

Att vilja mellan kol- eller gasol-
grill ér en fraga om tycke och smak
da det finns for- och nackdelar
med bada. Om smaken paverkas,
dirom tvistar de liarde. Det finns
blindtester som visar att de flesta
inte kan kdnna skillnad utan att
aromerna framst kommer fran
olika smaksittare. En kolgrill ar
ofta billigare i ink6p, den ger ocksa

X " r

Ekologiskt gardskott
Avedet Till

Abrven

Gérdssﬁllskapet levererar farskt
svenskt ekologiskt kott av hogsta
kvalitet direkt till dorren i stora delar
av Sverige. Man erbjuder ett alterna-
tiv till konventionellt producerat kott
fran producenter som virnar en an-
svarsfull djurhallning. Vi har triffat
en av grundarna, Kenny von Walden.

Ni dr tre barndomsvinner fran Jimt-
land som startade Gadrdssillskapet.
Ndr var det och hur fick ni idén?

Vi grundade Gardsséllskapet 2013. Vi
hade en 6nskan att dterskapa hur vara

Gérdsséllskapets Grillada

en traditionell grillkinsla. Ar du
inte en van grillare ar det svarare
att fa till och halla rdtt temperatur
i en kolgrill, men den kommer a
andra sidan upp ordentligt i tem-
peratur. Gasolgrillen blir snabbt
varm och det ér enkelt att justera
temperaturen. Den avger ocksa
mindre os och rok.

Direlet grillnd

Vid direkt grillning lagger man
ravaran direkt pa viarmekallan.
Grillas kottet med direkt grill-
ning blir grillaromerna och rok-
smaken mindre dominanta &n
vid indirekt grillning, diremot
blir stekytan tydligare. Direkt
grillning passar bast for “snabba
styckningsdelar” som skivat kott,
clubstek, burgare och korv. Lat
alltid kottet vila 5-10 minuter
efter att det grillats till 6nskad
stekgrad.

Direkt grillning gor att kottet
eftersteker 5-8 grader efter att
det lyfts bort fran grillen. Man
brukar prata om tva olika tem-
peraturer, namligen innertem-
peratur ndr ravaran ligger pa
grillen och sluttemperatur nir
den vilat firdigt. Aven fisk, hel
savdl som filéer och spett gril-
las med den hidr metoden, likasa
grillost och mjukare gronsaker.

familjer kopte kott direkt fran bonden
ndr vi vixte upp, men pé ett enklare
och mer lattillgangligt satt. Vi vill att
fler ska fa tillgang till bra kott direkt
fran garden, dér djuren levt ett bra liv.
Det ska gora gott, och smaka gott, att
handla fran oss.

Numera dr det vanligt med E-handel
for mat, men hur togs den idén emot
da?

Vi borjade med att “knacka dérr” och
sdlja vara kottlador i personliga méten,
vilket var ett fantastiskt sdtt att lira
kdnna kundernas 6nskemal. Nar vi
sedan lanserade var e-handel var det
ménga som kinde igen Gérdssillska-
pet tack vare véra bilar och siljare ute
pa villaférorternas gator. Under flera ar
silde vi bade fysiskt och via e-handeln,
en kombination vi tror hjilpte oss in
pa marknaden under en period nir
e-handeln fortfarande var i sin linda.

Hur har svenskars forhallande till ekol-
ogisk odling och djurhallning fordnd-
rats sedan ni startade?

Svenskarnas relation till ekologisk mat
har varierat 6ver tid, vi har sett bade
okande intresse och tydliga avmatt-
ningar under det senaste decenniet da
vi varit verksamma. Det &r tydligt att
efterfragan pa ekologiskt i hog grad
péaverkas av konjunkturldget. Bland
vara egna kunder har lojaliteten varit
stor medan ekologiskt kott har backat
i marknadsandelar. Under de senaste
aren har vi fortsatt vixa, vilket vi 4r
lika tacksamma som stolta &ver.

Gndlirelet grillning

Det géir lika bra att anvinda
kol- och gasolgrill. Om kolgrill
anvinds, fyll halva grillen med
briketter och vinta tills gloden
ar optimal. Lagg kottet pa halvan
utan glodbadd, kottet grillas med
indirekt vdarme och smaksitts
av roken. Att grilla med lock-
et pd hjdlper att bevara smaken
och saftigheten i kottet eftersom
varmen och fukten stannar i gril-
len. Det bidrar dven till att gora
kottet mort. Denna metod passar
storre styckningsdelar sasom stek
men dven exempelvis ribbs, flask-
karré och hel kyckling.
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Hérdare gronsaker passar ocksa
bra att tillaga under lock. Innan
tillagning, lat det som ska grillas
ligga i rumstemperatur cirka en
halvtimme. Vind kottet da och
da under grillningen och lat det
vila innan det skivas upp.

Hur mdnga ekologiska producenter
samarbetar ni med idag?

Vi arbetar med ett tjugotal ekologiska
gardar och smaskaliga mathantverk-
are.

Vad skiljer en ekologisk gard frin an-
nat jordbruk?

Pa en ekologisk gard lever djuren un-
der naturliga férhallanden med gott om
utrymme, fri tillgang till utevistelse aret
runt och ekologiskt foder. Samtidigt
odlas jorden utan kemiska bekdmp-
ningsmedel eller konstgddsel, néigot
som frimjar den biologiska mang-
falden och skyddar véara ekosystem.
De allra hogsta kraven pa djuromsorg
och bra foder stalls pa KRAV-certi-
fierade gardar. Storst skillnad mellan
eko och KRAV ér det pa grisgardar.
For att vara KRAV-gard ska exempelvis
grisarna ga utomhus i grona hagar med
tillgang till lerbad, vilket idag endast 1%
av Sveriges grisar gor.

Vilken respons far ni fran era kunder
vad giller néirproducerat?

Vi tycker oss se ett storre intresse for
vara kottlador, vilket &r valdigt rol-
igt forstas. Vi tror att det &r en effekt
av att fler vill veta var maten kommer
ifrdn och vad man betalar for. Nar man
handlar fran Gardssallskapet finns inga
onddiga mellanhénder.

Maste man prenumerera pad era kott-
lador eller gar det dven att bestilla vid
enstaka tillfillen?

Metehall

Stekhaillen har sitt ursprung langt
tillbaka i tiden, nir elden var en
sjalvklar del avvardagen. Numera
ser manga den som ett fint komp-
lement till grillen eftersom det
mesta gar att laga pa en hill. Den
ar ocksa trevlig att samlas kring
niar man blir manga. Att hillen
finns i olika varianter, materi-
al och storlekar gor den vildigt
mangsidig. Gasolbrannare ar den
optimala virmekallan for de fles-
ta situationer utomhus. De har
vanligen tva eller tre briannare
som gar att reglera individuellt,
pa sa vis kan man dven laga mat
med indirekt virme. Oppen eld
ger oslagbar mysfaktor, exempel-
vis pa utflykten, men da blir det
lite svarare att reglera vdrmen.
Kol ar bra om man vill anvinda
sin vanliga grill som varmekalla.

Bjsrn Malmqpvist, Kenny von Walden och Petter Olander

Det gar utmirkt att kopa en lada i
taget. Samtidigt viljer de flesta av
vara kunder att prenumerera, just
for att det ger dem full flexibilitet.
Man kan sjélv vilja innehallet i ladan,
andra eller pausa nér som helst och det
finns ingen bindningstid.

Ert utbud fordndras efter sdsong, hur
ser det ut sd hdr i grilltider?

Ja visst ar det harligt! Under grillsdson-
gen erbjuder vi ovanliga grilldetaljer i
var prenumerationslada Stamkunds-
ladan, som exempelvis marinerade
flaskdetaljer, Tomahawk, T-benstek och
en helt sagolik eldost fran ett byme-
jeri i Jamtland. Sjalvklart har vi ocksa
Grilladan som é&r perfekt for varen och
sommarens alla grillkvallar!

Pa gardssallskapet.se finns mer information.

KOMPLETTERA MED
EN NY FAVORITPANNA

Stek kottbitarna pa grillsidan
fér snygga grillrander. Vand
sedan pa pannan och stek

tillbehdren pa den slata sidan.

En fiffig detalj som ger fler
funktioner med farre prylar.

@ Félj oss pa Instagram
@muurikkasverige

PRAKTISKT
OVERDRAG!

Passar gasolflaska
PC10 och PK10.

HITTA RECEPT & UPPTACK HELA VART SORTIMENT

PA MUURIKKA.SE

Vara stekhéllsset finns i flera
storlekar — fran 48 cm till 120 cm
i diameter. Med ny, uppdaterad
design och smarta funktioner
som gor matlagningen bade
rolig och smidig.

NU AR ALTANMIDDAGARNAS
OCH UTEFESTERNAS TID

Med ett stekhallssetitradgarden eller
paaltanen ar duredo for allt fran
vardagsmiddagar till varens och
sommarens alla bjudningar.

Universalstekspaden — perfekt
att vanda runt maten med, men
ocksa till att skrapa rent hallen.

LAGA MAT
SOM ETT PROFFS

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

MUURIKKA
THE ORIGINAL
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till kott
Det ryker, det friaser och det doftar sommar. Grillning

ar inte bara matlagning, det ir en ritual, en samlings-

punkt och en ursikt att stanna ute linge. Vad lyfter grillkvil-
len mer dn ritt vin i glaset?

Nar det grillas kott far det manga att se rott. Vinets tannin-
er binds naturligt till proteinet i kottet vilket rundar av bade
vinets strdvhet och framhidver kottets smak. "Match made
in heaven” eller som vi sdger pa svenska kott élskar rott. Vi
besoker nagra vinproducenter som med stor tillgivenhet
tillverkar viner som passar perfekt till sommargrillen. S& skal
tor gloden, bade grillens och producenternas.

. 4

stor inverkan pa den moderniser-
ing av Riojas vinindustri som skett
under de senaste artiondena. De
roda vinerna har mycket frukt,
struktur och finess man séllan ser i
traditionella riojaviner. Vinrankor-
na som tillhor producenten ar dock
gamla, allt mellan 65-85 ar. I famil-
jens moderna bodega lagras sedan
vinerna mestadels pa franska ekfat.

. . Enrique 4r numera avliden och
Het S/Aﬁn/d@ r MZ vingarden drivs vidare av Enriques
olet 9 rillaole kottet dotter Cristina. Hon har med sin

ihardighet i kombination med
Flera generationer kopplade till  jnnovation och ny teknik lyckats
vin har skapat Marqués de Céceres  n3 ut internationellt med bode-

framgdng. Allt borjade med att En-  gans viner som idag finns i Gver
rique Forner var springpojke i vin- 120 linder. I Sverige finns Mar-
branschen i borjan av 1900-talet.  qués de Céceres Crianza sedan
Hans pappa och farfar grundade  drygt 25 ar. Den kryddiga smaken
1920 en familjefirma som cement-  med inslag av morka bir och ek-
erade Enriques passion for vin. Un-  fatskaraktir i form av kakao, kanel

der inbdrdeskriget tvingades famil-  och vanilj gor det till
jen i exil till Frankrike ochiborjan et givet val till det
av 1960-talet kopte Enrique mark i grillade kottet, girna
Bordeaux. Det var startskottet till  jhop med en fet sas.
hans drom om att producera vin-

er i virldsklass. Familjen flyttade ~ Marqués de Caceres
tillbaka till Spanien och bara ndgra  Crianza, 2021, nr

ar senare, 1970, bildades Bodegas 2734, 99 kr.

Marqués de Caceres i staden Ceni-

cero i hjértat av La Rioja Alta. Tack

vare néra arbete med Professor Pey-

naud i Bordeaux har Enrique haft

Traleettovinet blev
» - )
//}vad’ med

hela Svenslea fo’i/cm‘

Cantina Zaccagnini grundades
i slutet av 1970-talet i regionen
Abruzzo pa italienska ostkusten.
Fran en blygsam vinproduktion i
gardens garage i byn Bolognano
véaxte vinhusets grundare, Ciccio
Zaccagninis, vision till verklighet.
Garden ér fortfarande densamma
och idag jobbar dven sonen Mar-
cello Zaccagnini i verksamheten.
Tillsammans har de fatt vineriet
att blomstra och byggt familjefore-
tagets framgangssaga.

Idag produceras vin fran 300 hek-
tar vingardar i det vackra och berg-
iga omradet. Alla viner gors av
lokala druvsorter som exempelvis
den blda druvan montepulciano
samt den grona, vilken delar namn
med en italiensk ost, pecorino.

(PUW&I" women

[ spansiea viavarlden

Alejandro Fernandez var en av
vinvérldens stora pionjdrer, kind
for att sitta Ribera del Duero pa
kartan som ett av virldens fram-
sta vindistrikt. Historien om Fa-
milia Fernandéz Rivera borjade
ar 1972 da Alejandro kopte ett
gammalt stenpresshus ihop med
en kompanjon. Redan vingarden
Pesqueras forsta vin gjorde succé
och ledde till uppgang i regionen
for kvalitet savdl som kvantitet.
Det bidrog éven till att Ribera del
Duero 1982 fick sin ursprungsbe-
teckning D.O.

Framgangen fortsatte och idag har
Familia Fernandez Rivera hela fyra
virldskdnda vingardar. Dehesa la
Granja, som koptes 1998, dr en

Med mélmedvetet kvalitetsarbete,
moderna  hallbarhetsvarderingar
och miljovénlig odling i kombi-
nation med lokal tradition dr man
idag en betydande aktor. Sedan ett
par ar tillbaka &r alla produkter
fran Cantina Zaccagnini pa Syst-
embolaget ekologiska. Vinprodu-
centens karaktirsfyllda och mat-
vanliga viner passar till sommarens
grill savél som pé buffén, till ital-
iensk mat och charkbrickan. Man
producerar dven ett fruktigt vitt
vin. For oss svenskar dr familjens
omattligt populdra tralcettovin-
er de mest kinda, ofta benimnda
som “pinnvinet” Sjilva pinnen,
“tralcetton”, kommer fran vin-
terbeskdrningen av de vinrankor
som druvorna vuxit pa och binds
traditionsenligt kring flaskhalsen
av kvinnor fran byn Bolognano.

I Systembolagets ordinarie sorti-
ment finns flera “pinnviner”, ex-
empelvis Pinnvinet by Cantina
Zaccagnini Dal Tralcetto Monte-
pulciano d’Abruzzo, 2022, nr
3023, 299 kr (3000 ml) samt
Cantina Zaccag-
nini Dal Tralcet-
to Montepulciano
d’Abruzzo Or-
ganic, 2023, nr
2390, 119 kr.

300 ar gammal gard pa 800 hektar.
Historiskt hade den anvints till
vinodling och under garden finns
en 3 000 m” stor vinkallare av tun-
nlar frin 1700-talet. Vid familj-
ens Overtagande anvindes dock
garden till uppfodning av tjurar
for tjurfaktning. Idag dr 250 hektar
planterade med tempranillo lings
floden Guarefa pa 620-750 meters
héjd. Pa egendomen bedrivs dven
jordbruk och boskapsuppfodning.
Efter Alejandros bortgang 2021
drivs verksamheten av hans dott-
rar, med Lucia Fernandez i spetsen,
och ér en av de ledande producen-
terna i Ribera de Duero. Arbetet
fortsitter i familjens anda med
passion och stort engagemang for
regionen. Férutom vinodling och
jordbruk finns dven boutiquehotell
och restaurang med egenproduc-
erade ravaror pa Dehesa la Granja.

P4 Systembolaget finns
ett komplext mork-
barigt vin med fina
ekfatstoner som passar
ypperligt till smakrika
grillade kottratter av
not savdl som lamm
och kyckling. Dehesa
La Granja 2020, nr
4505, 129 kr.

%Mf&nkﬁok med
oémﬁon — och bacon -

Bea och pommes ma vara de
klassiska tillbehoren till en
grillad kottbit men vi viljer
en mer somrig touch med
kall dragonmajonnis, gril-
lade gronsaker och levainbrod
samt en skal plockvinliga cor-
nichoner.

4 portioner

600-800 g flankstek
salt

nymald peppar

4-6 rejila skivor levain
1 isbergssallad

4 tomater

cornichoner

Dragonmajonnis

1 dl hackad farsk dragon
2 rivna vitloksklyftor

2 tsk dijonsenap

2 msk urkramad kapris
1 % msk vitvinsvindger
% dl olivolja

2 dl majonnas

salt

nymald peppar

1 paket bacon, 140 g

1. Majonnis: Mixa ihop allt
utom majonnds, salt, peppar
och bacon. Vind ner bland-
ningen i majonnisen, salta
och peppra. Lit mogna i
kylen.

2. Knaperstek baconet i torr
panna, lit rinna av och strim-
la. Vand ner i sasen vid server-
ing.

3. Skdr sneda, ytliga snitt

i kottet. Salta och peppra.
Grilla till en temperatur pa 57
grader. Lat vila i folie cirka 5
minuter innan det skirs upp.
4. Skar kottet rakt ned, over
kottfibrerna. Skér du sneda
skivor och ldngs med fibrerna
blir kottet segt.

5. Grilla brodet. Skar salladen
i fyra klyftor, grilla ena snitt-
ytan till fin farg. Grilla halv-
erade tomater hastigt.




En frisk och frasch chimichurri
smakar harligt tillsammans med
grillad lax, liksom sommarens rost-
ade firskpotatismed ndtigatonerav
sesamfro.

4 portioner

ca 600 g lax av sushikvalitet
solrosolja

salt

rostade sesamfron

grillade gronsaker och grillad
citron till servering

Chimichurri (ca 4 dl)

1 rod chilifrukt

1 dl hackad gron paprika
3 hackade vitloksklyftor
2 dl hackad bladpersilja

1 dl hackad oregano

1 dl hackad koriander
rivet skal och saft av 1 citron
1 tsk flytande honung

2 ¥ dl olivolja

salt

Sesamrostad firskpotatis
800 g farskpotatis

2 msk olivolja

3 msk sesamfrd

flingsalt

1. Lax: Skér laxen i portionsstora
bitar. Pensla litt med olja och lagg
den gérna i halster.

2. Anvind termometer och grilla
till en innertemperatur pa 46
grader for att behalla en ra kirna.
3. Grilla den forsta sidan tills
laxen har fin yta, cirka 2-3 mi-
nuter. Vand forsiktigt och fortsatt
grilla till rdtt temperatur, cirka 2-3
minuter.

4. Lat laxen vila nagon minut fore
servering. Krydda med salt och
stro pa lite rostat sesamfro.

5. Chimichurri: Klyv och hacka
chilifrukten, behall girna en del
kérnor for sting i smaken. Blanda
ingredienserna och smaka av med
salt. Lat gdrna smakerna mogna.
6. Potatis: Sitt ugnen pd 225
grader. Tvitta potatisen och halv-
era de storre. Blanda potatis, olja,
sesamfro och salt pa en plat med
bakplatspapper.

7. Rosta mitt i ugnen tills pota-
tisen ar mjuk, cirka 25 minuter.
Ror om nagon gang under tiden.

Prisvirt sa det forslar! Apple,
paron och lime varvas med
gul melon och tropiska toner.
Sommar pa flaska.

11 Capolavoro Bianco, 2023
Italien / 72606 / 67 kr

Lethsamt med najs toner av
péron, grona dpplen och citrus

samt skon syra. ﬁ

Leth Riesling Selection, 2024
Osterrike / 2581 / 109 kr

FROY,

SUSHI GRADE TEEEg.

Framgang i koket.

Varje gang.

Froya loins bestar av den tjockaste delen av filén
- den finaste delen pa laxen. Det gor det enklare
att tillaga Fraya ra eller 1att tillagad.

Hemligheten bakom Freyas farska och milda smak
ar de tva korta timmarna det tar fran att fisken
simmar i havet tills Fraya ar fardigforpackad.

HE VERy,

BEST

OF SALMON

Med Froya lyckas
du i kdket!

Skanna QR-koden
for receptet,

e




eller lyx

aj och juni dr inte bara méanader da solen star hogt pa himlen utan
Méiven en tid da kalendern ér fylld med roda dagar, utomhushing och
studentmottagningar. Nu stundar langhelger sasom Kristi Himmelsfird
och dven pingst, en hogtid som gar i kirlekens tecken da manga par viljer
att gifta sig den helgen. Vi gar in i sommarbufféens hogtid med allt fran
fagel, fisk och det mesta diaremellan. Och sist men inte minst firar vi dess-
utom Sverige den 6 juni, hurra! Manga ljusa tillfillen att se fram emot,
fira och skala in med nagot alldeles extra i glaset. Vi tipsar om drycker till
dessa smakrika hojdpunkter; flytande godsaker som sitter tonen och som
gor varje tillfille lite godare och lite gladare oavsett viderlek.

K r&r’ﬁ[qﬂée) gore— lkalox

Kristen hogtid som alltid infaller pa en torsdag och markerar dagen da
Jesus enligt Bibeln limnade jorden och “for upp till himlen”. Betyder
langhelg for manga och ér saledes det perfekta tillfillet att kicka igang
grillsisongen. Tint var det har!

Rott vin som ber om
kottigt séllskap. Strdk
av svarta vinbar, morka
plommon, vanilj, lakrits
och orter i en hirlig
blandning. Bang for the
buck.

Le Sablou Bergerac, 2022
Frankrike / 2196 / 89 kr

Tungviktare fran mara-
donaland. Framst gjord
pé nationaldruvan malbec
bjuder den pa mycket av
allt. Potpurri av bjornbir,
svarta vinbdr, choklad, kaf-
fe, viol och lakrits.

Altavista
Atemporal, 2022
Argentina / 94355 / 199 kr

G0 Z&op/s— butrthed

Endast det bésta dr gott nog nir det bubblar av lycka och forvintan hos
bade brudpar och gister. Sjdlvklart viljer vi bubblor av bista snitt till brol-
lopsskalen vid en av livets hojdpunkter. Champagne som far alla nirva-
rande att utbrista jaaa!

La vie en rosé med bade
forforisk ut- och insida
dér ljuva toner av smul-
tron, blodapelsin, smoriga
kex samt kramig nougat
gir hand i hand likt ett
karlekstorstande par.

André Clouet Brut Rosé
Frankrike / 77253 / 469 kr

Hér en enastidende cham-
pagne i sin prisklass med
ett stort spektrum av doft-
er och smaker. Gula ap-
plen, brioche och nougat
lyser upp tillvaron tillsam-
mans med krusbar och en
hint av mandel.

Palmer & Co
Vintage Brut, 2016
Frankrike / 7867 / 499 kr

7
M&—— bonanza

Ritterna pa sommarens buffébord ar litta och lickra samt uppskattas brett
da det finns nagot for alla. Sisongens bista sitt att samla familj och vinner
vare sig det dr under partytiltet en regnig dag eller pa altanen i gassande sol.

Det sa folkkédra “blackfiskvinet” lyckas med Vackert forpackad rosé-

sitt inslag av sotma, solvarm gul frukt, flider = goding ddr smultron, sk-
och lime att knyta } ] ogshallon och moérkroda
ihop alla spretiga TN i bir for taktpinnen sam-
och ldackra smaker tidigt som en behagli
som en buffé har CRUD.Q / b kry(gidighet gar somgeﬁ
att erbjuda. rod trad genom hela
I“ 1 upplevelsen.
Crudo Catarratto | Longview Nebbiolo
Zibibbo, 2024 i | Rosato, 2024
Italien / 20142 | ] Australien / 93429 / 159 kr
239 kr (3 000 ml)

SHuwodenwt—skirvan

Sjung om studentens lyckliga dag. Ndr mossan sitter pa sned och framtids-
hopp om en ljusnande framtid &r pa topp, ar det dags att hoja sitt glas och
skala farvil till skoltiden. Dags for alla nybakade studenter att borja tinka
bade utanfor och innanfér boxen.

Till ungdomligt firande sitter ett rosa och Proppat med morka bér och ekfatskaraktar i form
veganvinligt vin som en smack. Inslag av sot- av kryddor och choklad. Ikoniskt rédvin fran an-
rik producent. Fest-
ligt tips ar att hilla

ma, roda bir, = —
geléhallon samt |

blodapelsin  far upp vinet pa karaff.
bade smaklokar-

na och gisterna

att trivas.

CHILL OUT Periquita Reserva,
Syrah Rosé Cali- 2023

fornia, 2023 Portugal / 2560
USA /3105 269 kr (3000 ml)
235 kr (3000 ml)

CALIFOQRNIA

Nalio n/aﬁaéwga —~ wd;wf

Var nationaldag firas av tva anledningar. 1523 just denna dag krontes Gus-
tav Vasa till kung och 6 juni 1809 triadde Sveriges nya regeringsform i kraft,
viktig milstolpe i var demokratiska utveckling. Kallades tidigare for “svens-
ka flaggans dag”.

Exotisk frukt, humlear-
om, citruszest och per-
fekt balans av sétma och
beska. Vi chillar och gril-
lar med mixed BBQ och
svenskbryggd IPA i bla-

Fina Falkenberg levererar.
Vi firar vér bla-gula dag
med cider frin Halland
som bjuder in till varm
och somrig feststimning
med smak av ananas och

kokos. gula toner. Heja Sverige!
Somersby Pina Colada Nya Carnegiebryggeriet
Sverige / 1401/ 17.50 kr 100W IPA

Sverige / 31059

28.90 kr + 1kripant

DOMAINEWINES.SE

CHAMPAGNE
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ATERSKAPAD

Aret ar 1916. Fraktfartyget Jonkoping ar pa vag over
Alands hav med 3 000 flaskor champagne av mirket

Heidsieck & Co. Utanfor Aland blir fartyget sankt och
flaskorna forblir pa havets botten 1 6ver 80 ar.

1998 bargas vrakets skatter och nu har Heidsieck & Co
tagit fram Edition Jonkiping — en aterskapning av hur denna
champagne hade smakat idag. Som om det inte vore
nog var det aven samma champagne som serverades pa
Titanic den dar 6desdigra natten. Snacka om otursfor-
foljd champagne!

Finns 1 butik. Saknas vinet pa hyllan,
be personalen bestdilla hem.

HEIDSIECK & CO
EDITION JONKOPING BRUT

Artnr. 55242. 329 kr. 12,5% vol.
750 ml. Sockerhalt 0,7 g/100 ml

Varannan forare som

omkommer I singelolyckor |
trafiken ar alkoholpaverkad.




Ekologiskt & Smakrikt
vin fran Italien

ZENSA PRIMITIVO ORGANIC

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

Alkohol |
samband med
arbete okar risken
for olyckor

smmfﬁmwmmwoér%kw

Sasongen ar full av tillfdllen att
skala men det behover inte
alltid bubbla av procent i glaset
som ger snurr i skallen. Alko-
holfria drycker har tagit steget
fran nodlosning till njutning och
kidnnetecknas nufortiden av bade
smak- och uppfinningsrikedom.
Fran triffsikra tonics, till iskylda
teer, kreativa mocktails och sval-
kande 6], finns nagot som passar
varje smak, stimning och stund
i solen. Vi hojer vara glas och
skalar for en sommar dir alla kan
vara med i gemenskapen.

Naturligt gott frin skinska
Kullahalvon; korallrosa dp-
pelmust med forsomrig ton
av rabarber. God torstslackare
och frisk drinkbas.

Kullamust Apple & Rabarb
Rek. pris 25 kr (630 ml)

Frisk sauvignon blanc med
svartvinbérsblad, syrliga krus-
bér och citrus. Njut i bersan,
pa picknicken och till som-
marmaten.

Les Fumées Blanches
Sauvignon Blanc
Non-Alcoholic
Frankrike / 11971 / 79 kr
NYHET

Nollprocentig ljus lager ddr in-
gen Olélskare saknar procent-
en. Ortiga humletoner, rostat
knéckebrdd och citruszest.

Carlsberg Hoppy Lager
Alcohol Free

Sverige / 1989

13.50 kr (330 ml)

Foto: AS Photography, Pexels

Klassisk drink med bubblor

och persika. Fruktigt, sott 2
och hirligt sprudlande som
sdllskapsdryck eller till frukt-
desserten.

Nozeco Peach Bellini
Alcohol Free
Frankrike / 11921 / 59 kr

'lf.v:"Fr_.,:

Smakrikt dér édpple, mynta
och bergamott varvas med
nektarin och gront te. Perfekt
torstsldckare bade pa dagen
och pa kvillen.

i (.'*f Lazy Estate Sparkling Tea
- Lemongrass & Mint
Alcohol Free

Sverige / 1988 / 79 kr

Mojito dr en favoritdrink hos
ménga av oss och denna noll-
procentiga goding gar inte
av for hackor. FF = frisk och
frasch.

ISH Mojito

Non Alcoholic Cocktail
Osterrike / 11936

23.90 kr + 1 kr i pant

]
. Premiumtonic med autentisk

smak av grapefrukt. Den per-
fekta drinkmixen till somma-
rens drinkar. Finns dven i andra
fargglada smaker i vilsorterade
livsmedelsbutiker.

Thomas Henry
Pink Grapefruit
Rek. pris 19 kr

“Dy MGLP/I/ w‘?/mxﬂéwf och skalar
Jﬁo”r en commar dar alla lan
vara med | Wums/mpm 7

ETT GLAS BUBBEL?
MED ELLER UTAN
ALKOHOL?
DET AR DITT VAL.

RICHARD
JUHLIN

I

Richard Juhlin Blanc de Blancs
ar gjorda av 100% Chardonnay-
druvor fran Sydfrankrike, vilket ger
ett friskt och torrt mousserande vin
— elegant och smakrikt med inslag av
grona applen och frasch citrus.

De passar lika bra till vilkomst-
drinken eller minglet som till lattare
rétter pa fisk, skaldjur och sallader.

Och vilken du &n véljer kan du
vara sédker pa att virldens framsta
champagnekédnnare inte har kompro-
missat med smaken. Med eller utan
alkohol ska vara ditt val!

RICHARD JUHLIN

BLANC DE BLANCS
NON-ALCOHOLIC

SPARKLING WHITE
75 cl alkoholfri finns p& bdde

Systembolaget och i din mataffar.
P& Coop finns dven en 20 cl-flaska!

mi NG D BLANCG

RICHARD
JUHLIN

RICHARD JUHLIN
BLANC DE BLANCS BRUT

149 kr. Varunr. 78979. Alk. 12% vol. 75 cl.
Finns p& Systembolaget.

P RICHARD
JUHLIN

DOMAINEWINES.SE

Barn som far alkohol hemma

dricker sig berusade oftare
an andra barn.




Meo Mochfﬁﬁr&@

Cervera sldpper en unik kollektion,
"Lust och fagring”, i samarbete med
konstnéren Emilia llke som inspirerats
av svensk sommar, djurliv och musik.
Bricka 399 kr och 4-pack glasunder-
lagg 299 kr finns i butik och online. Pos-
ter 499 kr séljs endast online. Kollek-
tionen finns tillgénglig frén mitten av
maj, mer information pé cervera.se

e et

Nu &r det dags igen fér Riesling
Week, en internationell vinvecka som
firas runt om i vérlden. | Sverige hyl-
las Tysklands signaturdruva mellan 19
maj och 1 juni pé krogar fran Skanér i
séder till Luled i norr dér man fullkom-
ligt kan frossa i riesling. Den méngsi-
diga druvan passar utmérkt till bade
det nordiska kéket och de asiatiska
rétter som &r ménga svenskars favor-
iter. Mer info p& winesofgermany.se/
riesling-weeks

Tre lackra Smateer
— villeen blir Ain

\]AKVO‘V‘W 7

Ny serie sommarfréscha térstsléckare
fran Sanpellegrino. Noll gram socker
tillsatt och endast 21 kalorier. Léskan-
de smaker av saftiga blodapelsiner,
solmogna citroner, séta persikor och
clementiner. Rek. pris i matbutiken 67
kr (6-pack).

Natio m&{aﬁaﬂrano[e //m?/
N Yo Cowvwﬁfwé 59 erret

Fira Sveriges nationaldag p& Nya Carnegiebryggerieti Hammarby Sjéstad. Oppnar klock-
an 11.30 och haéller pé till sténgning. Svensk mat utlovas och séklart bryggeriets goda &l.

facebook.com/NyaCarnegiebryggeriet/events

Glass | Stova lass

Hemglassbilen kénd fér sin trudelutt har blivit en omisskénnlig signal fér savél glass-
hungriga barn som vuxna. Arets nyheter &r 10 till antalet, déribland saltkolastrut, sand-
wich med smak av toffee och banan samt fikaklassikern Delicato Punschrulle. Nytt fér i
ar &r dven att samtliga nyheter kan bestéllas med nya tjénsten Click & Collect. Glassigt!

Fér mer info se hemglass.se

S=GIN & MAT
FESTIVAL

— ETEAA BEFET] DALARRE s
o e 30-31 MA) 028 -
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hallbarhetstank
Restaurang NOR pé& Clarion Hotel
Stockholm tar héllbarhet till glaset.
Uppe pé taket jobbar ett par hundratu-
sen bin fér skad méngfald genom pol-
linering och férser restaurangen med
honung till deras klassiska signaturdrink
- South 98. Bland takésarna finns éven
hotellets egen 6rtagard som méajliggér

hérodlade révaror p& menyn. Det gil-
lar vil restaurant-nor.com

Twhilar | Mhoclehotlms
’

/co'wg&m(
| &r &r det 25 &r sedan baten S/S
Stockholm &terinvigdes av vér kung,
Carl XVI Gustaf, efter en omfattande
renovering. Unna dig en kryssning och
en lika klassisk som vélfylld brunch-
buffé med svenska favoriter, allt under
en tre timmar lang kryssning genom
Stockholms vackra skérgérd. Fér tur-
tider stromma.se

l"l,DI/CJADI"

Ny grillbok, Holy Smoke BBQ: tio &r
av eld, rok & kétt, av Johan Fritzell och
Johan Aberg som beréttar historien
om hur n&gra containrar pé en skansk
&ker blev internationell BBQ-destina-
tion. Fylld av smakrika recept sévél
som het och rékig fakta. Pris 269 kr p&
adlibris.com

ﬂl"

Gin—- & m@'fe&fumé’
Starta sommaren med en smakfull gin-
och matfestival 30 — 31 maj, endast tvé
timmar fran Stockholm. Skedvi Brad &r
en hérlig matdestination i en bygd med
fantastiska matproducenter. P& plats
finns &ven flera lokala och sméskaliga
destillerier. Mer information, éven om
mdnga andra av bessksmalets aktivite-
ter, se skedvibrod.se

Triss 1 franska fynd

vintedge

ETABL.2018
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! Gourmet
! #6 2024
Basta vita vinet

Bastaroda vinet n n
under 100 kr &
Vinbetyget, 2024 ERER O & il ! FYN DI
yget, Vinbetyget, 2024

IWECHO [ENTIN Allt om Mat
"FYNDI"

#16 2024
Allt om Mat
#16 2024
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PIEMONT PYRENEEN

VERMENTINU

Indicansa Gvmgaspitingos 1°
ILE DE BEAUTE

SYRAH
Basalte duy Coiron

ViEKERDN ;il DECHOLS
et

]

Saint Mont
Les Cépages Préservés
Pris: 99 kr - Nr: 2448 - Arg: 2022
12 %+ 750 ml - Frankrike 13,5 % - 750 ml - Frankrike 12 % - 750 ml - Frankrike

Basalte du Coiron Les Vignerons d'’Aghione
Syrah Vermentinu

Pris: 99 kr - Nr: 20078 - Arg: 2023 Pris: 99 kr - Nr: 20103 - Arg: 2023

Alkohol | samband med arbete

okar risken for olyckor.




LOKALBRYGGD
CRAFT-OL SEN 2014.

| hjartat av Hommarby Sjéstad ligger vart bryggeri med tillhérande
bar & restaurang. Med uppdaterad sommarmeny,
nyoppnade luncher, 6lprovningar & spdnnande event
finns det alltid nagonting pa gang hos oss.

n

TUWVL r
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Licker sdtchock med hemgjord dajm-
glass och bar. Glasstartans frysta botten
ir gjord pa hasselnotsmjol vilket gor

Boka bord eller kom forbi fér drop-in pd var soldrankta uteservering.

den glutenfri.

8 bitar - 1
Valkommen!

Botten

2 % dl hasselnotsm;jol
2 ¥ dI siktat florsocker
1 tsk bakpulver

4 aggvitor

smor till formen

Tisdag-torsdag 11:50-23:00
Fredag-16rdag 11:30-00:00

Fyllning

4 aggulor

% dl strosocker

1 tsk vaniljsocker
3 dl vispgradde

2 dubbeldajm

Garnering
dajm

bar

mynta

1. Botten: Sitt ugnen pa 175 grader.
Smorj en form med lostagbar kant,

24 centimeter i diameter. Mj6la med
hasselnotsm;jol.

2. Blanda mj6l, florsocker och bakpul-
ver. Vispa dggvitorna till hart skum och
vind ner.

3. Hdll smeten i formen. Gradda mitt

i ugnen cirka 30 minuter. Lat kakan
kallna men vara kvar i formen.

4. Fyllning: Vispa dggulor, socker och
vaniljsocker posigt. Vispa gradden.

5. Lagg undan en dajm till garnering
och grovhacka de resterande tre. Blanda
i dajm och vind sist ner gradden.

6. Hall smeten 6ver bottnen. Téack 6ver
och frys tartan minst 4 timmar.

7. Str6 over hackad dajm vid servering.
Garnera med bdr och mynta.

Drdumigt till Aagmen
Blommigt, s6tt och pérlan-
de i glaset tillsammans med
knickig dajmtarta och bar,
gor att smaklokarna hoppar

jimfota av lycka. S :
Castorte Nt nﬁg 0SS NYA c A R N E G l
'.,.L__jussllngun 15-17 B RYG GER |

E:\ZG;B.&'» Stockholm BRYGGERI. BAR. RESTAURANG
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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
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ROTARI BRUT RISERVA 2020 | NR 7567 | ALK. 12,5 % VOLﬁ 750 ML | 139 KR | ROTARI BRUT RISERVA 2019 | NR 7567 | ALK. 12,5% VOL | 1500 ML | 289 KR

Alkohol ar
beroendeframkallande.




