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LETH

"Ekologiskt odlade druvor, varsamt
utvalda och skordade for hand.

Resultatet blir Familien Reserve!”

FRANZ LETH - ANDRA GENERATIONENS VINMAKARE

Leth Griiner Veltliner Familien Reserve dr prestigevinet frdn osterrikiska
Weingut Leth. Det gors av ekologiskt odlade druvor frdn familjens egna
odlingar, varsamt utvalda och skérdade for hand.

Resultatet blir ett friskt och smakrikt vin med toner av vitpeppar,
pdron och grapefrukt. Ett utmdrkt matvin till fisk och skaldjur.
Eller varfor inte till klassikern schnitzel?

"Gott till grillad gron sparris”

EXPRESSEN 12/6 2025

21112

”Ett mycket bra och mdngsidigt matvin”

SMALANDSPOSTEN 10/5 2025

RUMER VELTLINER

ILIEN RESERVE
s AMIC WINE

129 kr

2024 LETH GRUNER VELTLINER
FAMILIEN RESERVE

VARUNR. 76570. 13% VOL.
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Varannan forare som

omkommer I singelolyckor i
trafiken ar alkoholpaverkad.

Nu nar nafirens
me&w

Hosten, en for manga den mest gene-
rosa arstiden av alla, har infunnit
sig. Dagarna dr forvisso kortare och
kallare men luften klarare och mer
uppfriskande. Nu bjuder naturen pa
ett fargglatt potpurri och visar upp
sina rikaste smaker i form av lack-
ra ravaror direkt fran jord till bord.
Efter sommarens litthet vdlkomnar
vi nu hostens smakrika och jordnira
smaker som virmer inifran.

Just nu ér tradgardarna fulla av dig-
nande godsaker, allt fran rotfrukter till
applen och skogens eget skafferi lockar
med bér och svamp. De bjuder in till
allskdns anrittningar som paminner
oss om att det enkla ofta 4r det goda
och tankarna for oss osokt till ge-
menskap och langsittningar. Vi samlas
kring bordet dér de tinda ljusen éteri-
gen gor entré och vi blir pAiminda om
att arstiden &r en tid for att sakta ned
och later maten viarma lika mycket som
den inspirerar.

Aven vid kusten ér det full aktivitet dir
havets frukter ska skordas. Aterigen ar
vara vatten svala och vi kan njuta av fisk
och skaldjur av hog kvalitet. Kriftor,
hummer, rikor och ostron bjuder alla
pa rena, friska och uppiggande smak-
er ddar smakmoten mellan sott och salt
kdnns bade naturliga och lyxiga. Njut
dem tillsammans eller var for sig.

I det hir numret styr vi kosan mot
Osterrike och Tyskland, vinldnder med
gedigen vinhistoria och langa anor. Vi
hyllar dem bida genom att laga Oster-
rikes nationalritt wienerschnitzel och
avslutar under Gott slut med en urlack-
er apfelstrudel. Vi bjuder dessutom in
till bade rakfrossa och svampbonanza
och vinjetten Budget eller Lyx tilldgnas
aven den naturens under.

Dryckerna ér inte att forglomma och har
aven de en sjélvklar plats vid sdsongens
tillstallningar och festligheter. I glasen
finns bade 6l och cider och nir det giller
vin dr alla firgnyanser vilkomna. Som
alltid galler ordspraket “ombyte for-
nojer” och dven om vi gar mot kyligare
och morkare tider sa passar det alltid
bra med bade rott och vitt i glaset och
allt dar emellan. Givetvis passar dven
mousserande viner sisongens rétter, det
gor de ju alltid.

Kort och gott, en fargsprakande arstid
ar har. Vi vilkomnar den med 6ppna
armar da den helt enkelt 4r en under-
bar tid for oss som dlskar god mat och
dryck i kombination.

Vi sdger guten tag till en hiarlig och

himmelsk host och 6nskar er en trevlig
lasning.

Tamw) & Caroline

Jenusy Ax/o&wwé

Kommunikatér och sommelier med
rotterna i Visterds. Bytte Sverige mot
Paris for studier samt marknadsforings-
jobb och i romantikens huvudstad féddes
vinintresset. Sedan linge bosatt i Stock-
holm dair 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.

See aurue( :030]

Kostekonomen som lingtade efter kreati-
vitet och sadlade om till matskribent. Ett
varierat yrkesliv som dven resulterat i 17
kokbocker och matbloggen “Caroline i
koket”. Liksom Jenny uppvuxen i gurkstan
och en sann frankofil efter 15 ar i sodra
Frankrike. Aven mitt vinintresse vécktes
i ostens och baguettens forlovade land
vilket ledde till en sommelierexamen.
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Koskenkorva Hard Seltzer
Strawberry Kiwi
Artikelnr: 15004

Volym: 330 ml

Alk.halt: 4,5 %

Pris: 23,90 kr + pant 1 kr

Uppfriskande nyheter fran den mytomspunna byn

KOSKENKORVA

Friska bubblor med
|ag sockerhalt.

Innehaller
naturliga
fruktaromer.

Koskenkorva Hard Seltzer
Lemon Lime

Artikelnr: 12157

Volym: 330 ml

Alk.halt: 4,5 %

Pris: 23,90 kr + pant 1 kr

folkOfolk

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




Osteriitee

-vinland pa topp

WEINWURM’S

( X J
sterrike dr ett spannande

vinland beldget i hjdrtat

av Europa med en tradi-
tion for vinodling som gar tillba-
ka till romartiden. Det ar dock
forst under de senaste decennier-
na, efter den stora vinskandalen
pa 1980-talet, som man har tagit
steget till att bli en sjdlvklar aktor
pa den internationella vinarenan
och fatt den uppmirksamhet de
fortjanar. Man har lyckats om-
vandla sitt turbulenta forflutna till
en styrka. Alplandet &r det land i
virlden som har flest vinodlare per
capita och med smaskaliga produ-
center, stringa kvalitetslagar och
en stark kinsla for ursprung och
miljovinlighet produceras nu vin-
er i absoluta virldsklass.

Aven om Osterrike dr ett alpland, &r
det inte i de hoga bergsomradena
som vinodlingen sker. Istillet hittar
man de flesta vingardar i landets
ostra delar, dar klimatet ar konti-
nentalt. Har 4r somrarna varma och
soliga, medan nitterna &r svala, en
kombination som hjilper druvorna
att utveckla bade rik fruktighet och
frisk syra. Jordmanerna varierar
fran skiffer, granit och kalksten till
den karakteristiska l6ssjorden, vilket

ger viner med tydligt ID. Fran norr
till soder dr odlingarna indelade i
tre regioner; Niederdsterreich, Bur-
genland och Steiermark. Det mesta
av vinet som produceras ir vitt och
utgdér omkring tva tredjedelar av
produktionen.

Stora viner i liten skala

Niederosterreich, som aven inne-
fattar Wien, ar Osterrikes storsta
och dven viktigaste vinregion. Har-
igenom flyter floden Donau som
skapar fantastiska forutsdttningar
for vinodling da den bade reflekter-
ar solljus och jimnar ut tempera-
turerna. Har tillverkas drygt hilften
av landets totala vinproduktion och
framst torra vita viner av den grona
nationaldruvan griiner veltliner men
aven riesling samt miiller-thurgau
odlas. Regionen ér uppdelad i atta
olika distrikt varav Wachau ér den
fraimsta och mest kinda. Det &dr en
UNESCO-listad dalgang lings floden
som ofta jaimfors med Bourgogne i
Frankrike tack vare sina hogkvalita-
tiva vita viner. Har gors torr riesling
och griiner veltliner i toppklass inde-
lade i stilarna Steinfeder, Federspiel
och Smaragd. Det dr en kvalitetsskala
baserad pa druvornas mognad vid

skordetillfallet dar steinfeder ar den
lattaste typen och Smaragd den mest
kvalitativa. Weinviertel 4r Osterrikes
storsta vinregion och nationaldruv-
an griiner veltliners hemvist. Har
produceras viner som ofta ar latta,
fruktiga och peppriga. Kamptal och
Kremstal dr bada beldgna strax intill
Wachau och producerar aromatiska
och eleganta vita viner ofta med en
mjukare profil.

Huvudstaden Wien riknades tidig-
are som en region i sig men tillhor
nu Niederosterreich. Har ligger vin-
odlingarna inom stadens grinser
dér vinerna siljs sa unga som moj-
ligt pa odlarnas egna serveringar,
sa kallade Heuriger. De aterstiende
fyra distrikten i Niederdsterreich
ar Wagram (tidigare Donauland),
Thermenregion, Carnuntum och
Traisental.

Regionen Burgenland ligger ilandets
sydostra del, pa gransen till Un-
gern och hir finns det fyra distrikt;
Neusiedlersee, Leithaberg/Neu-
siedlersee-Hiigelland, Mittelbur-
genland och Eisenberg/Siidburgen-
land dér de tva forstndmnda har
hogst status. De ligger pa varsin sida
av sjon Neusiedlerse som har en

avgorande betydelse for vinodling
i omradet tack vare vattenytans be-
tydande tempererande effekt savil
under varma somrar som kalla
vintrar. Den skapar dessutom goda
forutsattningar for botrytis, (ddel-
rota) da den under hosten bidrar till
ett fuktigt klimat med tunga host-
dimmor. I Mittel- och Siidburgen-
land produceras fylliga och ofta fat-
lagrade roda viner dir den inhemska
blaufrinkisch spelar huvudrollen.

Steiermark som i soder gransar till
Slovenien dr en véldigt kuperad och
regnig region. Den kallas dven for
Osterrikes Toscana” Hir produ-
ceras vita viner av toppkvalitet med
fin fruktighet och uppfriskande syra.
Hér anvinds frimst welschriesling
men internationella druvsorter som
chardonnay (lokalt kallad morillon)
och sauvignon blanc har blivit allt-
mer omtyckta.
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GEMISCHTER SATZ!

SVART ATT UTTALA - LATT ATT TYCKA OM!

“BADE LASKANDE PIGGT OCH

INBJUDANDE FRUKTIGT - OCH ETT

KLOCKRENT FYND.”

ANDREAS GRUBE WINETABLE

“5Sp - FULL POTT
OCH UTMARKT KOP”

BOXTOPPEN, JUNI 2024
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ANDERS MELLDEN VINGUIDEN, JUNI 2024

“MER AN PRISVART”

MUNSKANKARNA, JUNI 2024
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Glyleststandalon — frin lris till laralitet

Ar 1985 skakades Osterrikes vinindustri av en stor skandal som slog ned som
en bomb. Det avslojades att nagra vinproducenter hade tillsatt dietylenglykol
i vinerna, en kemikalie som bland annat anvands i frostskyddsmedel, for att
gora vinerna fylligare och sotare. Varfor? For att kompensera for den usla
skorden aret innan. Det har slog hart mot landets rykte och vinexporten kol-
lapsade fran en dag till den andra. Men krisen blev ocksa en vandpunkt. Efter
detta inforde Osterrike nagra av virldens mest strikta vinlagar dir man bland
annat minskade kraftigt pa antalet godkénda druvsorter, satsade pa ekologiskt
och ledordet blev kvalitet framfér kvantitet.

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

Idag, hela 40 ar efter, ses vinskandalen som en vandpunkt i positiv riktning
och tack vare den har landet byggt ett rykte kring sig om att tillverka moderna,
rena och eleganta viner som uppvisar ett tydligt ID. Inget ont som inte har
négot gott med sig.

Foto: Pexels
.




Druvor

Med unika druvsorter, ursprungstypiska
viner och en kompromisslos satsning pa
kvalitet har landet blivit en forebild for
manga andra vinlidnder. Idag dr man inte
bara en producent av hogklassiga viner utan
ocksa en inspirationskilla kring bade hall-
barhet och ekologisk odling. Naturvinerna
och de biodynamiska ir inte lingre bara en
trend utan blir mer och mer standard. Pro-
duktionen domineras starkt av vita viner
och man anvinder sig i stor utstrackning av
inhemska druvor.

ona

Griiner veltliner sticker ut som landets
nationaldruva och stolthet, en klass-
isk druva med anor fran romartiden.
Den ir idag Osterrikes mest odlade
druva och éterfinns pa Gver en tredjedel
av landets vinodlingar. Druvan kan ge
lagringsdugliga viner och framfor allt tor-
ra och friska som ofta kinnetecknas av en
nagot pepparkryddig arom och toner av
grapefrukt i smaken.

Welschriesling (ej slakt med riesling) 4r den
nast mest odlade druvan. Anvinds till latta,
friska viner, mousserande och till koncentre-
rade dessertviner av hog klass.

Riesling har sin starkaste position i Wachau,
Kamptal och Kremstal. Héar blir den ofta
torrare och mer mineraldriven én i resten av
landet och Tyskland.

Weiflburgunder (pinot blanc) ger eleganta
och méngsidiga viner fran litta till mer kraft-
fulla och komplexa med frisk syra och toner
av stenfrukt och en viss kryddig ton.

Bla

Blaufrinkisch anses vara Osterrikes mest
adla bld druva. Den ger viner med mork
frukt, kryddighet och hog syra, ofta med
god lagringspotential.

Zweigelt, en korsning mellan blaufrankisch
och St. Laurent och dr den mest planterade
bld druvan. Ger fruktiga, korsbirsdoftande
viner som kan vara bade lattdruckna och
mer strukturerade.

St. Laurent ar en druva med slaktskap till pi-
not noir och ger moérkare, aromatiska viner
med barighet och komplexitet.

Blauburgunder (pinot noir) odlas framgangs-
rikt i svalare delar av landet. Medelfylliga vin-
er med toner av roda bar till kryddiga inslag
som muskot och svamp.

WWW.HEBA.SE
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Osterrikiska viner ir ofta framtagna med
mat i atanke. En frisk griiner veltliner ar per-
fekt till wienerschnitzel eller fiskratter, medan
en blaufrankisch passar till mustiga kottrétter.

Rieslingens strama syra gor den idealisk till
B W2 bade asiatiska smaker och klassisk husmans-
P kost, medan landets s6ta viner dr perfekta

e A till desserter som apfelstrudel eller

sachertarta.

Mat

Foto: Pexels

GRUNER VELTLINER KLASSIK

"Friskt och
smakrikt”
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Alkohol ar beroendeframkallande.
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yskland och Osterrike ir fascinerande vin-

linder med lang historia. Tva grannar med
gemensamma rotter men med egna unika uttryck
som bada lockar vinilskare virlden 6ver. Mellan
floder, berg och boljande vinfilt speglar vinerna
sitt ursprung. Hir gors allt fran frisk riesling lings
Rhen och Mosel till kraftfulla griiner veltliner fran
Donau-dalen.

I hjartat av vinregionen Wagram
verkar Weingut Leth, familjefore-
taget grundat pa 1960-talet av
Barbara och Franz Leth. Sedan
dess har tre generationer byggt
vingarden som idag 4r en av om-
radets mest respekterade. Egendo-
men omges av regionens unika och
pordsa jordman 16ss bestaende av
sand, jord och en blandning av
fossiler och snickskal som blast in
fran havet. Den bidrar med karak-
teristisk kryddighet, kramighet
och mineralitet till vinerna. Leths
ledord ar "Herkunft macht Wein”,
ursprunget formar vinet, en filo-
sofi som ska genomsyra allt fran
vingardsarbete till buteljering. I
vingardarna anvinds inga kemiska
bekdmpningsmedel och den bio-

logiska méangfalden fér ta plats. Ett
langsiktigt ekologiskt arbete som
bade stirker rankorna samt later
druvorna utveckla den rena och
uttrycksfulla karaktir som blivit
husets kdnnetecken.

Firmans signum ar framst vita vin-
er, framfor allt gjorda pa griiner
veltliner, men &ven riesling odlas
flitigt. Roda viner pa de lokala
druvorna zweigelt och blaubur-
gunder (pinot noir) dr pa fram-
marsch. Huset producerar bade
latta, friska och omedelbart till-
gangliga viner till mer komplexa
och lagringsdugliga sadana. Med
kraftfulla viner fran toppvingardar
som Brunnthal och Schafflerberg
visar vinhuset pa hela bredden i
regionens potential.

Utover detta driver man sedan
1990-talet ett hogst levande druv-
sortsmuseum med 250 planterade
druvsorter dir manga inte

langre existerar i kommer-

siell vinodling.

Pa Systembolaget finns ett
brett urval av Leths viner,
bland annat Riesling Selec-
tion, 2024, nr 2581, 109 kr
och Leth Griiner Veltliner,
2024, nr 4200, 99 kr.

71&%% box fm‘in
MW vinmalare

Familjen Huber har odlat vin se-
dan 1760 pa egendomen i Trais-
ental, en av de mindre appel-
lationerna i Niederdsterreich.
Ar 2000 tog den karismatiske
vinmakaren Markus Huber 6ver
stafettpinnen for familjeforetag-
et dir dven hans fru och bror
arbetar.

Tack vare Markus héngivenhet
och fokus pa att skapa viner av
hogstakvalitetdr Weingut Markus
Huber idag en av Osterrikes
framsta vinproducenter. Ar 2015
erholl Markus den ansedda ut-
mirkelsen Falstaff’s ”Wine-
grower of the year”. Ddrefter har
framgangarna fortsatt i tavlingar,
savdl i hemlandet som interna-
tionellt. Utover detta far vinerna
mycket medial uppmarksamhet.

Klascick viamableartvadition
moter modern livestil

Sedan lanseringen pa 1960-talet har
Black Tower blivit ett av varldens
mest igenkdnnbara vinvarumaérken.
Vinet gors av den tyska producent-
en Reh Kendermann som, trots att
man ér ett av landets storsta och
modernaste vinhus, fortfarande ar
ett familjeforetag. Tre generationer
efter att verksamheten startade i
Mosel for drygt 100 ar sedan ar det
grundarens barnbarn Carl Reh som
driver foretaget. Idag exporterar
man sina viner till 39 lander.

Vinhusets framgangar har gjort
att man ocksd kunnat expan-
dera utanfoér Tysklands grinser.
I Rumdninen dger man en egen-
dom med 250 hektar vinodling och
sedan 2017 finns aven en vingéard i

Weingut Marks Huber dr en av
23 medlemmar i Osterreichische
Traditionsweingiiter (OWT) som
Klassificerar de framsta producent-
erna och vingérdsligena i Oster-
rike, kinda som ”Erste Lage”
(premier cru).

Familjeegendomen innehaller
fyra ”Erste Lage” som alla har
terrasserade odlingar i basta
lage. Under de senaste aren har
vingardsarealen utokats fran
4 till drygt 40 hektar. Ekolo-
gisk odling ér en central del av
familjens filosofi och vingardar-
na dr hallbart certifierade enligt
”Sustainable Austria”.

Som en av Osterrikes pionjirer
inom hallbar vinproduktion
anser Markus att vin pa box
gar helt i linje med sitt hallbar-
hetsengagemang da det har lagre
klimatpaverkan jamfort med
glasflaskor. Denna praktiska 1,5
liters-box finns i Systembolag-
ets fasta sortiment; Huber Ries-
ling Family Selection, 2024,
nr 20153, 179 kr

(1500 ml). l.

Wellington, Sydafrika, i familjens
ago. Forutom sina egna vinodlingar
i Mosel har man dven avtal med
andra tyska vinodlare, framfor allt i
Pfalz och Rheinhessen, vilka odlar
druvorna i enlighet med foretagets
hogt stillda krav.

Bland vinhusets utbud av varu-
mirkesviner ar Black Tower, med
sin unika flaskdesign, det mest
kidnda som ocksé exporteras over
hela virlden. I sortimentet finns
mousserande savial som rosé och
vitt vin. Vinerna kédnnetecknas
av balansen mellan klassisk vin-
makartradition och ldattsamma,
fruktdrivna viner som passar den
moderna livsstilen. Just frukt-
igheten gor vinerna matvanliga
och samtliga passar bra ihop med
riatter frdn de asiatiska koken,
garna med viss hetta och sotsura
smaker. Likasa ackompanjerar de
skaldjur samt frascha sallader fint.

Pa Systembolaget finns bland annat
annat Black Tower Fruity White,
2024, nr 6045, 209 kr (3000 ml) och
Black Tower Fruity White, 2024, nr
6045, 75kr 37kr g

for 250 ml). L Black
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yskland har liksom Osterrike en

lang och stolt historia nir det
giller vinodling. Konsten att odla vin
kom dven hit med romarna under var
tidraknings forsta arhundraden.

Staden Trier vid Mosel ar Tysklands &ld-
sta stad och hir finns 4n i dag vilbeva-
rade vinanldggningar frian den tiden.
Under medeltiden blev vinet en viktig
del av nationens ekonomi och kultur och
tyska viner saldes over hela kontinent-
en. Fram till 1800-talet var klostren
viktiga for utvecklingen samtidigt som
dven adeln skapade betydande vineg-
endomar. Under 1900-talet drabbades
tyska vinodlare bade av tva virldskrig och
vinlusen phylloxera som forstorde man-
ga vinodlingar. Efter andra varldskriget
fokuserade man saledes pa massproduk-
tion och kvaliteten pé tyska viner sjonk
vilket gjorde att tyskt vin ansags billigt
och ointressant i konsumentens 6gon.

Under det senaste decenniet har Tysk-
lands vinindustri genomgatt en stor
forandring dér allt storre fokus laggs pa
kunskap, kvalitet och hallbarhet. Manga
vingérdar har dessutom bdorjat stélla om
till ekologisk eller biodynamisk odling
och vinmakarna har blivit alltmer
medvetna om betydelsen av terroir, ett
vinbegrepp som kort och gott betyder

Druvor

Att odla vindruvor i Tyskland
ar inte enkelt och en stor ut-
maning for vinbonderna pa de
hir nordliga breddgraderna ir
att druvorna ska hinna mogna
innan skord. Ilandet odlas nir-
mare 150 olika druvsorter men
endast 20 av dem star for 90
procent av all vinproduktion.

Riesle

Den mest kinda druvsorten ér riesling,
en druva som kan komma i viner med
manga skepnader. De kan variera i stil,
fran torra och mineralrika till sotare
och mer fruktiga. Riesling trivs i det
svala klimatet och de branta sluttning-
arna lings floderna i Mosel, Rheingau,
Rheinhessen, Nahe och Pfalz. De torra
rieslingvinerna fran Tyskland &r kinda
for sin friska syrlighet, komplexa smak-
er, elegans och formaga att aldras med
grace. Forutom denna gunstling bland
druvor producerar Tyskland dven en
méngd andra populdra druvsorter.

Anolra jré'mt olruror

Miiller-Thurgau som &r en korsning
mellan riesling och silvaner ar Tysk-
lands mest odlade druvsort. En druva
med 1ag syra som trivs i sval odlings-
plats pa hog hojd. Grauburgunder
ar den tyska synonymen for pinot
gris och anvinds framst for att gora

att vinet uppvisar karaktirer fran véxt-
platsen druvorna till vinet odlas pa. Ter-
ra ar latin och betyder jord.

Idag 4r Tyskland vérldens sjunde stor-
sta vinproducent och tillsammans med
Kanada ar man virldens nordligaste
vinland som producerar kvalitetsviner.
Landets viner, framfor allt de gjorda
pa riesling har fatt internationell upp-
marksamhet och anses idag vara bland
de bidsta i vdrlden. Samtidigt &r man
ocksa kind for sin strikta vinlagstiftning
dér vinerna utifran olika kriterier delas
in i diverse kvalitetsklasser.

Vinetiketter och vinlagar

Genom att kunna tyda vinetiketten pa
ett tyskt vin har du mycket vunnet da
den ér vildigt informativ, inte bara vad
vinet heter och vilken producent som
tillverkat det utan &ven information
kring druvsort, sétma samt kvalitetsgrad.
Tyska vinlagar ar véldigt omfattande och
reglerar alla aspekter av vinproduktion
och forsdljning for att sikerstilla hog
kvalitet, akthet och sparbarhet.

Kvalitetsklasser for tyska viner

Tafelwein, bordsvin, dr den ldgsta klas-
sen, dérefter kommer Landwein. Dessa
viner far produceras i hela landet och
uppfyller inte kraven for hogre kvalitets-

torra och fylliga vita viner med frukt-
iga och blommiga toner. Druvan
weissburgunder, (pinot blanc) kén-
netecknas av karaktirer av grona
applen, citrus och aprikos samt har
ofta tydliga inslag av mineraliska ton-
er sasom sten och jord. Framgéangs-
receptet med de basta vita tyska vinerna
ligger i balansen mellan s6tma och syra.

Bl olruvor

P4 rodvinsfronten anvinds ofta spat-
burgunder, dornfelder samt blau-
frankisch. Den forstndmnde é4r det
tyska namnet pa pinot noir och an-
vands oftast for att producera hog-
kvalitativt rott vin som gar att lagra
under en lang tid. Dornfelder ger
fruktiga viner med en mork firg
och en smak som ofta beskrivs som
plommon, korsbar och kryddor.
Blaufrankisch producerar viner som
ar djupt firgade och fylliga, med
smaker av mork frukt, kryddor och

jord. Den ér kidnd for sin dldrande ‘*‘

potential och sin formaga att utveck-

1
la komplexa smaker over tid. s s
bl
l”

klasser. Darefter kommer Qualitdtswein
som 4r vin fran en specifik region med
krav pa specifika druvor, alkoholhalt
samt sockerhalt i druvorna. Priadikats-
wein ar den hogsta kvalitetsklassen for
tyska viner och hdr maste druvorna
komma fran ett och samma vindistrikt
och druvorna mdste dven ha en viss
mognadsgrad och kvalitet.

Inom Klassificeringen Pridikatswein
delas sedan vinerna in i olika kategorier
baserat pa druvsockerhalten i duvorna
vid skordetidpunkten och mits i en en-
het som kallas Oechsle-grader (°Oe). Ju
sotare vin desto hogre Oechsle-grad.

Vinregioner

Tyskland har 13 vinregioner som erbjud-
er en spannande mangfald av vinstilar
och smaker tack vare stora variationer
i vader, klimat och jordmaner. Landet
ar i hog utstrackning ett vitvinsland dar
man i huvudsak odlar gréna koldtaliga
druvor. Pa senare ar har emellertid r6d-
vinsproduktionen okat drastiskt. Det
produceras dven en hel del kvalitativa
mousserande viner, sekt, som ar tillverk-
ade pa samma sitt som champagne,
samt roséviner och sota botrytisviner.

De flesta vingardarna hittas i sydvist-
ra delen av landet kring dalarna ldngs
floderna Mosel och Rhen. Hir ligger
ménga vingérdar i branta sluttningar i
soderlage vilket dr ett optimalt lage for
mognaden av druvor da solexponering-
en dr hog. Oavsett om man foredrar vita
eller réda viner, sota eller torra, sd finns
det nagot for alla att upptiacka bland
Tysklands vinskatter.

[ Ahr [ Rheinhessen [IFranken

[ Saale-Unstrut
[ Mosel [ Hessische BergstraBe [l Sachsen

——- Staatsgrenze
—— Flisse, Seen

[ Mittelrhein  [[] Pfalz

[ Rheingau [ Baden
[JNahe [ warttemberg

™ .
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De olika kwfcgorierm\
inom Pradileatzwein

Kabinett: Litt och friskt vin med
lig s6tma som passar bra som
apertif eller till lattare ratter.

Spitlese: Gjort pa druvor som
skordats efter huvudskorden.
Ett lite sotare vin med mer
fruktighet, som passar bra till
fisk eller kyckling samt asiatisk
mat med viss hetta.

Auslese: Ett sott vin med in-
tensiv fruktighet som passar
utmarkt till smakrika mogel-
ostar och kryddstark mat.

Beerenauslese: Ett mycket sott
vin med koncentrerade smak-
er av torkad frukt och honung,
passar perfekt till dessert eller
som dessert i sig.

Trockenbeerenauslese: Annu
sotare dn beerenauslese med
intensiva smaker av honung
och torkad frukt.

Eiswein: Ett sott och fruktigt
dessertvin som gors av druvor
som skordas och pressas i fruset
tillstand vilket ger koncentrer-
ad och aromrik must med hog
sockerhalt.

Oolag drTysk -
land virlolens sfunole
Storsta WMMWMZL och
tillsammans med Kanada
ar man virldens vafﬁ%wsfe
vinland com va{ucwa/r

En lite léit‘tg'e riesling-box

Siag hej till var lattaste boxnyhet! Sankt Anna Riesling Pure ér en frisk och
fruktig riesling fran sydvéstra Tyskland - endast 8 % alkohol, men fylld av
smak. Vinet dr dessutom tappat pa en lite mindre 1,5-litersbox.

Sankt Anna Riesling Pure bjuder pa klassiska toner av citrus, grona dpplen
och paron. Utmaérkt att servera till hostens goda mat - till ratter med svamp,
rotfrukter, flask, kyckling eller fisk med lite fetare tillbehor.

SANKT ANNA RIESLING PURE. 8% VOL. 150 CL. VARUNR. 20148. 149 KR.
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Barn som far alkohol hemma

dricker sig berusade oftare
an andra barn.




Den frimsta skillnaden for hur en wie-
nerschnitzel ska serveras giller garner-
ingen. I Tyskland blev standarden tidigt
”wienergarnityr”, en citronskiva pa vilk-
en det ligger en ihoprullad sardell och
kapris. I Sverige har vi bytt sardellen mot
ansjovis. I Osterrike dr man mer strikt,
hiar dr citron det enda tinkbara, allt
annat anses vara tyskt eller interna-
tionellt pafund. Aven i Osterrike finns
dock tidiga recept dir sardell och kapris
ingdr i paneringen, men detta kallades
variationer for festliga sammanhang. Sa
dven om man idag domer ut “fiskgarni-
tyret” som odkta, finns beligg for att det
forekom dven i wienska recept.

Rostt med leanbarelleréme och Lagra/o( ofl

Rosti kommer fran tyska “rosta” eller “steka” och dr ursprungligen en sch-
weizisk ritt, fran landets tyska del, som sedan spridit sig till Tyskland. Rostin
forekommer ocksa i Osterrike, framst i regioner nira Schweiz, dir man dven
smaksitter potatiskakan med 16k eller ost. Vi bjuder var variant med lagrad ost
och kantareller som en hostig forritt.

4 portioner

ca 500 g potatis av fast sort

salt

2 dl grovriven villagrad ost + hyvlad till garnering
smor

smorstekta kantareller

hackad graslok

Kantarellcréme

50 g kantareller, ansad vikt

Y5 gul 1ok

smor

1 tsk kantarell- eller gronsaksfond
2 msKk vitt vin

salt

nymald peppar

1 dl créme fraiche

1. Créme: Dela kantarellerna i bitar. Hacka 16ken. Mjukstek 16k och kantareller i
smor utan att det tar farg. Tillsdtt fond och vin och koka in. Salta och peppra och
lat kallna.

2. Mixa svampfriaset med créme fraiche. Smaka av med salt och peppar och still
crémen i kylen for fastare konsistens.

3. Rosti: Skala och riv potatisen grovt, gdrna i matberedare. Blanda med salt och
ost. Lat inte smeten sta, dd morknar potatisen.

4. Stek till fyra potatiskakor i smor. Bred ut smeten sé de blir tunna och frasiga i
kanterna. Stek dem ljusbruna pé bada sidor pa svag varme.

5. Anvind girna flera stekpannor for att fa rostin fardig ndgorlunda samtidigt.
Servera helst rostin nystekt, annars varmhall en liten stund i ugnen pa 100 grader.
6. Vid servering: Toppa med en klick kantarellkraim och smorstekta kantareller.
Hyvla 6ver lite ost och str6 pé graslok.

Wienerschwitzel med Eraéé?pqﬂamwa/l‘

Nystekt och frasig wienerschnitzel med ljummen potatissallad pa osterrikiskt vis.
Till skillnad fran tysk kartoffelsalat, som ofta dr majonnisbaserad, gors den oster-
rikiska pa buljong och vindger vilket ger en syrligare och littare smak.

4 portioner

Schnitzel Erdépfelsalat
4 skivor kalvinnanlar 1 kg fast eller delikatesspotatis

eller benfri fliskkotlett, 600 g 2 ¥ dl kétt- eller gronsaksbuljong
salt (2 ¥ dl vatten och % tdrning)

nymald peppar 1 msk dijon- eller dragonsenap
ca 1 dl vetemjol 1 tsk socker
ca 2 dl strobrod 3 msk vitvinsvinager
2igg salt
smor och rapsolja till stekning nymald peppar
1 liten hackad gul 16k

Till garnering 3 msk rapsolja

4 citronskivor 1 dl hackad graslok
kapris 2 dl hackad persilja
8 ansjovisfiléer

persiljekvistar

Schnitzel

1. Banka forsiktigt ut kottskivorna tunt, cirka 3 mm. Lagg kottet mellan tva ark bak-
platspapper och banka exempelvis med en kastrull. Salta och peppra kottet.

2. Hall mjolet pé en tallrik och strobrodet pa en annan. Vispa upp dggen litt i en
djup tallrik.

3. Viand kottet forst i mjol. Doppa sedan i 4gg och sist i strobrod.

4. Stek schnitzlarna i rikligt med smor och olja pa medelvirme tills paneringen ar
krispig och har fin firg, 2-3 minuter per sida. Garnera med citronskiva, kapris, ansjo-
vis och persilja. Servera genast.

Potatissallad

1. Koka potatisen med skal. Hall av kokvattnet och lat énga av. Skala och skiva pota-
tisen medan den &r varm.

2. Vispa ihop varm buljong, senap, socker, vinager, salt och peppar.

3. Hall dressingen 6ver den varma potatisen, vand forsiktigt ner 16k och olja.

4. Lét sta 30 minuter i rumstemperatur, 6vertickt sa att salladen inte kallnar helt.

5. Vand ner orter i salladen, som ska vara lite saftig. Smaka av och servera jummen.

-~

ficalt

Tyskt weissbier eller friskt vitt av Osterrikes nationaldruva #r bada toppen-
bra dryckesval till schnitzeln. Olets kolsyra liksom vinets pigga syra “skir”
igenom och littar upp den feta paneringen samt matchar syran i salladen.

Bl
Black
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DELICIOUSLY FRESH,
FRUITY E S1MPLY

Sann smak av Bayern! Aro-
matiskt och fruktigt vetedl
med bibehallen jastfillning
som ger karaktdr. Mattlig bes-
ka, frisk citrus, kryddor, lju-
sa brodtoner och karamellig
maltsmak.

Erdinger Weissbier Hefe
Tyskland / 11208
26,30 kr (500 ml)

Vi bjuder tva fraschingar i glaset till den lickert knaperstekta forréitten med
potatis och len svampkrim. Bada bjuder pa blommiga fruktiga toner och
frisk syra. Stilla vin eller mousserande, osterrikiskt eller tyskt, valet ar ditt.

Klimatsmart och hypertren-
digt! Lat gésterna fa varsin
burk med cool design. Fruk-
tigt och frascht bubbel med
krispiga krusbarstoner, grona
applen och citruszest.

WG Wine Gourmet
- Sparkling Griiner Veltliner
GHUNER Osterrike / 2194
A 36 kr + pant 2 kr ((200 ml)
T NYHET

Uppfriskande skapelse fran
Sound of Musicland dar Gran-
ny Smith, solmogen aprikos,
kiwi samt angendm syra bildar
en pigg och liskande kombo
som far en att borja nynna pa
laten ”My favourite things”

Weingut Miiller Kremstal
Griiner Veltliner

Vom Loess, 2024
Osterrike / 2056 / 149 kr
NYHET

Hostens édpplen och péron
tillsammans med frisk citron
och trevlig mineralton. Gul-
fruktigt med fint balanserad
syra som far de knaperstekta
smakerna att trivas.

Dreissigacker Riesling

Organic Trocken, 2024
Tyskland / 2294 / 139 kr

» 4 JULI 2025

BLACK TOWER FRUITY WHITE | NR 6045 | 8,5% | 3000 ML 209 KR | 750 ML 75 KR | MORNINGSTAR BRANDS

Alkohol kan skada din halsa.




SANCERRE
LES BELLES DAMES, 2024

MR: 2245 | ALK: 14,5 % | 239 KR

KLASSISKT VIN FRAN
KLASSISKT OMRADE

ngen arstid dr sa starkt forknippad med naturens ljuvligheter som

hosten da ravarorna talar sitt tydligaste sprak. Det bista i livet dr
som bekant gratis och just nu finns det massor av fargglada tillika
smakrika liackerheter i var absoluta nirhet. Bir, rotfrukter, svamp,
frukter, you name it, det ir bara att ga ut och plocka. I sjoar och hav
frodas fisk och skaldjur och nu nir vattnet borjar bli kallare dr havets
frukter som allra godast. Det ir ldge att tanka all extra energi genom

Perfekt till
krémig
getost eller

handskalade

rékor

god mat och dryck samt bunkra D-vitamin inf6r vintern genom de
sista varma solstralarna. Vi bjuder in till skordefest i bade hav och

239I{R

land med passande drycker dartill.

Q«qLé' arnaf skailer

Under ytan gommer sig matiga rikedomar man inte kan fa nog av. In-
sjokraftan fiskas fortfarande flitigt till arets skivor och har man tur fastnar
en abborre eller gos pa spot. Torrt vitt med bitig syra eller bubblor trivs som
fisken i vattnet.

Ljuvliga kvalitetsbubblor
som lockar med smak av
mogna gula dpplen, ros-
tat brod och en touch av

Ungerns gréna national-
i druva levererar friska

[1[ ‘[[ r__ﬂ_. ,.J.l.l {} ‘\- mineraliga toner, rtighet,
i

sota gula dpplen och
.
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Att borja dricka
i tidig alder okar
risken for
alkoholproblem.

limezest. Smaker som fér
blotdjur savil som fangst
fran sp6 eller fiskdisk att
stormtrivas.

Furling

Dry Furmint, 2024
Ungern / 2157 / 99 kr
NYHET

krimig nougat samt persi-
ka och citrusskal. Finns
aven i magnumflaska om
andan faller pa.

Rotari

Brut Riserva, 2020
Italien / 756701
139 kr (750 ml)
289 kr (1500 ml)

+tavels h/é'glla(/o wuleter

Hogsdsongen for hirligheter som ostron, musslor, rikor och havskriftor
ir hdr och som vi lingtat. P4 mandag gar dessutom startskottet for arets
hummerpremiir. Nu dr hog tid att frossa i dessa delikatesser. Till skaldjur
passar ett kallt vitt och bubblor som hand i handske.

Latt rokigt vitt fran hajp-
ade Etna med mumsig
mineralitet fran vulkan-
ens jordméan i kombina-
tion med gula dpplen,
ananas, krusbdr, vit persi-
ka och grillad citron. Love
at first sip.

DeAetna Bianco Terra
Costantino, 2023
Ttalien / 92574 / 189 kr
Tillfélligt sortiment
Ekologiskt

Ingen skaldjursfest utan
skumpa, det dar sedan
gammalt. Kruttorrt sa det
forslar med smakpotpur-
ri av citrusfrukt, smoriga
kex, rostade notter och
distinkta toner av miner-
al. L4aang eftersmak.

André Clouet
Chalky Brut
Frankrike / 54533 / 500 kr

K\ /co%wz/s vauﬁo ni

Just nu kryllar det av matig svamp i skogen sasom kantareller, Karl-Johan och
en och annan sopp. Ta med dig korgen och ga ut bland barr- och 16vtrad for att
botanisera. Bra for bade kropp och knopp da svampplockning dr som balsam

for sjélen.
| ! Norditaliensk bla druva

som alskar att serveras till

Lattdrucken och charm-
ig chilenare med kryddig
doft och smak av vild-
hallon, basilikablad och
josig rod apelsin som ger
bra vibrationer. Utmarkt
val till kotletten med
svampstuvning.

svamp, girna en kramig
och smakfylld svampris-
otto eller pasta. Morka
korsbdr, bjérnbr, viol och
kryddiga ektoner varmer
gott under hosten.

Rustico Pais, 2024 G.D. Vajra Barbera

Chile/ 20156 / 129 kr LsTIeh Freisa, 2023
NYHET L. Ttalien / 93996 / 229 kr

Tillfélligt sortiment

Tovolens W&(&I"

Potatis, potiter, para; kirt barn har manga namn. Den dlskade kndlen som
ar gangbar i alla sammanhang kan visa upp sig i odndliga skepnader. Giller
dven andra rotfrukter som bjuder pa djupa, jordiga smaker och en s6tma
som bara forstirks av den svala arstiden.

1 liter i klimatsmart PET.
Ekologiskt rodvin med
smak av blabdr, hallon
och morklila plommon
samt en frisk flakt av viol

Skogsbér, plommon, sotlakrits och svartpeppar i
en salig blandning. Lika bueno till de ugnsstekta
rotfrukterna som till potatisgratingen. Yes box!
Behover inte sigas “mycket mer” dn sa.

och franska orter. Drick
till k6tt och pommes och

saken dr biff.

Le Grand Manege Mucho Mas

Malbec, 2024 Organic Syrah, 2024
Frankrike / 20166 Spanien / 1949

109 kr + pant 2 kr 229 kr (3000 ml)
(1000 ml) NYHET

NYHET Ekologiskt
Ekologiskt

H @Lﬂ rillao hod

Arstiden bjuder in till lingsam grillning med kraft och karaktir. Helgrillad
entrecdte, lammstek eller hel fisk pa gallret far en uttrycksfull ton av rok
dir orter och kryddor accentuerar sisongens smaker och blir en maltid
som virmer lika mycket som grillen.

Fyll fina fisken med firska Kraftfull och majestitisk
orter, olivoljebaserad ort- -4 spanjor med distinkt rost-
vindgrett och grillad cit- = ad fatkaraktir, kaffe, mor-
ron dértill. Smakar harligt ka bir, choklad och len
till druvtypiska toner av vanilj. Perfekt kavaljer till
krusbér, péron, svarta vin- smakrika kottritter och
birsblad och lime. grillade aromer.

Domaine Lalande Sela Bodegas Roda, 2023
Sauvignon Blanc, 2024 Spanien / 95063 / 229 kr
Frankrike / 75181 / 89 kr Tillfalligt sortiment

LALAT DE

Patriarche
Bourgogne
Chardonnay

Komplex, fyllig och frisk
till skaldjur och finare fisk

Istaden Beaune i hjartar av Bowrgogne har
vinhuser Parriarche verkar sedan 1780,
Deras Bourgogne Chardommay ar gjord

wy enbary chardonnay. Dimuvorna kommer
fran odlingar i Yenne, som ger mineralrika
vanicr, Céve de Beawse, som ger clegantu viner,
Cédte Chaldmaiee, som ger fylliga, Komplexa
vaner samt fran Mdsormair, som ger friska
viner: En ferntede] lagras pdck i 6-9
minader, resten pa stiltank,

Ett perfekt balanserat vin ntmdrke rill fisk-
och skaldjursmitter. Prova till en keimig
kriftsoppa med mycket dillimak. Eller en
hergtungi bakad { folle, serverad med skirar
smdr nch ik sparis.

Vinet kan g § 2-3 ir.

139 kr

BOURGOGNE

COESSsE LA THE [

UHARDONNAY
ER VISTTANDINES

PATRIARCHE

L g—

2024 Patriarche Bourgogne Chardonnay "Cuvée des Visitandines"”
139 kr. Varunr, 71159, 12,6% vol. Finns | alla Systembolagels butiker.

Alkohol
kan orsaka

nerv- och
hjarnskador.

BOMAIHEWINES . SE
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i forknippar ofta sommaren med
Vskaldjur men egentligen dr det
forst nu under hosten som de idr riktigt
bra. For godast skaldjur brukar ”R-re-
geln” vara en bra tumregel att forhélla
sig till, da de smakar som allra bést un-
der manader med den bokstaven i sitt
namn, alltsa september-april. Under
den hir perioden trivs skaldjuren bit-
tre och haller hogre kvalitet tack vare
kallare vatten i hav och sjo.

Just nu lider den klassiska kraftsdsongen
mot sitt slut. Aven om kriftpremiiren
inte finns kvar pa samma sétt som forr sa
héller manga fast vid traditionen. Men
det beror forstas pa var i landet vi bor.
Nir vastkustbor pratar om kréftor avser
man havskraftor, medan boende i rest-
en av landet syftar pd sotvattenskriftor.
Bada betraktas som delikatesser och det
finns forstas héngivna anhéngare till
dem béda. En stor skillnad ar att man
kan fiska havskraftor dret runt eftersom
reglerna om fiskeforbud bara giller sot-
vattenskriftor. Dock anser manga att
de smakar bést nédr hostens salta friska
vindar drar in 6ver havet.

En hojdpunkt for skaldjursélskaren ér
den svenska hummerpremiiren som
varje ar infaller forsta mandagen efter
20 september. I ar sénks alltsa de forsta

i
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Havskrdftan dr en sldkting till
hummern och kallas dven kej-
sarhummer. Finns ldngs vist-
kusten, i Skagerack dr bestanden
storst. Lever i gangar som grivs
djupt ner i lerbotten. Ar natt-
aktiv och gommer sig pd dag-
en. Skalet dr orange till rosa
dven ndr krdftan lever.

burarna ner i vattnet den 22:a. Hum-
merfisket ér strikt reglerat for att bevara
hummerbestandet, med specifika mini-
mimatt och fangstbegrinsningar samt
en begrénsad fiskeperiod.

Den framsta regionen for svenskt - -
skaldjursfiske dr Vistsverige. Ar man
skaldjursélskare fran Bohusldn kdnner
man sikert till uttrycket skaldjurens
big five; havskriftor, ostron, nordhavs-
riakor, hummer och blamusslor.

Blamueslor

Finns lings hela svenska kusten
men trivs bdst pd vistkusten dir
salthalten dr hogre. Bdade odlas
och fiskas vilt. Odling sker genom
att musslor far vixa pd rep som
sanks i havet. Bidrar till att rena
vattnet och pdaverka ekosystemets
balans.

+Hummer

Det forndmsta bland skaldjuren
kring vdra kuster. Kallas havets
svarta guld eftersom skalet dr bld-
svart fore kokning. Pdtriffas ofta
pd 2-40 meters djup bland klip-
pot, sprickor och stenblock. Kan bli
mycket gammal, omkring 50 dr och
vaga upp till flera kilo.

Med 0.P. Alkoholfri Snaps kan
alla vara med och skala

Ellﬁ([ﬂﬂ]ﬁlﬂ.ﬁ*ﬂ!l]

REITINAL

O.P. Anderson
Alkoholfri Snaps mixpack
nr11937 /6 flasoml /109 kr

Ostron

Finns framst i Bohusldn ddr vatt-
net dr svalt, rent och salt nog for
att de ska trivas. Far fiskas dret
om men sommarmdnaderna und-
viks dd ostronen forokar sig. Det
svenska ostronet liknas vid franska
”Belon”. Liksom musslor bidrar de
till att rena vattnet.

e,

W' Novelhowrsrivdery

Ar en sekventiell hermafrodit, de
borjar livet som hanar och byter se-
dan kén till honor. Paverkas starkt
av temperatur och bestanden har
minskat i takt med att vattnet blivit
varmare. Rikorna vi koper dr all-
tid honor och ddrfor sdsongsvis
fulla med rom. Har rétt till rosa
skal redan som levande.

Med dessa alkoholfria snapsar
kan alla vara med och sjunga
i snapsvisorna och njuta av
festligheterna.

Detta mixpack innehaller sex flaskor
i tre olika varianter av O.P. Andersons
mest populdra snapsar; den klassiska
O.P. Anderson Original, O.P. Anderson
Klar med tydlig ton av dill samt O.P.
Anderson Petronella med dppeltoner.

Ekologiska och kryddade med de klassiska O.P. Anderson-kryddorna kummin, anis och fankal.

folk Ofolk

@ ARVID NORDQUIST HAB

Topp Alvarinho
fran Portugal

NN hh

“Perfekt till skaldjur!”

Aftonbladet
Mars 2024

“Superlackert vin som
visar druvan alvarinho
fran sin basta sida’”

Allt om Vin, Expressen
Maj 2024

\finhe \f{!{g e

Aos Phing

Alvksinho
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Alkoholkonsumtion
kan skada din halsa.



Rate n)a meo [@);c

- litet skaldjur,
storstilad smak

Rikfrossa behover egentligen ingen nir-
mare beskrivning. Uttrycket dr unikt for
Sverige och kommer ursprungligen fran
restaurangvirlden som pa 1980-talet borj-
ade ordna buffékvillar dir gisterna fick
ata sa mycket rikor de orkade. Det blev ett
begrepp och folkligt néje som vi svenskar
snabbt tog till oss. Alltsedan dess adlskar vi
att njuta av dessa rosaskimrande blotdjur
tillsammans med allehanda goda tillbe-
hor, pa lokal savil som hemmavid.

Ratemachea meod Rivode Q‘SLAWM%;DMU';/S

Rikmackan som har allt man kan 6nska: ett berg av handskalade rikor som
krons med klassisk Rhode Island, dggklyftor och en klick rom.

4 stycken

1 kg rakor med skal

4 rejdla skivor levainbrod
salladsblad

3 hardkokta agg

ca 50 g svart stenbitsrom
hackad graslok
citronklyftor

dill

Rhode Islandmajonnis (ca 2 ¥ dl)
2 dl majonnis

Y2 dl chilisas av ketchuptyp

Y2 msk riven pepparrot

1 tsk cognac

1-2 krm tabasco

salt

1. Bérja med att blanda ingredienserna till majonnésen. Still i kylen minst 1
timme for att smakerna ska mogna och majonnisen bli fastare.

2. Skala rikorna. Rosta brodet i ugnen eller brédrosten.

3. Bred en del av majonnésen pa brodet. Lagg pa sallad och en rejél hog av rikor.
Toppa med resten av majonnésen.

4. Garnera med aggklyftor, rom, hackad grislok, citronklyftor och en dillkvist.

Rivore Qxlanafmo%/omo'vsm
prossar ocless i wlmarlet
7 9/4 rakfroesan.

Réf/k(from med Tre Saser

Rikor och vitt vin, klassisk fredagslyx. Servera rikorna tillsammans med olika sas-
er, rostat brod, sallad, god ost och succén dr given! Alla tre saserna stills med fordel

i kylen minst 1 timme for att smakerna ska mogna.

Skagensmakande avokadomajonnis (ca 3 ¥ dl)

2 avokado

2 tsk pressad citron

2 msk créme fraiche

2 dl majonnés

1 ¥2 msk riven pepparrot
3 msk hackad r6dlok

3 msk hackad dill

5 krm cayennepeppar
salt

Dill- och citronaioli (ca 2 % dl)
2 dl rapsolja

lagg

1 tsk vitvinsvinager

1 tsk dijonsenap

1 liten riven vitloksklyfta

1 tsk rivet citronskal

3 msk hackad dill

Y2 krm cayennepeppar

salt

Vitloks- och saffransyoghurt (ca 2 %2 dl)
Y paket saffran (0,25 g)

Y% tsk salt

1 msk kokhett vatten

2 % dlI turkisk yoghurt

1 riven vitloksklyfta

Y5 krm cayennepeppar

Avokadomajonnis

Alla Tre saserna stalls

mw(fé’ i lenlen
mintl 7 imme +or att

Smaleerno ska mogus.

1. Mixa avokadokoéttet med citronsaft och créme fraiche. Vind ner resten av ingredi-

enserna for hand. Smaka av med salt.

Dill- och citronaioli

1. Har &r det viktigt att ingredienserna har samma temperatur. Hall oljan i en hog
smal skal, max 8 centimeter i diameter. Tillsitt 4gg, vindger, senap och vitlok.
2. Sétt ner en mixerstav i botten pa skalen. Starta mixerstaven och lyft den sakta mot

ytan sa det bildas en majonnis.

3. Vind ner citronskal, dill och cayennepeppar for hand. Smaka av med salt.

Vitloks- och saffransyoghurt

1. Blanda saffran och salt. Hall pa kokande vatten och ror ihop. Tillsétt yoghurt,

vitlok och cayennepeppar.

Rikor, smakrika saser, goda ostar och rostat brod. Vi knyter ihop hela smakpaletten

for en rakfrossa med mycket godsaker och bjuder pa friskt och smakrikt vitt och
champagne for dig som vill ha lyxiga bubblor i glaset.

Mineralstinn och mumma till
rakan. Fylld till braidden med
krusbir, lime, farska orter och
en syra som forfoér. Forvanans-
vart elegant for sitt pris. Stort
plus for ljuvlig etikett.

Domine Wachau
Riesling Selection, 2024
Osterrike / 4318 / 129 kr

o dn
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Toner av grona dpplen, grillad
citron och apelsin varvas med
kramig nougat och saftig persi-
ka. Knivskarp och tilltalande
syra. Vacker flaska som latt blir
festens mittpunkt.

Launois Blanc de Blancs
Grand Cru Réserve
Frankrike / 7450 / 399 kr

Till rikornas naturligt séta smak, rostat brod och majonnis vill vi pa klassiskt
manér ha vitt i glaset, med eller utan bubblor. Syra, mineralig sdlta och citrustoner
dr stralande smaker for att mota sisongens skaldjur.

Lat bubblor i glaset forgylla rak-
mackan. Fruktigt och frischt
med gréna dpplen, lime och kex
stortrivs ihop med rékor, rost-
brod och smakrik majonnas.

Petite Belle Sparkling Brut
Sydafrika / 7521 / 99 kr

Druvan timorasso bjuder pi |
aromatiskt och friskt vin med
gula frukttoner, krusbér, orter
och citron. Gott till rakor saval
som till vongole och risotto.

Fontanafredda Derthona Col-
li Tortonesi Timorasso, 2023
Italien / 95951 / 189 kr
Tillfalligt sortiment

GERARD BERTRAND

PICPOUL DE PINET

Friskt, franskt & perfekt
till havets lackerheter

"Ett elegant, snyggt & friskt
vin for det hdpnadsvdckande
billiga priset 125 kronor.”

-ELLE.SE, JULI 2025

"Ett fantastiskt vin till skal-
djur, gravad eller rimmad

lax samt kryddig ost”
-VIN & BAR, NR 3 2025 N KRONOR

)

VINER MED GERARD BERTRAND
KVALITET, PICPOUL DE PINET 2024.

URSPRUNG & NR 79175. 125KR.
PERSONLIGHET 12% VOL. 750 ML.

Att borja dricka i

tidig alder 6kar risken
for alkoholproblem.




Friterat m'f//mWr Rioo
lax — och éi/z&éﬁwém

Mat i sasong. Nu ar harlig tid
for hostens dpplen, likvil som
att fisken trivs nér vattnet ater-
igen dr svalare. Vi njuter av ars-
tidens bdsta ravaror och lagar
en frisch salsa som serveras i
frasiga rischips. Kombinationen
av asiatisk ton, krispig frukt och
friskhet gor att tilltuggen passar
utmirkt till ett glas riesling eller
griiner veltliner.

cirka 18 stycken

Salsa

300 g lax av sushikvalitet

3 dl fintdrnat syrligt apple

Y5 msk sesamolja

1 msk pressad lime

1 msk riven farsk ingeféira

salt

nymald peppar

hackad r6d chili, rostade sesamfron
och mynta till garnering

Artcréme

150 g tinade grona érter
1 hackad vitloksklyfta

1 % tsk pressad lime

3 krm limeskal

3 msk turkisk yoghurt

2 msk hackad mynta
salt

Friterat rispapper
3 blad rispapper
ca 5 dl solrosolja
salt

1. Salsa: Skir laxen i sma tirningar,
cirka 1x1 centimeter. Applets tirningar
ska ha samma storlek.

2. Blanda sesamolja, limesaft och inge-
fara. Vand ner lax och édpple. Smaka av
med salt och peppar.

3. Artcréme: Mixa ingredienserna

och smaka av med salt. Lt smakerna
mogna och cremen sta till sig i kylen.
3. Rispapper: Dela varje rispapper i

6 bitar. Virm oljan i en tjockbottnad
kastrull till 170 grader.

4. Fritera rispappret nagra sekunder, de
ska “poppa upp’;, bli vita och krispiga.
Lat rinna av pa hushallspapper. Salta litt.
5. Vid servering: Toppa rispappret med
salsa och drtcreme. Stro pa lite hackad
chili och sesamfr6. Garnera med mynta.

FROY,

SUSHI GRADE g

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 Freya ra eller latt tillagad.

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

WE VERY

BEST

OF SALMON

Med Froya lyckas
du i kdket!

Skanna QR-koden
for receptet.

e




med Jenny
och Caroline

ﬂmmVMan
4 portioner

1 liter rensade kantareller
eller blandsvamp

smor

salt

nymald peppar

1 gul 16k

3 dl fintdrnad rotselleri

1 dl vitt vin

8 dl vatten

3 msk gronsaksfond

1 tsk timjan

1 dl latt créeme fraiche

8 skivor baguette

ca 2 dl finriven villagrad ost

1. Dela svampen i mindre bitar. Fras i
smor i en panna tills den dr mjuk och
borjar fa farg. Krydda med salt och
peppar och still at sidan.

2. Skala och hacka loken. Mjukstek
l16ken i smor i en gryta utan att den tar
farg, cirka 5 minuter. Tillsdtt selleri och
fortsatt frasa nagra minuter.

3. Hall pa vinet och lat koka in.

4. Tillsatt vatten, fond, timjan och
svamp. Koka sakta under lock cirka 15
minuter.

5. Blanda i creme fraiche och smaka av
med salt och peppar.

6. Sétt ugnen pa 250 grader och grill.
7. Hill soppan i 4 ugnsfasta portions-
skalar. Lagg tva skivor baguette i varje
skal. Stro over ost.

8. Gratinera i dvre delen av ugnen
nagra minuter tills osten har fin firg.

Foto: Janine Laag

o0
ntligen dr det svampsisong!

For allasom dr matlagnings-
intresserade dr hosten en hirlig
tid och i ar dr skogen proppfull
av skogens guld.

Svampens popularitet dr dock
relativt ung i Sverige. I det
gamla bondesambhillet var in-
stallningen tydlig och de folk-
liga bendmningarna pa svamp
var bland annat kdrringfis och
kodta. Under 1800-talet inled-
des en intensiv svamppropa-
ganda, dir bland annat hushall-
ningsséllskapen gjorde sitt bésta
for att fa befolkningen att atmin-
stone dta svamp under nodar. I
hogre sambhaillsklasser forholl
det sig dock annorlunda. Efter-

som det franska koket i hog
grad anvinde svamp blev det
sjalvklart for dem som foljde det
franska matmodet att acceptera
den i kosthallet. Det uppstod
alltsa en social skillnad mellan
den svampitande Gverklassen
och den totalt avstandstagande
underklassen.

Vi gladjer oss at att instillningen
andrats genom aren och njuter av
hostens turer i skogen likvil som
att laga olika svampritter. Vart re-
cept pa svampsoppa lagas enligt
samma princip som fransk 16k-
soppa, gratinerad med toast och
ost. Sdsongens rotselleri bidrar
med en viss sotma och timjan
forstarker smaken av skog.

Att kombinera vin med svamp
kan ge en himmelsk smakupp-
levelse. Man bor dock tinka pa
att svampen ar rik pa umami som
vid felaktig kombination kan
lyfta fram metalliska och beska
bismaker i vinet. Svampsorter-
na ir alla olika i sin smak men
gemensamt dr att de har krafti-
ga, jordiga och ndstan “kottiga”
smaker. Grundregeln &r att ju
hogre halt av umami en ravara

har, desto storre ér risken att vinet
reagerar negativt och ger en oan-
gendam upplevelse. Vad som dock
ar bra dr att ménga svampritter
innehaller smor, olja, gradde,
ost och salt. De ar alla livsmedel
som lindrar upplevelsen av uma-
mi och istéllet lyfter fram vinets
aromer och balanserar maltiden
pa ett utmarkt sitt. Man brukar
kalla det smakbryggor.

Bade rott och vitt fungerar till
ritter av skogens lickerhet. Vilj-
er du rott dr ett mjukare vin med
generds fruktighet att foredra.
Undvik viner med stravhet och
tydliga tanniner som reagerar
negativt ihop med umami. Viljer
du vitt &r ett fylligt och smakrikt
som lagrats pa ekfat, girna med
smorig ton och textur att re-
kommendera. Aven torr sherry
med sin oxiderade smak dr ett
lika gott som klassiskt dryckes-
val till den hdr kramiga soppan.
Vad som blivit alltmer populidrt
pa senare ar ar aromatiskt oran-
gevin med &pplig och kryddig
ton liksom torr hantverksmads-
sigt tillverkad dppelcider. Bada
moter skogens aromer pa ett
ypperligt sdtt.

Druva pa mangas lappar. Har
i cool stil med livliga ton-
er av bade hallon och kors-
bér, ackompanjerade en viss
kryddighet. Lir flyga fran
hyllan péa bolis” tack vare sitt
enastaende pris.

Dicey Dice Pinot Noir, 2023 .. L7
Nya Zeeland / 20155 / 119 kr LY

NYHET Dcc e
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Mums filibabba till soppan.
Generost vin med gul fruk-
tighet av dpplen och saftig
ananas. Finstimd balans mel-
lan ekfatstoner, vanilj, smorig
fyllighet och frisk syra.

Acrobat Chardonnay, 2023
USA /20157 / 179 kr
NYHET

Notiga inslag inlindade med
toner av torkad aprikos, fikon,
kramig nougat samt en och
annan farsk ort. Sherry och
svamp dr en suveran kombo.
Flaskan finns som béde hela
och halva.

Dry Sack
Spanien / 8209
85 kr (375 ml) 139 kr (750 ml)

e =
& ZENATO’ 3
DET ARHOJDEN SOM e

GOR SKILLNADEN

De basta vinerna i Valpolicella kommer fran
hogre hojd med druvor som vuxit uppe pa kullarna.

Zenatos vingardar ligger pa sluttningarna av = _5 , r
L:_-:_J Monte di Costa Lunga och pa nagra hundra meters _'"‘5;’“1) |
o hojd blir temperaturen svalare vilket skapar S8 i) '&’/’“

i de basta forutsattningarna for en
langsam druvmognad.

ZENATO RIPASSA SUPERIORE 2020
NR 12324 ALK 14% 249 KR

Alkohol ar beroendeframkallande



Arets starkvinsgldgg frén Blossa &r hér och ska féra tankarna fill vin-
terlandskapet i Alperna. | ér &r det kryddade vinet en hyllning till
gliwhein som oftast férknippas med tysktalande lénder. Gléggen é&r
gjord pa rétt vin som fatt sin karaktér frén citronzest, torkade pome-
ransskal, granskott, en nypa enbér samt “givetvis” frén Blossas tradi-
tionsenliga gléggkryddor. Drickas varm eller kall2 Lat huméret styra.

Blossa 25 Alperna, 2025

72190 / 149 kr
Bestdllningssortimentet

Krpesa /oé’r//l/losal

Nyhet hos Temaresor &r en sexdagars-
kryssning genom Tysklands vackra vin-
region Mosel. Den stémningsfulla flod-
kryssningen gér genom vinlandskap
och charmiga medeltida sméstéder. Be-
kvéimt boende ombord, guidade besék,
vinprovning och god mat. Mer info pé
temaresor.se

o
Gott fran
Svampsicogen

Svamp &r den perfekta révaran, sér-
skilt en tid nér ménga letar alternativ
till kétt. Den hér kokboken &r bade fér
den som dlskar att gé ut i skogen och
plocka svamp och fér den som hellre
botaniserar i svampdisken. Reklam-
mannen Martin Nordin har som van-
ligt en omistlig kénsla fér béde mat och
foto. Pris fér “Laga svamp” &r 269 kr
pé adlibris.com

Froeca | rakor |
PMocleholms s/cér'/rﬂo‘?/m(

Gillar du rékor och skéargérden kom-
mer du att &lska denna Rékfrossa om-
bord p& M/S Strémma Kanal. | priset
pé& 485 kr ingér obegrénsad méngd
miljdmérkta rékor och klassiska tillbe-
hor, liksom en vélkomstdrink. Kvéllen
startar med ombordstigning pa& Ny-
brokajen, dérefter véntar en fantastisk
tretimmarskryssning med kort stopp
vid Vaxholms Kastell f&r en benstréick-
are. Mer info pé stromma.se

7 Proet” pa hwma/oéan

Grattic ﬂk@mclw !/

Den tredje fredagen i september firas
“International Grenache Day” vilken i
ar infaller den 19e. Dagen ér ett initi-
ativ fér att lyfta fram druvan som heter
garnacha i Spanien. Den é&r popular
i Chdateauneuf-du Pdpe i Rhénedalen
och Languedoc dér den ofta blandas
med syrah, carignan, mourvédre och
cinsault. Den ger viner med toner av
mérka frukter, bér, kryddor och érter
som passar utmdrkt till héstens alla mus-

tiga grytor.

Mebrda pa

F5lj med Fernando Di Luca och Mat
tias Jersild till Italien pé& en nyttig likvél
som smaklig resa. | boken “Olivolja
- fran skérd till middagsbord” finns
allt du behéver veta om naturens nyt-
tigaste révara, oliven. Allt frén odling
till vilken olja man bér vélja till respek-
tive ratt. Dessutom 35 hérliga recept
signerade Tommy Myllyméki. Pris 249
kr pé adlibris.com

"ﬂ me)aﬂwlz%w !
hotl och vinter

Att samlas runt en eldstad f5r att laga
mat och umgas &r lika trevligt aret runt.
Denna méngsidiga pjés kan anvéndas
som grill, vérmekélla eller som eldfat.
Tundragrillen &r tillverkad i finskt stal
och kommer ursprungligen frén Lapp-
land dér den anvéndes som trygg och
stabil eldstad och matlagningsplats.
Finns i olika storlekar, pris 17 625 kr for
yttermétt p& 94 centimeter i diameter.
Mer info p& muurikka.se

Oktoberfest &r vérldens stérsta folkfest och eft arligt firande i Min-
chen dér man njuter bayerskt 8l i stora sejdelglas. Aven i Sverige
har tillstéliningen blivit en populér tradition dér 8| kombineras med
klassiker som bratwurst och schnitzel inringad av livemusik och hér-
lig stdmning. Mellan 20:e september och 4:e oktober &r det Okto-
berfestveckor pé bland annat Nya Carnegiebryggeriet.

facebook.com/NyaCarnegiebryggeriet/events

sttt

En enkel variant av apfelstrudel som
gors med firdig smordeg. Var variant
ar frasig och kaneldoftande som sig
bor samt far en extra smakhéjare av

rostad mandel och citron.

cirka 8 bitar

400-500 g syrliga dpplen
1 dl mandel

3% dl strosocker

2 tsk kanel

% dl russin

2 msk strobrod

rivet skal av 1 citron

1 rulle kyld smérdeg

Topping

1 agg till pensling

hackad mandel och mandelspan
florsocker

Till servering
vaniljglass eller lattvispad gradde

1. Sétt ugnen pa 175 grader. Skala,
kédrna ur och fintdrna dpplena. Rosta
mandeln i torr panna och grovhacka.
2. Blanda dpple, mandel, socker, kanel,
russin, strobrod och citronskal.
3. Rulla ut degen. Lagg dppelfyllningen
langs ena langsidan. Vik in kortsidor-
nas kanter och rulla ihop. Lagg rullen
med skarven ner pa en plat
med bakplatspapper.
. 4. Nagga forsiktigt hal i strudeln. Pensla
med &dgg och strd pa hackad mandel och
mandelspan.
5. Gridda mitt i ugnen tills degen har fin
farg, cirka 30 minuter. Lat svalna lite in-
nan servering och pudra 6ver florsocker.



FERNANDO DI LUCA
g

Olivolja, hjirtegott for dig

Olivolja ar medelhavsmatens hjarta. Ett av de klokare val du kan gora, enligt forskningen.
*Att ersatta méttat fett i kosten med oméattat bidrar fill att bibehalla normala kolesterolhalter
i blodet. Det ar ocksa viktigt med en mangsidig kost och en halsosam livsstil.

Prova garna vara olika olivoljor och hitta din favorit! Fran en mild och valbalanserad,
perfekt for stekning, bakning och ugnsrostning fill en mer fruktig och
smakrik olivolja att ringla &ver en sallad eller pasta.

FEASAMDO O LCA i A

BreOliv &r var bredbara variant,

cuassico IR rRuTTATo

sorters brod eller i en god réra.
oLo oLio

EXTRA VERGINE EXTRA VERGINE
DI OLIVA DI OLIVA
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ZETA STODJER LIVSVIKTIG Lasmer /2
FORSKNING och imepineras!




