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TVA SIDOR AV
FAMILJEN LETH:
TRADITION OCH

MODERNITET

Frén familjens egna, ekologiska
odlingar av Gruner Veltliner
handplockas druvorna som blir
till Leth Fomilien Reserve.

Intill odlingarna hittar du grundaren
Franz Leths levande druvmuseum,
ddr han raddar urdldriga druvsorter
som &r pd vag att férsvinna — och
i vineriet stér hans barnbarn Franz
Leth Jr och tar hand om skorden.

Dar skapar han ett modernt Griner
Veltliner-vin: friskt och smakrikt
med toner av vitpeppar, pdron och
grapefrukt. Perfekt till fisk och skal-
djur — och séklart till schnitzel!
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EXPRESSEN 12/6 2025

129 kr

“20211 LETH
GRUNER VELTLINER
FAMILIEN RESERVE
Varunr. 76570. 13% vol.
DOMAINEWINES.SE

Varannan forare som
omkommer i singelolyckor |
trafiken ar alkoholpaverkad.
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GRUNER VELTLINER

FAMILIEN RESERVE

RGANIC WINE
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Solen har gjort sitt intag pa riktigt
och dven om virlden kan kénnas
mork och dyster vigar man dnda
borja tro att en ljusare och varmare
arstid kommer éven i ar. Det far oss
att i sann Gert Fylking-anda utbris-
ta ett optimistiskt "Antligen” Tillba-
ka ar fagelkvittret som vi saknat och
ater ar dven varens forsta budbérare
snodroppen. Sa visst finns det glidje-
dmnen och férhoppningsvis en ljus-
nande framtid att se fram emot.

Pasken med sina fjadrar och gran-
na farger star for dorren, en hogtid
som idag firas med pompa, stat och
ett och annat dgg. Forr kretsade den
framst kring budskapet om Kristi
lidande, d6d och ateruppstindelse
och historiskt sett var saledes den
mat som serverades vid den har tiden
torftig och intetsdgande. Idag ar det
annorlunda da pasken for manga
har kommit att bli en festlighet dar
mat och dryck star i centrum i kom-
bination med gemenskap. Sjalvklart
sitter dven at&drick! fokus pa en
hirlig och god pask med allskons
utsokta ritter. Det blir en harlig
blandning. Eller vad sigs om sill och
anjovis, lax, paj, rakcheesecake och
lammracks? Har ska frossas. I glas-
et bjuds allt fran bubbel och vitt till
rott samt 6l. Alla dr de vl utvalda att

passa de helrétta ratterna till pask.
Budget eller Lyx bjuder pa passande
drycker till paskens stundande helg-
dagar och Gott Slut tillignas denna
gang en saftig och alldeles underbar
aprikoskaka med mandelmassa.

I det hdr numret gar dven startskottet
for det vi kallar Liten druva, Stora
viner, en odyssé dar vi kommer hylla
och hissa vinets framsta bestindsdel,
niamligen druvan. Var vixer den, vil-
ka viner gors pa den och vilka dofter
och smaker karakteriseras den av?
Vi har ett helt parlband med bade
bla och grona druvor och lagger
ribban hogt da vi borjar med en av
varldens mest trendiga druvor just
nu, ndmligen pinot noir.

Héng med pa en kulinarisk resa som
bjuder pa “aggande” mat och dryck
som skiner i kapp bade med solen
och den lysande gula firg som dr sa
starkt forknippad med den stundan-
de langhelgen. K(I)uckeliku!

Kloster Eberbach Kabinett Riesling

PERFEKT VAL TILL

VARENS MAT!

Rieslingvinerna fran Kloster Eberbach har

en fantastisk férmaga att lyfta smakerna i maten.

Kabinett passar utmarkt till den klassiska paskmaten
med sin harligt sotfruktiga stil och krispiga syra.

Njut den val kyld!

KABINETT RIESLING 2024

NR 5810 ALK 7,5%
139 KR

Jenuy Ax,ahm»(

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 ourue( :030q

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.

IREDAKTIONEN:

REDAKTOR GRAFISK FORMGIVARE FOR ANNONSERING
Caroline Hofberg Mia Holmberg kontakta:
caroline@atodrick.se mia@atodrick.se annons@atodrick.se
REDAKTOR FOTOGRAF FOLJ OSS GARNA
Jenny Asplund Ove Lindfors www.atodrick.se
jenny@atodrick.se @ atodrick

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

Omslagsbild: Sh Nadin, Pexels
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nart dr det dags for arets

mest kacklande hogtid, en
begivenhet som inte bara kin-
netecknas av fjadrar, paskigg
och hagkomsten av Jesu lidan-
de utan dven av mat och dryck
i alla dess former. For manga
ir smorgasbordet nagot av det
mest svenska som finns och en
sjdlvklarhet vid arets mest firg-
glada tidpunkt.

Foregangaren till det som idag
ar vart smorgasbord var brann-
vinsbordet som egentligen var
en slags aperitif, helt enkelt
drinkar och tilltugg fore mid-
dagen. Ofta kunde brédnnvins-
bordet serveras under flera tim-
mar innan middagsbjudningen
startade, i vdntan pa att alla
gaster skulle komma. Transport
med hiést och vagn var vil inte
sa exakt vad giller tiden. Brann-
vinsbordet dukades upp pa ett
mindre sidobord som en slags
buffé och gisterna fick ita
stdende eller sittande med sin
tallrik i knit. Det var inte allde-
les ovanligt att brannvinsbordet
kunde édtas under 5-6 timmar.

Det var inte heller ovanligt att
min och kvinnor samlades i
olika rum. Kvinnorna serverades
ofta sotat brannvin eller likor till
maten. Herrarna diaremot slog
upp ett braddat spetsglas brann-
vin som dérav fick namnet “hel-
an” och skoljde med dessa starka
droppars hjilp ner bordets lack-
erheter. En stund senare var det
dags for pafyllning, men denna
gangen bara till halften, varfor
denna sup fick heta “halvan”. Det
var inte heller ovanligt att en och
annan iven behovde “klacken”,
nagra sista droppar lingst ner i
briannvinsglasets spets.

Brannsvinsbord forekom aldrig
bland mindre bemedlade, det hiar
var ett borgerligt sitt att umgas
pa. Och precis som smorgas-
bordet ér idag, var dven briann-
vinsbordet en unik foreteelse for
Sverige. An idag dr smérgasbord
ett av de fa svenska ord som fatt
internationell spridning.

Under det tidiga 1800-talet fick
Sverige ett franskt kulturin-
flytande da vi fick en fransman

tillkung, den forstaiétten Berna-
dotte som krontes 1818. Da upp-
levdes plotsligt brannvinsbor-
det som nagot gammalmodigt, i
alla fall som egen maéltidsform.
Det blev modernt med franska
smaritter, hors doeuvres, som
pastejer och patéer. Aven kun-
gen fick till viss del finna sig i
var svenska mattradition, ex-
empelvis ndr han nirvarade vid
middagar for riksdagsménnen
av lagre stand @n adeln. Detta
trots att han fann denna “sed-
vanja” forskracklig. De mer ald-
erdomliga svenska borgarhem-
men f6ll inte lika enkelt for den
franska trenden, hiar beholl man
sitt separata sill- och bréannvins-
bord en bit in pa 1900-talet.

Men matritterna fran brédnn-
vinsbordet dverlevde och blev i
stdllet inledningen pa det som
kom att bli det da nya smorgas-
bordet: sill, ost, rokt och gravad
fisk, torkat kott osv. An idag dr
SOS (smor, ost, sill) en av vara
mest populéra forritter sa bréan-
nvinsbordet lever i allra hogsta
grad om én i lite annan skepnad.
Aven restaurangerna har starkt
bidragit till att traditionen med
smorgasbord overlevt. Fram till
andra varldskriget och nagra ar
dérefter erbjod manga restau-

ranger smorgasbord som en in-
ledning pa middagen. De gister
som inte tillhorde storre sall-
skap kunde i stdllet fa sin forratt
framdukad pa ett antal assietter.
Om man dé blev métt redan av
smorgasbordet géllde det nagra
kronor hogre priset for “u.v.s”
(utan vidare spisning). Jarnvags-
restaurangernas behov av snabb-
servering under tdguppehallen
ar ocksd nagot som gjort att
smorgasbordet levt vidare likval
som det befdst uppfattningen
hos turister att smorgasbordet
ar en svensk specialitet. An idag
ar smorgasbordet uppskattat hos
resande, exempelvis pa férjor.
Och sdg den som kan tidnka sig
en paskbuffé eller firande utan
SOS eller SOS+s dir det extra
s:et star for snaps.
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Brynt smor, pocherat dgg, picklad r6dlok och krutonger ger
matjessillen det dar lilla extra.

GRANDS VINS D’ALSACE

ustave Lorentz

. a Bergheim depuis 1836
4 portioner = R

Prclens
Ssmarailer

3 skivor kavring Pocherade digg
75 g smor 4dgg .
2 forpackningar hela matjesfiléer 2 200 g 1% liter vatten = Q— . Gewurztraminer
spéada salladsblad, t ex mangold, spenat, gronkal 1 % tsk salt T . 9
14-2 dl créme fraiche 1% sk tikssprit, 12% = —-,—wj en smakrik och
nymald vitpeppar = aromatlsk druva
flingsalt :
hackad dill : . . :
ackaddl a | Kvalitetsvin fran Alsace
Paskhelgen bjuder pa flera dagar da vi kan Picklad rodlok = som passar till sillen, laxen
. . o _ee . oo P : , i 5
njuta av ledighet sivil som trevligt samkvim 2 msk éttikssprit, 12% \h och kryddiga lammracks.
e 1s . pe Y dl strosocker “
samt mycket harlig matlagning. Traditionellt 3 dl vatten
sillbord, langlunch eller trerittersmiddag; 1 rodIok
under V.e.lrens storl.1elg ges tlllfalle for all tYP 1. Loken: Koka upp éttikssprit, socker och vatten. Lét kallna. Skiva loken tunt .
av umgange. En sillabit ar ett sjilvklart in- och 14t dra 1-2 timmar i lagen.
slag under Véra hﬁgtiden Lét en lﬁcker aptit_ 2. Aggen: Koka upp vatten, salt och ittika i en lflg vid kastrull. Sink virmen
t di Kk 1 d — o sa att vattnet sjuder.
retare serverad 1 vackra glas med ansjovis pa 3. Knéck tvd av dggen i olika koppar. Ror runt sa det blir en virvel i vattnet.
toppen, eller en Vﬁl‘ig sallad med matjessill, Stjalp ner ett av dggen ytligt i virveln. Lét sjuda cirka 30 sekunder och hall ner
ocherat dgg och brynt smor, forgylla ditt det andra dgget. 2024 ; =
P . 88 Y ’ 8Y 4. Lyft upp dggen med halslev efter cirka 3 minuter och lagg i en bunke med -’ :‘\
p askfirande. kallt vatten. Gor likadant med resterande dgg. O
5. Sdtt ugnen pa 175 grader. Bryt kavringen i mindre bitar och ligg pa en plat -
med bakplatspapper. Rosta mitt i ugnen cirka 10 minuter. .
6. Smilt smoret. Ta kastrullen fran virmen nédr smoret ér ljusbrunt och doftar .
notigt. Lat std sd att bottensatsen sjunker. #j'h .
7. Skir sillen i bitar. 4 v 4
8. Lagg sallad pa tallrikar. Lagg pa sill, 4gg, rodlok och krutonger. Klicka pé 4 m
créme fraiche och ringla dver brynt smor. Mal 6ver peppar och stro flingsalt [ ~
pé dgget. Toppa med nagra salladsblad och hackad dill. e 5 'y
L . N
A—MZ@M L 9 Loas meo ,Mﬂwl‘m .
" "
och brywtsmorkram
Sallad som bjuder pa en kavalkad av smaker med silta och sotsyrlig
) L o . 16k. Ol 4r alltid ritt till sill. Aven ett vitt vin med hog syra i balans med
Lackra sma aptitretare med ansjovis och brynt smor pryder sdtma passar bra ihop med de nétiga smértonerna.
sin plats pa paskens sillbord.
8 mindre glas
200 g potatis av fast sort Sill + 6l = sant. Aromatisk, Till en smakpalett innehallande
ca 100 g smor uppfriskande och vilbalans- allt ordinerar doktorn halvtorr A
erad ljus lager dir humlen tysk med pigg syra, smak av Anmal dig har

4 dI créme fraiche
salt

(hoppy) far ta plats. “Probably
the best alcohol-free beer in

apple, péron, citrus och honung
i sotsyrlig och frisch balans.

1 ask ansjovisfil¢, 125 g the world!” A e !

] K hackad dill For mer inspiration och recept ga med
msK hacka 1" ) Carlsberg Hoppy Lager Dr L Riesling, 2024 i var vinklubb Ward Wines vénner!

1 msk hackad graslok Alcohol Free Tyskland / 7218 / 115 kr

Sverige / 1989 / 13,50 kr GUSTAVE LORENTZ
GEWURZTRAMINER
RESERVE 2024.

NR 5244. 129KR.

13,5%VOL.750ML.

4 msk fintdrnat rott dpple med skalet kvar
4 msk grovriven lagrad hardost

VINER MED
KVALITET,
URSPRUNG &
PERSONLIGHET

1. Koka potatisen med skalet pa. Hill av kokvattnet och lat kallna.

2. Smalt smoret. Ta kastrullen frén virmen nir smoret dr ljusbrunt och
doftar notigt. Lat sta sa att bottensatsen sjunker.
3. Varm creme fraichen och ror ner brynt smor, det ska vara 6 msk smor.

Viss sotma fran potatis, salt ansjovis, kryddiga orter och friskt apple till-
sammans med kramig créme fraiche och en touch av brynt smor. Ljus
lager eller vitt vin med viss restsotma klarar alla smaker utmarkt.

Smaka av med salt.

4. Skala och fintdrna potatisen. Foérdela den i 8 mindre glas. Hill pa smeten
och stdll i kylen tills det stelnat.

5. Vid servering: Lat glasen sta en stund i rumstemperatur fore servering.
6. Hacka ansjovisen. Blanda med dill, graslok, apple och ost. Fordela ansjo-
vishacket i glasen och garnera med en dillkvist.

Att borja dricka |
tidig alder 6kar risken
farska orter. krispig mineralitet. far al k Oh OI pr Obl em ]

Frisk och lattdrucken lager
som matchar sillen och pask-
bordets allehanda frojder. De-
likata malttoner, ljust knécke-
bréd, touch av frisk citrus och

Utmarkt foljeslagare till sillen,
laxen och bufféns lappticke av
ritter. Rik och solvarm fruk-
tighet och liten s6tma som
balanseras av pigg syra och

14,90 kr
NYHET




roolbetvr och
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Lax, rodbetor och pepparrot ir
alltid en god kombination. Var
pasklax ar inspirerad av klassikern
Sologa, som i originalet gors med
ansjovis. Serveras med fordel som
forritt eller lat den glada laxen bli
ett soligt inslag pa buffébordet.

4 portioner

1 forpackning lax av sushikvalitet,
300 g

flingsalt

1 Y2 dl hackad graslok

1 dl hackad gul 16k

1 dl hackade cornichoner

1 ¥ dl hackade inlagda rodbetor
4 aggulor

nymald peppar

4 msk kapris

8 tsk finriven pepparrot

1. Fintdrna laxen. Stro 6ver lite
flingsalt vid servering.

2. Ldgg en hog graslok i mitten pa
fyra tallrikar. Lagg dérefter upp
1ok, lax, cornichoner och rodbetor
runt om.

3. Gor en grop i gréasloken, ligg en
gula i varje grop. Strd flingsalt pa
gulorna.

4. Mal 6ver peppar och stro pa
kapris och pepparrot.
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Ingredienser

-

180 gram Fraya back loin

500 gram salt .

500 gram socker

Finrivet skal av 1 cz’tfaﬂ (valfritt)
Faérska orter (tilloal)

Sma babymordtteri o!’r&: ﬁ.zrge?' '

% Granatapple
Graslok ¢
Pistaschmandlar, g?avkackade
Guacamole, for servering |
Klassisk limevinaigrette
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BEST

OF SALMON

Skanna QR-koden for
tillagningsinstruktioner




CHAMPAGNE

LAUNOIS

PERE ET FILS DEPUIS 1872
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A LE MESNIL SUR OGER Frisk och fruktigt elegant térstsléck-

are, kénd fér sina pérlande bubblor,

med en solig kombination av italienska
smaker, handskérdad frukt och utan
tillsatt socker. Férra éret kom tre fré-
scha smaker i Zero-serien; citron, blod-
apelsin och duon persika/clementin.
| vérens nyhet far vi njuta av syrligt
granatépple och solmogen apelsin.
Sanpellegrino Melograno & Arancia
Zero grams added sugar finns i vél-
sorterade livsmedelsbutiker. Cirkapris
70 kr fér ett 6-pack.

Elegant Blanc de Blancs
Grand Cru

SANDER

PRESTIGE CUVEE
RIESLING

+Hall hvwolet ealtt —
i och vinet kallare

En rymlig vinkylare med tidlés design som

passar for alla tillféllen. Storleken gér ait du

far plats med ett helt géng flaskor &t géng-

en. Med sitt lyxiga utseende &r den inte bara

e ett praktiskt tillbehér utan &ven en detalj som

\ % satter tonen fr hela dukningen. Héller vin-

({ .: ; ) flaskorna kalla samtidigt som den tillfér en

) - kénsla av fest. Manhattan Champagnekylare
12 liter. Rek. pris. 549 kr pé& cervera.se

BRUT

1)

f—

NYHET!
Fronskes buktlor pi C

Unna dig sjélv eller ndgon du tycker om en % PRI SVARDA
kvéll med vi ing i bubbl k
dir du lir i delnoden mallan erémant BUBBLOR”

gd‘. champagne. Provningen dger rum i -Elin Grube, Elle Vin & Mat
pritmuseums lokaler dér den fantastiska

utsikten ingér i biljettpriset. Det &r &ven fri
entré till aktvella utstéliningar. Ciseron &r
denkarismatiska och lysande dryckesexpert-

en tillika provningsledaren Nadja Karlsson.
Pris frén 625 kr. Mer info och bokning pé
spritmuseum.se
0
»
STRALANDE

ALTERNATIV TILL
En kovlad sittplats KLASSIKERNA!”

-Niclas Tuomela, Vinsmart

s

LAUNOIS

A uf watnmn fus o

Med denna i hemmet blir alla champag-
nedlskare gréna av avund. En fin cham-
pagnekork i stor storlek som kan anvén-
das som pall eller till dekoration. Finns
ocksé med en plait topp som gér att du
kan anvénda den som bord. Gjord i mas-
siv kork, 50 cm hég och 34 cm bred.

Pris: 2099 kr pé wineandbarrels.se NR 2018101 | ORDINARIE SORTIMENT | EKO | 11,5% | 750 ML | 179:-

www.carovin.se

LAUNOIS
Cuvée Réserve Grand Cru BdB Brut

399 kr - art.nr: 7450 - 75¢l - 12%
solera.se

Grint dr slebut!

L&t varen ta fart pé allvar med denna férg-

A oo , @ I Alkohol i samband med arbete

\ gront te och ett sting av chili. Kommer i

risken for olyckor o258 78 s . oo on ol okar risken for olyc kor.
“ 0 e g &" pa Sy get.

O.P. Anderson AMP Shot
Sverige / 81417
99 kr + pant 2 kr (350 ml)




med Jenny
och Caroline

Cheesecatee meo

rakor och laﬂmw( oSt

Att tillreda cheesecake i en avling form ir
vildigt praktiskt eftersom man &dven kan
skédra mindre rutor, vilka ér perfekta att stilla
fram pa buffén eller som tilltugg till drinken.

cirka 10 skivor eller 16 mindre rutor

Botten
75 g smor
200 g kavring

Fyllning

500 g rakor med skal
2 gelatinblad

4 dl créme fraiche

200 g naturell farskost
% dl hackad rodlok

1 dl hackad dill

2 msk riven pepparrot
2 dl finriven lagrad hardost
salt

nymald vitpeppar

Garnering

hackade hardkokta dggulor
rakor

svart stenbitsrom

hackad rodlok

hackad grislok

dillvippor

1. Botten: Kli en avlang brodform som rym-
mer 1 % liter med plastfolie. Smalt smoret
och lat svalna. Smula brodet i matberedaren.
Blanda i smoret. Tryck ut smulorna i formen.
2. Stéll formen minst 1 timme i kylen.

3. Fyllningen: Skala och grovhacka rikorna.
4. Blotlagg gelatinet i kallt vatten 5 minuter.
Viérm lite av créme fraichen forsiktigt i en
liten kastrull. Ta fran varmen och ror ner
gelatinet. Lat svalna.

5. Blanda resten av créme fraichen med
farskost, rodlok, dill och pepparrot. Ror ner
gelatinblandningen.

6. Vand ner riakor och ost med en gaffel.
Smaka av med salt och peppar.

7. Bred ut smeten 6ver bottnen. Lat tartan
stelna i kylen minst 4 timmar.

8. Vid servering: Lyft upp cheesecaken och
servera den hel, i skivor eller skir i mindre
rutor. Garnera med hackade dggulor, rikor,
stenbitsrom, rodlok, gréslok och dillvippor.

Foto: Janine Laag

kagenrora dr utan tvekan

en av vara mest dlskade
matritter. Den krimiga orig-
inalréran gors enligt tra-
dition men numera finns
antagligen lika manga in-
spirerande varianter som
det finns matlagare. Nufor-
tiden dr den ett klassiskt
inslag i svensk mattradi-
tion och sitter guldkant pa
tillstallningar likvil som
den limpar sig utmirkt nir
lingtan efter nagot smalyx-
igt i vardagen uppstar.

Det danskklingande namnet
sags komma fran att legendar-
en Tore Wretman inspirerats
av smakerna fran fiskeldget
i Skagen. Under 1960- och
70-talen gjorde nyheten succé
pd svenska restauranger dir
den lyftes fram som elegant
forratt och som perfekt inslag
pa smorgasbordet. Att siga
att succén bestdtt dr minst
sagt en underdrift.

Vart recept utgor en av des-
sa otaliga varianter av den
ikoniska ratten, dessutom
ar det en crossover mellan
Sverige och USA. Precis som
mycket annat, sigs grekerna
ha varit forst d&ven med ost-
kakan. Man ldar ha server-
at den innan de olympiska
spelen for att ge de grek-
iska atleterna energi. Den
moderna cheesecaken som
vi dter idag uppstod dock
forst i slutet av 1800-talet da
cream cheese uppfanns i det
stora landet i vast. Fran att
enbart ha serverats som s6-
tebrod har kreativiteten fl6-
dat och idag ér cheesecake
med matjessill, lax och skal-
djur omattligt populdrt vid
vara svenska storhelger.

Négot gott i glaset vill vi
ocksd bjuda pa nu ndr varens
favorithelg nalkas. Ett mouss-
erande vin med sin hoga fri-
ska syra déar bubblorna lik-
som skidr igenom det lite feta
och rensar gommen, dr all-
tid réatt. Dessutom &r bubbel
och skaldjur en kombination
som gor smaklokarna lyck-
liga. P4 samma sitt funger-
ar 0l, dar kolsyrans friskhet
fraschar upp. En ljus lager
ar att foredra for att matcha
den subtila och inte alltfor
kraftfulla smaken. Aven ett
stilla torrt vitt vin med frisk
syra balanserar kramigheten,
fettet, syran och siltan fin-
fint. Har &r ett vin som inte
lagrats pa fat, utan dir den
friska fruktigheten bevarats
att foredra.

Bubbelfynd med Sydafrika
som hemadress, gjort pa den
traditionella metoden. Har
en smakfest av gula dpplen,
sproda kex, frisk grape och
subtil honungston.

Pongracz Brut
Sydafrika / 7628 / 139 kr

For dig som vill ha en lager
med mer smak till paskens
alla godsaker. Maltig karak-
tir med tydlig beska, inslag
av ljust brod, orter och friska
toner av grapefrukt.

Bryggmistarens

Bista Ekologiska

Sverige / 159221

18,90 kr (500 ml) + pant 3 kr
NYHET

Ekologiskt

Smakfullt deluxe. Ténk krus-
bér, nektarin, Granny Smith
och massor av citrus. Uppig-
gande syra som Kkittlar bade
tunga och gom och far det att
vattnas i munnen. What's not
to like?

Vickery

Watervale Riesling, 2024
Australien / 5465 / 139 kr
NYHET

Sippvénlig sydfransos packad
med fréschor. Frisk fruktighet
av citrus, vit persika och krus-
bar samt latt sdlta och min-
eralitet som skdnker en pust av
havsbris.

Michel & Tina Gassier
Les Cistes Chardonnay, 2025
I ik Frankrike / 74621 / 120 kr

“-‘ ‘ Ekologiskt
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-utan lamm

M@«nr/x‘/fo&:ﬁa Lammractes med orter
och citron

Rosastekt lamm hor paskhelgen till. Vi smaksitter vara racks med orter,
vitlok och citron pa sedvanligt vis men ger ocksa en extra smakskjuts av
fankal. Krimig grating eller gratinerad krosspotatis, liksom rodvinssas
och getostrora passar perfekt till lammet.

4 portioner

Kott

ca 1 % kg lammracks 4N

6 hackade vitloksklyftor For ”“‘,ﬂ om serverar
3 msk hackad rosmarin Wl”,’ ‘é"’lﬁt’m thop med
1 msk stotta finkalsfron anolra. ricter g 7]
rivet skal av 2 citroner ”MMW et
smtjr mn&rk{’ W}".
salt

nymald peppar

farska rosmarinkvistar

bindgarn

1. Blanda vitlok, rosmarin, finkalsfro och citronskal. Stick sma hal runtom
i kottet med en spetsig kniv. Tryck in fyllningen i halen, t ex med lillfingret.
2. Bryn kottet i smor. Krydda med salt och peppar.

3. Lagg pa kvistar av firsk rosmarin och bind om med bindgarn. Stick in
en termometer i den tjockaste delen av kottet, den ska inte nudda benen.
Hit gar bra att forbereda.

4. Satt ugnen pa 150 grader. Stek mitt i ugnen tills termometern visar
57-58 grader, for rosa kott.

5. Lat kottet vila under aluminiumfolie 5-10 minuter. Skidr upp mellan
benen vid servering.

Fetaostouiche med spenwt

Spenatens oxalsyra &r trixigt till vin, genom att frésa den i olja och blanda med ost
forsvinner problemet. Fett dr en utmarkt smakbrygga. Vitt vin med hog syra trivs med

fetaosten, precis som ett littare rott.

Gron dr skont och en krimig paj med spid spenat och fetaost dr ett utmirkt

vegetariskt alternativ under den kommande storhelgen.

6-8 bitar

. Sauvignon blanc och fetaost
Pa] deg . trivs som hand i handske. Det
3dl Vetem}OI friska gronédppliga och krisp-
2 krm salt igt mineralstinna vinet lyfter
150 g kallt smor den salta, syrliga och nagot

strava farosten.

1-2 msk kallt vatten
Fyllning VonWallberg.
1 gul lok Sauvignon Blanc, 2024
3 Vlt].OkSk].thOI' z);sll:iind /20191 /129 kr
olivolja
200 g babyspenat
3agg

3 dl mjolk, 3%

2 krm muskot

2 krm cayennepeppar

% tsk salt

150-200 g fetaost

2 dl riven lagrad ost

1-2 dl riven ost till gratinering

1. Degen: Mixa ihop mjol, salt och smor till en smulig massa. Tillsatt vattnet
och mixa snabbt ihop till en deg. Lat vila i kylen i en plastpése cirka 1 timme.
2. Tryck ut degen i en form med 16stagbar kant, cirka 26 centimeter i diameter.
Nagga bottnen med en gaffel. Lat std minst 30 minuter i kylen.

3. Sétt ugnen pa 200 grader. Forgradda pajskalet mitt i ugnen cirka 10 minuter.
4. Fyllningen: Skala och hacka 16k och vitlok. Mjukstek loken sakta i olivolja i
en stor panna cirka 5 minuter. Tillsdtt vitloken och fris ett par minuter.

5. Blanda i lite spenat i taget, tillsdtt mer vartefter den sjunker ihop. Fris tills all
spenat sjunkit ihop. Ta fran virmen.

6. Vispa ihop dgg, mjolk, muskot, cayennepeppar och salt.

7. Varva spenat, fetaost och riven ost i pajskalet. Hall pa dggstanningen och stro
over ost. Gradda mitt i ugnen cirka 40 minuter.

P

Lammkott dr inte alltfor kraftfullt och har subtil men dnda karakteristisk smak. Vi
viljer roda viner med bérighet, frisk syra och tydlig ortighet for att mota den fina

Fréan pinot noirs hemvist Bour-
gogne njuter vi av ett ldttare
rodbérigt rott med fin syra,
diskreta ektoner och mjuka
tanniner. Valmatchat till pajen
séval som lammet.

Francois Martenot
Bourgogne Cuvée Prestige
Pinot Noir, 2023

Frankrike / 5361 / 149 kr

lammsmaken och medelhavssmaken av firska orter.

Ung charmig argentinare med
tydliga tanniner och druvtypisk
ton av gron paprika och orter.
Harligt barigt med syrliga roda
vinbir, blabir och skogshallon
samt en aning viol. Olé!

Andilian
Cabernet Franc, 2024
Argentina / 95159 / 149 kr

Ekologiskt

PAZ MALBEC

PAZ

WINE OF THE LAND
PEDERNAL VALLEY - SAN JUAN

ofvigle Vnggane

MALBEC

= AGED 1M DAH BARRELS-

FINCA LAS MORAS

Ursprungstypiskt fran Loire-
dalen som bjuder pd morkbar-
iga toner, tydlig lingonfraschor,
timjan, en gnutta lakrits och
karakteristik gron paprika i
balanserad stil.

Calvet
Saumur-Champigny, 2024
Frankrike / 2078 / 149 kr
NYHET

Ekologiskt

FINCA LAS MORAS

Guldvinnareni
Vinordic Wine Challenge 2025!

Upplev denna argentinska Malbec som
ar allt du férvantar dig av ett forstklassigt
rott vin. Levereras i en praktisk 1,5-liters
box, perfekt for alla tillfallen. Med druvor
som odlas pa hég héjd i San Juans svala
bergstrakter, erbjuder detta vin en elegant
och kraftfull smakprofil som harmoniserar
perfekt med grillade kottratter.
Namnet PAZ betyder FRED pa spanska.

r

ARGENTING
ART NR: 92022 | 14% | 1500 ML | 199 KR = -~ o

-
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Alkohol kan skada din halsa.




akom varje stort vin star en liten druva. Den kan vara bla eller gron, vilkind eller anonym, littskott eller notoriskt
svarodlad. Oavsett vilket dr det med rankan och druvan allt borjar. Den sétter ramarna for vinets firg, aromer och struk-
tur och ger vinmakaren bade méjligheter och begrinsningar. Virldens vinlandskap rymmer tusentals druvsorter, endast ett
mindre antal dr vilkdnda. Jordman, klimat och hantverk spelar alla sina roller, men oftast ir det druvsorten som ger vinet
dess forsta riktning. Att lira kinna druvan dr déarfor ett av de mest givande sdtten att ndrma sig vin da den 6ppnar dorren
till varfor viner kan vara sa olika trots att de gors av samma ravara. I den hir serien riktar vi blicken mot druvan, en i taget.

Hing med!

noLy

- nyskapande, nyanserad och nyckfull

Pinot noir dr en bla druva pa man-
gasldppar och bara man nimner
den borjar de flesta forstasigpaare
salivera likt Pavlovs hundar. Den
ar dock kinkig da det dr en av de
mest krivande i virlden att gora
vin pa men samtidigt mangsidig
vilket sdkerligen bidrar till dess
popularitet. Pinot noir star bakom
nagra av vinvirldens mest erkén-
da och exklusiva viner och dr en av
de dldsta druvorna som anvinds
for att gora vin. Den éar ljus i farg-
en men kan vara djup i uttrycket
och samtidigt formbar. For manga
vinmakare dr den ett livsprojekt
snarare @n en druva.

Lt ves Ta oot frin bbnfan

Pinot noir raknas som en av varldens
aldsta vindruvor som fortfarande
odlas. Den har sitt ursprung i Bour-
gogne, Frankrike, diar den troligen
odlades redan under romartiden for
over 2000 ar sedan. Har har druv-
an formats av ett svalt klimat och
kalkrika jordar. Under medeltiden
spelade munkar, sérskilt de inom
Cisterciensorden, en stor roll i dru-
vans utveckling. De kartlade nog-
grant vilka jordar som var bést lam-

o
Foto: PeXels

pade for vinodling, nagot som lade
grunden till Bourgognes berémda
terroir-tainkande*.

Druvan har tunt skal och ér kénslig
for rota, frost och sjukdomar. Sam-
tidigt bidrar just dessa egenskaper
till dess storhet. For mycket virme
ger syltiga toner och tappar druv-
ans inneboende nerv men nir
forutsattningarna ar rétt ger den dru-
vor med lag fargintensitet, mattliga
tanniner och en nyanserad aromatik.

War vaxer olen 7

Enligt merparten konndssorer pro-
duceras de bidsta pinot noirviner-
na i vérlden i Grand Cruklassade
vingardar i Cote d'Or, i hjartat av
Bourgogne. Bade klimatet och jord-
mdnen &r idealiska och viner hiri-
fran passar ofta utmirkt for lagring.
Smakpaletten dr mangfacetterad, allt
fran aromatiska och viner av dldre
argang med morka frukter till unga,
littare viner fulla av roda bar sdsom
jordgubbar, hallon och korsbar. Idag
odlas pinot noir med framgang ocksa
i USA, framst i Kalifornien och Or-
egon. Chile och Nya Zeeland é&r
andra populdra ursprung. Har ten-

derar vinerna att fa mer generos frukt
och lite hogre alkoholhalt dn de fran
Frankrike. I Europa vixer druvan
aven i Italien och Tyskland. I Oster-
rike dr den pa stark frammarsch.

CPinot noir star bakom nﬁgm av
viiwvarldens medt erleanda och
exlelusivn viner och ar en oy ole
adosta drwrorna som amvandds
fé'r art 30"}% vin.”

Oavsett plats behéller pinot noir sitt
kdnnetecken; den speglar sitt vixt-
lage tydligare dn ndstan nagon annan
bla druva. Den anvinds dven flitigt i
mousserande viner och dr en av de
framsta druvsorterna i champagne
dér den bidrar med struktur, kropp
och roda frukttoner. Champagne
gjord enbart pa pinot noir eller till-
sammans med pinot meunier kallas
for Blanc de noirs, dvs ett vitt vin
gjort pa bla druvor. Druvan anvénds
aven vid rosévinstillverkning runt-
om i vérlden.

Pinot noir dr en av de mest mat-
vdnliga bla druvorna. Med sin litt-
het och sina mjuka tanniner passar
vinet bast till mat som inte ar alltfor
kraftig. Fagel som kyckling, anka och
kalkon ir klassiska kombinationer,
liksom ljust kott som kalv och flask.
Vinets friska syra gor ocksa att det
fungerar ovéntat bra till fet fisk som
lax eller roding. Svamp ér en annan
valkand partner, eftersom vinets
jordiga toner speglar dess smak, ex-

9 nasa ochg«om

empelvis i risotto eller pastaritter.
Aven milda till halvlagrade ostar kan
passa utmirkt. Pinot noir 4r mindre
lampad till kraftiga kottritter eller
starkt kryddad mat, dir vinets subti-
la karaktdr dd hamnar i skymundan.

Hypen kring pinot noir har éven fil-
men Sideways att tacka for sin omat-
tliga popularitet. Nar filmen hade
premidr for drygt 20 ar sedan skot
forséljningen av vin gjorda péa dru-
van i hojden 6ver en natt. Sedan dess
har den bibehillit sin stéllning i vin-
virlden som en av de mest forndma
och omattligt populdra.

n
Kar oruwva har
[
m noamn
Samma druva, olika namn
beroende pa ursprung:

o Pinot noir
Frankrike samt Nya virlden
P 5 3 » ‘ é \7 :
Tyskland

o Pinot nero

Italien

. BWjMW

Osterrike

Pinot noir kinns ofta igen pd sin elegans snarare din pd sin tyngd.

Klassiska karaktérer i pinot noirviner ar:

roda bar sasom korsbdr, hallon och smultron,

florala toner av ros och viol

jordiga nyanser av skog, svamp och fuktig I6vkompost
kryddighet som kan dra at kanel, nejlika eller svart te

Med mognad utvecklas ofta mer komplexa toner av lider, tryffel

och torkade orter.

*terroir = vinet har ett tydligt ID fran platsen dér den odlats.

Fem Wa/ﬁow av
hontirerk, hallbarhet
och ,m/mion

Familjen McManis har varit bonder i
Kalifornien sedan 1930-talet och pa
agorna odlades mandel, persikor och
druvor. Det var dock forst 1998 som
Ron och Jamie McManis, fjirde gene-
rationen, bestdmde sig for att borja
producera vin under egen etikett med
sina egenodlade druvor. Hir bérjade
resan for McManis Family Vineyards.
Idag dr egendomen en av regionens
mest kdnda producenter och numera
ar dven familjens femte generation
aktiva i foretaget.

Genom aren har egendomen vixt
och bestar idag av mer dn 800 hektar
vingardar i regionerna Lodi och Riv-
er Junction. En stor del av druvorna
sdljs men man behaller de basta for att
producera sitt eget vin. Alla vingardar
och lotter skordas och jéses separat.
Man odlar 16 olika druvsorter, exem-
pelvis pinot noir, cabernet sauvignon,
zinfandel, merlot, chardonnay och
viogner. En spannande och lite min-

Foto: Molly Bailey, Unsplil"‘ ’

dre kdnd druva dr petite sirah. Druv-
an hédrstammar fran Frankrike men
har kommit att forknippas med Kali-
fornien eftersom den trivs i torrt och
varmt klimat. Har har druvan ocksa
en lang historia och till och med
kultstatus. Oavsett druva héller alla
familjens viner samma hoga kvalitet
och tacksamma prisniva.

Trots att man idag ar en stor pro-
ducent har familjen bibehallit sitt
smaskaliga tankesitt med kirlek till
hantverket, kvalitet och hallbarhet i
fokus. Idag ér alla vingardar certifi-
erade enligt hallbarhetsstandarden
“certified green”, en bekriftelse pa
familjens langsiktiga syn pa
jordbruk och ansvarstagan-
de produktion.

Pa Systembolaget finns ett
brett sortiment av familjens
viner, ddribland McManis
Pinot Noir 2023, nr 89371,
169 kr (bestillningssorti-
ment) och McManis Petite
Sirah 2023, nr 6520, 119
kr eller nr 8362, 299 kr for
3000 ml i fast sortiment.

“E#go#vin ar et vin

nlu ;“ VA

Vinerna med det annorlunda
namnet gjorde snabbt succé nir
de lanserades pa den svenska
marknaden 2020. Namnvalet &r
en blinkning till vinernas karaktar
och framstéllning. Man syftar till
de brodiga tonerna fran ekfatslag-
ringen samt smorigheten som
ar ett signum for producentens
chardonnayviner.

Bread & Butter Winery ligger i
hjartat av vackra Napa Valley,
beldget i Kalifornien. Med den er-
farna vinmakerskan Linda Trotta i
spetsen har vinhuset gjort sig kint
for sin lattbegripliga och tillgangli-
ga stil. Ett annat kdnnetecken for
de stilrena och druvtypiska viner-

na dr dessutom att de dr litta och
tacksamma att kombinera med
mat. Vinerna rankas som nagra av
landets bista i sina prisklasser. Ar
2018 utsags Linda till ”Winemaker
of the Year” av den amerikanska
affarstidningen North Bay Busi-
ness Journal ‘s Napa Valley.

Trots varldens hyllningar bygger
Lindas vinmakarfilosofi pa pres-
tigeloshet. Hon arbetar efter mot-
tot “ett gott vin ar ett vin du gillar”,
vilket med all sdkerhet bidragit
till framgangen. Man gor allt fran
“everyday wines” till mer begran-
sade utgavor, men oavsett typ av
vin gors aldrig avkall pa kvaliteten.
For att varje argang ska halla jamn
och hog kvalitet har Linda och
hennes team utvecklat djupa re-
lationer med odlare i Napa Valley
och Sonoma. Alla har de lang er-
farenhet av druvodling som nar
upp till vinhusets hoga krav. Pa
de prestigefulla vingardarna odlas
pinot noir och cabernet sauvignon
savdl som merlot och chardonnay
for produktion av de viner som sal-
js over hela vérlden.

Pa Systembolaget finns
flera av husets viner,
daribland Bread & But-
ter Pinot Noir 2023, nr
76671, 169 kr och Bread
& Butter Chardonnay
2023, nr 70154, 349 kr
for 2250 ml (bestall-
ningssortiment).
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Laster

or dig som inte vill eller

har tid att sta for linge i
koket kommer har nagra tips
pa lackerbitar som snabbt kan
forberedas och som samtidigt
sitter guldkant pa paskhelg-
en. Littfixad lyxkinsla som
garanterat kommer imponera
pa dina gister.

Mixa 3/4 dl mandel, vitlokskly-
fta, 2 dl hackad dill, 34 dl finriv-
en ost, 4-5 msk rapsolja och salt.
Gott till salta potatischips eller

att klicka pa dgghalvor tillsam-
mans med rikor.

Pr éw\ﬁﬁén

Bred ett tjockt lager pepparrots-
ost pa sma rundlar av pumper-
nickel. Lagg pa skivad farfiol och

toppa med aggrora, grovriven
pepparrot och hackad graslok.

Bryn 200 g lammfars och 1 dl
strimlad purjo i smor. Blanda i
5 msk hackade rodbetor, 1 msk
hackad éttiksgurka, 1 msk ka-
pris, salt och peppar. Tryck ut
fardigkopt smordeg i portions-
stora aluminiumformar. Ligg
i farsen och 1 dl riven ost, still
pa en plat. Vispa ihop 2 dgg och
2 dl créme fraiche och hall pa.
Griddda mitt i ugnen 20-25 min
pa 200 grader.

Oﬂ”//m'ixman%n

Avsluta paskmiddagen med god
gronmogelost och ett glas rétt vin
med varm och genero6s fruktighet.

| TTTTTT

”Ett vin
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Munskankarna, 2025

beroendeframkallande.

ar

Finns pd Systembolaget | nr 213 | 119 kr | alk. 14% | 750 ml

PINNVINE

FRAN (Eanﬁa Zaccagmin,

”Ekologisk

skonhet 1 sin

WINETABLE, APRIL 2025

93 poéing

”Exceptionell, Bista Koép”
TASTINGS.COM, JULI 2024

i,
88 poing

”Vildigt bra, rekommenderas”
WINE ENTHUSIAST, MARS 2024

Pinnvinet ér ett skolboksexempel pa den lokala druvsorten Montepulciano. Doften bjuder p&d mérka kérsbir,
viol och nymalen peppar. Smaken ir vilbalanserad med frisk syra, mjuka tanniner och ett fruktigt avslut.

Cantina Zaccagnini dal Tralcetto Montepulciano d’Abruzzo. Art.nr: 3023. 300cl. 2ggkr. Art.nr: 2390. 75cl. 129kr. 12,59 vol.

Alkoholkonsumtion under

graviditeten kan skada barnet.

finaste form”

HS ' ANIMONIALS




eller lyx

asken dr en hogtid som for manga kinnetecknas av ett harligt

hing med nira och kiira och dir vi ligger extra mycket omtanke
pa god mat och dryck. Helgen bjuder pa tid for langa luncher, gen-
erosa bufféer och middagar som girna drar ut pa tiden. Bordet fylls
av klassiker som sill, dgg och lax, men ocksa av lamm och varens
forsta gronsaker. Kort och gott, det finns nagot for alla. Lat den
filosofin dven gilla for det som hills i glaset. Vad skalar man in
ledigheten med, vilka bubblor poppas under helgen och vad serveras
till paskbuffén? Vi guidar till porlande paskgodis och tipsar om
bade rott, vitt och en del mitt emellan, bade med och utan bubblor.

D—%mme/éo MM%&M
delileala oéro/;fm/r

Onsdagen innan pask var forr i tiden dagen som inledde paskfriden. I nutid
praglas den for manga av en hel del férberedelser. Ta en paus, virm upp och
kicka igang langhelgen storstilat med dessa droppar.

Helritt rétt infor de sko-
na roda kalenderdagarna.
Tung-gung fran Argenti-
na med smaker av blibir,

Varva ner med ett charm-
troll som uppvisar perfekt
blandning av sott och
frascht. Avnjut i ensamt
majestit eller med salta
notter och lat smakerna av
grona dpplen, lime, pome-
lo och gul melon sitta rib-
ban for paskfirandet.

viol och mork choklad i
kombo med svarta pep-
parkorn, vanilj och ett
strak av mynta. Ett glas nu
och resten till paskgrillen.

B.R.O.T. Cava Inicial
Semi-Seco

Spanien / 2728 / 99 kr
NYHET

Ekologiskt

El Esteco Malbec, 2023
Argentina / 2501 / 169 kr

Meartvorsdagens
Smaleriico Ja’fxz/zka/o

Efter en eventuell kvastutflykt dr det skont att landa pa marken igen och se
fram emot flera dagars ledighet i stillhet. Hir tva hogt flygande paskpjéser
som passar bade med och utan mat, allt efter behag.

Goding pa den maéng-
sidiga druvan chardon-
nay. Stortskon kombo av
grapiaron, citrus och en
viss notighet samt kritig
mineralitet och behaglig
frisk syra. Lyxiga drop-
par som ger en “flygande”
start pa pasken.

Rodpang fran trendiga
Piemonte med korsbir,
kryddor, kakao och en
och annan ort samt sil-
keslena tanniner. “Supe-
riore” betyder att det har
lagrats 12 manader pa ek-
fat och att man vid skord
valt de bésta druvorna.

Luna di Mezzanotte L Patriarche Chablis
Barbera d "Alba HABLIS Cuvée Léonce Bocquet,
Superiore, 2021 2023

Italien / 53290 / 149 kr

_! Frankrike / 5383 / 179 kr

Litta upp stimningen med dryck som verkligen livar upp under péaskens
”langsta” och for en del trakigaste dag. Eggande och friskt fran kungen av
mousserande viner, champagne, som fir bade glas och humér att bubbla.

En piérlande pirla i rosa l

skrud. Smak av morkréda i

Elegant med gréna app-
len, ljus choklad och rost-
ade notter i en fullindad
treenighet. Kramiga nou-
gattoner samt finstimda
bubblor som smeker gom-
men och en eftersmak lika
l43ang som langfredagen.

applen, brioche, apelsin-
zest och korsbdr. La vie
en rosé piggar upp och far
oss osokt att tdnka pé var.
Torr, kall och inte helt gra-
tis men prisvard. Mums!

Beaumont des Crayeéres
Grand Rosé
Frankrike / 50957 / 369 kr

Pol Roger Brut Réserve
Frankrike / 7549 / 589 kr

gyt

Var uppe med tuppen och se fram emot en avslappnad dag dir det dukas
upp lite av varje. Fagel, fisk och allt dir emellan. Servera med drycker
innanfor boxen, perfekta for det storre sillskapet.

Littsamt, fruktigt och varigt pa box med smak Rott fran downunder med skogsbar, svarta vinbir,
av gréna dpplen, gul melon samt inslag av cit- viol och hallon i en salig blandning och en flikt av
ron och solmogna péaron. Denna ungdom blir vanilj. Passar bra till paskens fagel, vegetariskt och

fina fisken till paskaftonens mat och prat. mycket dar emellan. Pop in och chill out, yes box!

' TONNO
Tonno y,
Pinot Grigio, 2025 - _

CHILL OUT
Cabernet Sauvignon

Ttalien / 20162 Australia, 2024
199 kr (2000 ml) Australien / 6873
Ekologiskt 236 kr

“Poslens
p&rfe/cﬁa /O/V%&WIL

Ingen pask utan dgg och varfor inte byta ut pralinerna mot drickbara god-
saker i det fargglada dgget. Men det ena behover inte utesluta det andra.
Sla tva flugor i en smaéll och lat paskharen komma med bade flytande och

harda karameller.
T

Mangfacetterat med rosor,
viol, bergamott och hund-
ratals andra underbara
smaker. En starkt lysande
stjdrna som dr ett maste
for alla rodvinsilskare.
Kort och gott, fantastiskt.

Vitvinsilskaren kommer

garanterat bli overlycklig

over den hir kluckande

gavan med ursprungs-

typiska toner av piron,

svarta vinbdr, krusbir, -
nasslor, orter och citrus.

Sancerre

Dog Point
Les Belles Dames, 2024 1Trox i Pinot Noir, 2023
Frankrike / 2245 / 245 kr { Nya Zeeland / 92369
= | G POINT 379 ke
LHEERAE
— Ekologiskt

Italiensk burrata
— ljuvligt god och krimig

Burrata &r en delikatessmozzarella fran Apulien i sédra Ifalien, med
krédmig, graddig fylining. Perfekt som topping pa sallad, pasta, pinsa/
pizza och goft Hill grillj?rr.gllgr precis som den ar, med nagra droppar
smakrik olivolja och nymalen svartpeppar.

Goda recept hittar du pa zeta.nu -
Buon appetito!
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En god nyhet!
2

Buffelburrata - med ett yttre holje av smakrik
mozzarella gjord pa buffelmjolk och ett krémigt
inre av strimlad buffelmozzarella och gradde
fran ko-mjolk. Helt enkelt en lite lyxigare variant
av burrata som férvandlar vardag fill fest!
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FERNANDO DI LUCA

Fran en familj dar mat ar karlek.
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PIZZOLATO

TOPPRANKAD PROSECCO

UNDER 100-LAPPEN!

Torr, ekologisk Prosecco fran italienska Pizzolato. Med friska och fruktiga inslag av pdron, citrus
och flider passar Prosecco Pizzolato perfekt till sisongens festligheter!
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”Prosecco som haller ' o2l
stilen dr efter dr”
EXPRESSEN, 10 APRIL 2025 ?’E‘hgu
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“Ekologisk prosecco
i spdnstig stil. Perfekt
mingelbubbel med 12Ol

salta snacks.”

TARA, 16 DECEMBER 2025
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SCANNA
MIG! PROSECCO PIZZOLATO ORGANIC | NR 7870 | 95 KR | 750 ML |[11% | GIERTZ.SE

Att borja dricka

i tidig alder 6kar risken for
alkoholproblem.

siut
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Den mjuka kakan som toppas
med ett tunt lager hyvlat smor ar
lika lattbakad som omtyckt och
har blivit en klassiker i manga
hem. Rikligt med mandelmas-
sa ger licker smak men dven en
saftig och lite seg kaka. Servera
med en klick vispad gradde.

8-10 bitar

2 agg
2 dl strosocker

2 Y% dl vetemjol

1 tsk kanel

Y5 tsk bakpulver

200 g grovriven mandelmassa
1 burk konserverade aprikoser,
400 g

75 g kallt smor

% dl mandelspan

2 msk parlsocker

smor och strobrod till formen

1. Sétt ugnen pa 175 grader. Vis-
pa dgg och socker posigt. Blanda
mjol, kanel, bakpulver och man-
delmassa och vispa ner.

2. Hall smeten i en smord och
broad form med l6stagbar kant,
26 centimeter i diameter.

3. Tryck ner aprikoserna lite i
smeten. Hyvla 6ver smor. Stro pa
mandelspan och parlsocker.

4. Gradda mitt i ugnen cirka 50
minuter. Kinn med en sticka att
kakan ar genomgraddad i mitten.

Sota bubblov
c'gmwf

Ecologica Moscato
Spumante

Argentina / 7926 / 109 kr
Ekologiskt




SILVER |

"ARETS RODA BOX®

ARETS VINARE / ALLT OM VIN

UMANI

UMANI RONCHI

Umani Sangiovese &r ett generdst och fruktigt
ekologiskt vin, med tydliga toner av bjdrnbar
och vildhallon. Druvorna odlas pa soldrénkta

vingardar vid Adriatiska havet och ger ett

vin som fangar Marche-regionens sjal. Ett
genuint vin pa box fran ett respekterat vinhus,
dar tradition moter modern bekvamlighet.

Umani Ronchi har mottagit en rad utmérkelser
och priser — 2024 utsags de till Gambero
Rosso Winery of the Year — vilket placerar
dem bland Italiens framsta vinproducenter.

BERNETTI

BIODILOGICO

SANGIOVESE 5[ 5

“UMANI RONCHI HAR
ANTLIGEN FYLLT EN BOX
MED SINA HOGA AMBITIO-
NER OCH RESULTATET AR
MED RAGE GODKANT.”

BENGT-GORAN KRONSTAM,
YA, TA, BLT OCH SMP, JUNI 2025

UMANI SANGIOVESE BIOLOGICO 2024
ART.NR: 20161 | ALK: 12,5% VOL | PRIS: 259 KR | 3(

Alkohol kan
skada din halsa.




