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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 uréldriga 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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129 kr

“2021; LETH
GRUNER VELTLINER
FAMILIEN RESERVE
Varunr. 76570. 13% vol.
DOMAINEWINES.SE

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

FAMILIEN RESERVE

TRGANIC WINE
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(Arens varme
vallcomnas

Tro det eller ej, men det blir var i
ar ocksa. Sdsongen dr inte bara en
arstid utan dven en sinnesstim-
ning. I skrivande stund lyser
solen fran en klarbla himmel och
faglarnas kvitter dr inte langre
ett minne blott utan ett aterkom-
mande inslag. Man blir glad.

-,: Men i bakhuvet lagger sig ord-
= et “aprilvider” som en blot filt

over entusiasmen, ett tillstand
dér den ena stunden kinneteck-
nas av solsken och hég tem-
peratur, medan i nasta overgd
i snoblandat regn och kyla. Da
vidret som bekant inte gar att
péverka, dr det bara att omfam-
na ldget och glida med. Man far
pdminna sig om att det enda
som &r bestindigt ar forand-
ring, eller som den grekiske
filosofen Herakleitos sa klokt ut-
tryckte det; "panta rei’, allt flyter.

Efter manader av langkok och
inomhusmiddagar vagar vi trots
snabba viderskiftningar att sldp-
pa ut smaklokarna i det fria och
andas var. Det underbara ordet
varprimorer framkallar, bara
genom att uttala det, en god
och frisch smak i munnen. De
firska gronsakerna som skord-
as efter vintern bar med sig en
efterlingtad kinsla av nystart
och det som gor dem si spe-
ciella &r deras korta sisong och

deras naturliga smakrikedom
och krispiga textur. De kréiver
ofta minimal tillagning; lite
smor, salt och kanske en skvitt
citron ricker langt da révaran
garna far glinsa av sig sjalv. Det
enkla dr ofta det mest njutbara,
nagot vi tar fasta pa i det hir
numret. Littlagat och lattgillat!

Riesling 4r druvan som full-
komligt andas véir. Med sin fris-
ka och livliga uppenbarelse till-
sammans med sin hoga syra och
aromatiska precision speglar
den sdsongens forsta primorer
pa ett makalost sétt. Oavsett om
det ar knastertorrt, latt fruktigt
eller sott har viner pa druvan
en forméga att bade vicka ap-
titen och humoret till liv. I det
hiar numret sitter vi fokus pa
den ddla druvan under vinjetten
“Liten druva, stora viner”.

Forutom vérlika recept med
passande pavor, druvskola och
annat smétt och gott tipsar vi
aven om drycker till stundande
begivenheter under Budget eller
Lyx. Nér vi nu gar in i en ljus-
are period vill vi uppmuntra
till nyfikenhet och spontanitet.
Bjud hem en vén du inte sett pa
linge, 6ppna och dela en flaska
du kanske inte provat tidigare.
Vilkommen du vdrmande var,
vi har saknat dig.

Crwm@. & Caroline

Kloster Eberbach Kabinett Riesling

PERFEKT VAL TILL
VARKVALLARNA!

Rieslingvinerna fran Kloster Eberbach har

en fantastisk formaga att lyfta smakerna i maten.

Kabinett passar utmarkt till varens primaérer,

ratter med hetta eller precis som den ar med sin

harligt sotfruktiga stil och krispiga syra.

Njut den val kyld!

KABINETT RIESLING 2024

NR 5810 ALK 7,5%

139 KR
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Kommunikatér och sommelier med
rotterna i Visterds. Bytte Sverige mot
Paris for studier samt marknadsforings-
jobb och i romantikens huvudstad féddes
vinintresset. Sedan 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.
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Kostekonomen som ldngtade efter kreati-
vitet och sadlade om till matskribent. Ett
varierat yrkesliv som dven resulterat i 17
kokbocker och matbloggen “Caroline i
koket”. Liksom Jenny uppvuxen i gurkstan
och en sann frankofil efter 15 ar i sodra
Frankrike. Aven mitt vinintresse vicktes
i ostens och baguettens forlovade land
vilket ledde till en sommelierexamen.

I REDAKTIONEN:
REDAKTOR GRAFISK FORMGIVARE FOR ANNONSERING
Caroline Hofberg Mia Holmberg kontakta:
caroline@atodrick.se mia@atodrick.se annons@atodrick.se
REDAKTOR FOTOGRAF FOLJ 0SS GARNA
Jenny Asplund Ove Lindfors www.atodrick.se
jenny@atodrick.se @ atodrick
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De forsta spida gronsakerna, skordade i
takt med ljusets aterkomst, sitter tonen for
sasongens matlagning. Just nu ir vi inne i
sparrisens korta sisong, forknippad med
var och tidig forsommar. Direfter tar farsk-
potatisen vid. En krimig soppa av prima-
donnan bland primorer, sparrisen, eller en
frasig tartlett med var mest dlskade knol,
bjuder bada pa spirande primorkinsla.
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Rom, créme fraiche och r6dlok ir alltid en lika god kombination, bland
annat har den blivit omattligt populir till potatischips. Vi tar fasta pa
potatisen och bjuder pa en forritt med frasiga tartletter. For dig som vill
bjuda pa tilltugg, bufféritt eller smaplock gar det ocksa bra att gridda
smordegen hel och skira i mindre bitar.

6 stycken

ca 500 g farskpotatis

1 rulle kyld smordeg, ca 250 g

1 agg

salt

3 dl grovriven villagrad hardost

Till servering
créme fraiche
75-100 g sikrom
hackad rodlok
citronklyftor
dill

1. Borsta potatisen ren och koka mjuk i lattsaltat vatten. Lat kallna.

2. Sitt ugnen pa 225 grader. Skir smordegen i 6 bitar. Ligg dem pa en plat
med bakplatspapper.

3. Rulla upp en kant runt om. Pensla kanterna med litt uppvispat agg.

4. Skiva potatisen och fordela omlott pa smordegen. Str6 pa salt och ost.
5. Gradda mitt i ugnen tills tartletterna har fin firg och &r frasiga, 20-25
minuter. Lat svalna.

6. Servera nygraddade med en klick créme fraiche, rom och hackad
rodlok. Garnera med en citronklyfta och dill.

(Largron soppo med
s/a/wgr&f ach/)rq:&wauf

Littlagad och krimig soppa som likt Créeme ninon toppas med en skvitt
mousserande vin. Halstrade pilgrimsmusslor, sparrisknoppar och smorgas-
krasse dr gott att ldgga i soppan, men &dven rikor eller varmrokt lax. For en

vegovariant passar smulad getost och mynta vildigt bra.

4 portioner

500 g gron sparris

1 bananschalottenlok

1 liter vatten

2 tarningar gronsaksbuljong
2 pasar babyspenata 65 g

3 dl vispgradde

1 krm cayennepeppar

salt

1 dl torrt mousserande vin eller champagne

Forslag till servering
halstrade pilgrimsmusslor
forvillda sparrisknoppar
smorgaskrasse

(atbara blommor)

1. Bryt av den nedre grova delen pa sparrisstjdlkarna. Skér sparrisen i mindre
bitar. Hacka 16ken.

2. Koka sparris och 16k under lock i buljongen, cirka 7 minuter. Tillsdtt
spenat, gradde och cayennepeppar. Fortsitt koka ytterligare cirka 5 minuter.
3. Mixa soppan sldt. Varm och smaka av med salt. Hdll i det mousserande
vinet och servera direkt.

4. Toppa soppan med pilgrimsmusslor och sparrisknoppar. Stré over krasse
och garnera eventuellt med blommor.

Gron sparris innehaller inte oxalsyra, diremot gor spenat det. Hir fungerar
vinets syra och fet gridde som smakbryggor for att undvika metallisk biton.

Friskt vitt vin eller bubblor i glaset trivs ihop med vargronskan.

Frischor och elegans av méang-
sidiga chardonnaydruvan bjud-
er pa rena frukttoner av grona
applen, vita vinbdr, citron samt
behaglig syra och inbjudande
mineralitet. Chablis, ska bli!

Chablis Billaud-Simon, 2024
Frankrike / 94052 / 299 kr

Eleganta bubblor i glaset till
bubblande soppa. Mineraldriv-
et och med hog syra och en ex-
plosion av grona dpplen, rostat
brod, ljus nougat frisk grape-
frukt. Plus for ljuvlig flaska.

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

Ugnsbakad smordeg med ost samt rom och créme fraiche trivs ihop med
knastertorrt friskt vitt vin. Mousserande som gors med traditionell metod,
vilket ger en brédig touch, bjuder dven det pa ett lyckat smakiktenskap.

Gulfruktiga hérliga droppar
av "Regnbagsnationens” grona
nationaldruva, signerat hyllad
Gyllene glas-vinnare och bio-
dynamisk producent. Friskt,
frascht och férsommarvénligt.

Reyneke Organic Chenin
Blanc, 2025
Sydafrika / 20125 / 129 kr
Ekologiskt

Palitlig champagne som lig-
ger ribban hogt i sin prisklass.
Harmoni av gula dpplen, ljusa
kex, nougat, krusbér och cit-
ron i balans med knivskarp
syra och kalkig mineral.

Palmer & Co La Réserve Brut
Frankrike / 7372 / 399 kr
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Frisk och elegant
Sauvignon Blanc
fran Sancerre

LES DAMES
- 750ml - 12,5%

Alkohol i samband
med arbete okar
risken for olyckor




Bakom 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 vilkinda. Jordman, klimat och hantverk spelar alla sina roller, men oftast dr det druvsorten som ger vinet
dess forsta riktning. Att lira kinna druvan dr dirfor ett av de mest givande sitten 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!

72[/% W - en syrlig virldskindis

iesling dr en av vinvirldens
mest uttrycksfulla druvor
ch samtidigt en av de mest
missforstadda. For vissa dr den syn-
onym med s6tma, for andra sinne-
bilden av friskhet och precision.
Sanningen rymmer allt diremellan.
Fa druvor ror sig lika obehindrat
mellan knastertorra och koncen-
trerat sota viner, samtidigt som den
kan behilla en sadan tydlig iden-
titet. Vi gar igenom druvans storhet
och tar det fran borjan.

Everything happens for a
riesling

Riesling dr en av vinvirldens
verkliga veteraner. Redan ar 1435
namndes druvan i tyska dokument
fran Riidesheim, beldget i vackra
Rhendalen och sedan dess har den

divine.se

spelat en central roll i Europas vin-
tradition. Under medeltiden odla-
des den ofta av munkar som snabbt
upptickte dess formaga att ut-
trycka bade plats och klimat pa ett
unikt satt. Under 1800-talet nddde
rieslingvinet sin storhetstid och
riknades som ett av viarldens mest
exklusiva.

Trots sin starka historiska posi-
tion drabbades druvan av en tydlig
nedgang i popularitet under fram-
for allt 1970-talet fram till millen-
nieskiftet da den tappade bade i
anseende och efterfriagan. En av de
framsta orsakerna var framvéxten av

massproducerade och enklare viner.
For att mota en vixande internation-
ell marknad borjade producenter,
fraimst i Tyskland, att exportera
stora volymer av billiga, halvsota

rieslingviner av lag kvalitet. Dessa
viner gav manga konsumenter en
felaktig bild och riesling uppfattades
som enkel, sot och helt ointressant.

En annan bidragande faktor till dal-
ande popularitet var att efterfragan
okade pa torrare, fylligare och mer
“lattforstaeliga” viner under 1980-
och 90-talen. Druvsorter som char-
donnay och cabernet sauvignon
blev trendiga, inte minst tack vare
framgangarivinlainder som USA och
Australien. I jamforelse uppfattades
riesling svarare att forstd. Vinerna
hade varierande sotmanivier och
ibland komplicerade tyska etiketter
med termer som Kabinett, Spitlese
och Auslese som kunde upplevas
som forvirrande. Under 2000-talet
har riesling gjort en stark comeback.
Producenternas fokus pa kvalitet,
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400 ar av hantverk.

tradition och kvalitet.
TOPPRANKAD Riesling med

Grand Cru-druvor ™

tydligare ursprung och en okad
uppskattning for friska, syradrivna
viner har ater gett druvan den upp-
marksamhet den fortjanar. Idag ses
den aterigen som en av virldens
mest mangfacetterade och mest
lagringsdugliga druvor.

Tack vare sin hoga fruktsyra kan
druvan anvindas for att gora allt fran
knastertorra till honungsota viner
som ofta angripits av ddelrota (Botry-
tis cinerea). Aven mousserande viner
tillverkas av riesling, fraimst i Tysk-
land, Frankrike och Australien.

TRIMBACH

FRANCE

Livets Goda,
juni 2025

*med 20% Grand Cru-druvor. Ekologisk.

Finns pa Systembolaget | nr 1381 | 189 kr | alk. 12.5% | 750 ml
e R —

Alkohol ar beroendeframkallande.

Arvomaticlea viner
med Tysk loralitet

Von Winnings:s historia strack-
er sig tillbaka till 1849 da garden
hette Dr. Deinhard. 2008 byttes
namnet som hyllning till Leopold
von Winning, svérson till grund-
arens son Andreas Deinhard.
Vinhuset var sedan tidigare kant
for sina kvalitetsviner men Leo-
pold forddlade dem ytterligare.
Vinerna jdstes pa ekfat, vilket
man fortfarande gor, for att skapa
dynamik, djup och manga smak-
nyanser. Nar staltankarna kom
pé 1900-talet valde de flesta vin-
makare att ga over till dem vilket
gor Von Winings:s viner unika.

Idag 4gs egendomen av famil-
jen Niederberger. Man dr ett av

de ledande vinhusen i Pfalz med
drygt 50 hektar odlingar. 12 de-
dikeras till produktionen av
hogsta kvalitetsklassen Grosses
Gewichs, tyska Grand Cru. Vin-
huset producerar primirt ries-
ling och man producerar cirka
500 000 flaskor per ér.

Arbetet leds av Stephan Attmann
som da han knéts till vinhuset an-
sdgs vara en lovande vinmakare
med banbrytande idéer. Genom
aren har hans arbete resulterat i
stora framgangar, utmérkelser och
priser. Idag 4r Stephan en ikon
pa vinmakarhimlen vars aroma-
tiska viner kidnnetecknas av djup,
komplexitet och mineralitet fran
de fina jordménerna. Familjens
vingdrdsligen &r de allra bis-
ta, inga kemiska godningsmedel
tillats och mellan rankorna plant-
eras kryddor och réig for att ge ritt
forhallanden. Gardarna anpassas
inte till maskiner, istiallet tar man
in personal for att druvorna ska
kunna handplockas.

Pa Systembolaget finns
flera av familjens viner,
ddribland Von Winning
Win Win Riesling Trock-
en, 2023, nr 79394, 159
kr och Von Winning
Deidesheimer Riesling,
2024, nr 75878, 249 kr
(bestallningssortiment).
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Familjen Huber har odlat vin se-
dan 1760 pa egendomen i Traisen-
tal, en av de mindre appellationer-
na i Niederosterreich. Ar 2000
tog den karismatiske vinmakaren
Markus Huber over stafettpinnen
for familjeforetaget ddr dven hans
fru och bror arbetar.

Tack vare sin passion och fokus pa
att skapa viner av hogsta kvalitet
ar Weingut Markus Huber idag
en av Osterrikes frimsta och
mest spannande vinproducenter.
Ar 2015 erholl Markus den pre-
stigefulla utmérkelsen Falstaft’s
”Winegrower of the year”. Dar-
efter har framgangarna fortsatt,

dven internationellt, i tavlingar
saval som att vinerna far mycket
medial uppmarksamhet.

Weingut Marks Huber édr en av
23 medlemmar i Osterreichische
Traditionsweingiiter (OWT) som
klassificerar de framsta produ-
centerna och vingardslidgena i Os-
terrike, kinda som “Erste Lage”
(premier cru). Familjeegendomen
innehéller fyra Erste Lage” som
alla har utmirkta terrasserade
odlingar. Under de senaste aren
har vingardsarealen utokats fran
4 till drygt 40 hektar. Ekologisk
odling ér en central del av famil-
jens filosofi och vingardarna ar
héllbart certifierade enligt ”Sus-
tainable Austria”

Som en av Osterrikes pionjérer
inom hallbar vinproduktion, anser
Markus att vin pa box gar helt i lin-
je med sitt hillbarhetsengagemang
da de har lagre klimatpaverkan
jamfort med flaskor.

Denna praktiska 1,5 liters-box
finns i Systembolagets fasta sor-
timent. Huber Riesling Family
Selection, 2024, nr 20153, 179 kr
(1500 ml).




NOT YOUR
AVERAGE
RIESLING.

En krispig och livlig riesling med doft av solmogen
persika och citrus, som balanseras av en distinkt
mineralitet och en lang, elegant avslutning.
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Eung Fu Girl Riesling.
Alk. 12,5%, Art. 2690. vmu:o

750 mls 149 kr
37% ml: 67 kr
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Alkohol kan

skada din halsa.

Dir svalka skapar magi

Riesling trivs allra bast i svala klimat
dér vixtsasongen ér lang da dessa
forhallanden later druvan utveck-
la sin karakteristiska friskhet och
sina rika aromer. Det dr en druva
som trivs ddr mognaden far ta tid,
déir temperaturskillnaderna mellan
dag och natt bevarar syran och later
aromerna byggas upp langsamt. Idag
finns det en bit 6ver 50 000 hektar
planterade i védrlden, bade i Nya och
Gamla. Narmare 45% av den totala
volymen planteras i Tyskland och
dédr har den en ohotad status som
den stora kvalitetsdruvan.

Nagra av Europas framsta ries-
lingviner kommer fran druvor som
vuxit nira floderna Rhen och Mosel.
Runt den forstndmnde ligger flera
av vindistrikten som satt riesling pa
kartan, déribland Rheingau, Rhein-
hessen och Pfalz. Hir klamrar sig
vinrankorna inte sillan fast pa branta
sluttningar vilket medfor utmaningar
vid skord. Aven i franska Alsace och
i Osterrike produceras kraftfulla och
uttrycksfulla rieslingviner.

“RL%LW@ leranrer Sallan ﬁwg
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I Osterrike ligger de mest kinda
vindistriken Wachau, Kamptal och
Kremstal i anslutning till ytterligare
en viktig flod i vinets vérld; Donau.
Om vi beger oss utanfor Europa
finner vi utsokta viner i de svalare
delarna av Australien, Nya Zeeland
och nordvéstra USA (framst Oregon
och Washington). Medan europeiska
rieslingviner ofta kdnnetecknas av
hoég mineralitet och ibland en mer
subtil fruktighet, erbjuder viner fran
nya vérlden ofta en mer generds och
uttalad fruktighet, aromatisk inten-
sitet och en tydlig restsétma.

Australien (sdrskilt Clare Valley och
Eden Valley) dr kidnda for att gora ex-
tremt friska, torra och krispiga ries-
lingviner med tydliga inslag av citrus
och mineral. I de svala regionerna i
USA far rieslingviner en utmirkt bal-
ans med friska aromer av grona app-
len och citrus. De tenderar att vara

aromatiska och matvinliga. P4 Nya
Zeeland produceras riesling med hog
syra och ren fruktighet, ofta med en
viss restsotma, men aven torra vari-
anter dr populdra. Potential finns
aven nér druvan odlas i svalare delar
av Sydafrika, Chile och Argentina.

Friskt, fruktigt och
forforiskt komplext

Riesling ér en av de fyra grona “adla
druvorna’, ett begrepp for druvsort-
er som ér internationellt erkidnda for
att konsekvent producera viner av
mycket hog kvalitet och med tydlig
karaktir, oavsett var de odlas.

Gemensamt for de flesta rieslingviner
ar att de har en hog, néstan knivskarp
syra som skapar en fin balans. Ett
ungt vin fran de kallare platserna i
vdrlden bjuder ofta pé frascha toner
av lime, gront dpple och citrus till-
sammans med inslag av vita blom-
mor. I varmare klimat trader aromer
av persika, bivax och honung fram.
Med tiden hidnder ndgot magiskt;
smakerna djupnar samt utvecklas
till nyanser av honung, persika och
aprikos. I de dldre rieslingvinerna
kan man dven hitta en litt petroleum-
ton, nagot som for manga kanske
later aningen markligt och som delar
vindlskare i tvd liger, men som for
manga “forstasigpaare” ar ett tecken
pé kvalitet och mognad.

Trots sin langa historia och hoga stat-
us hamnar riesling ibland i skuggan
av mer trendkinsliga druvor. Kanske
ar det just dess mangsidighet som gor
den svar att sdtta i ett fack. Den later
sig inte reduceras till en stil eller ett
uttryck, utan forandras beroende pa
plats, producent och ambition. Och
kanske &r det just ddrfor man ofta
atervander till den. Jordman, klimat
och lage, sk terroir, marks tydligt i
glaset dven om vinmakningsstilen
varierar kraftigt. I Tyskland finns en
lang tradition av att klassificera viner
efter mognadsgrad vid skord, vilket
ofta ger en indikation om s6tma och
koncentration. I andra regioner ligger
fokus oftare pa torra uttryck. Ries-
ling kréver séllan tung ekfatslagring;
i stillet handlar det om att bevara
druvans rena aromatik och spanst.

Wnnvarlolens basta mwﬁwmw/f 7

Syran ir rieslings ryggrad. Den ger vinet
dess energi och livslingd, men ocksé dess
flexibilitet vid matbordet. Just darfor ar
rieslingviner nagra av de mest méangsidi-
ga matvinerna som finns och passar allt
fran aperitif till dessert. De kan méta allt
fran salta och syrliga ritter till kryddstark
mat och sota inslag, ofta med en sjélvklar-
het som fa andra druvor klarar av. Torra
viner dr limpliga till fisk, skaldjur, fagel
och ljust kott. Vin med lite sétma passar

utmarkt till ostar och asiatiska ritter med lite hetta, dir s6tman i vinet dimpar

hettan i maten och vice versa. De sotaste varianterna dr dven perfekta till desserter.

‘Poniar Lnom
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hjdrtat av sodra Australien lig-

ger Barossa Valley, en region
synonymt med fylliga shirazvin-
er. Strax Osterut breder Eden Val-
ley ut sig, ett distrikt med hogre
beldgna vingardar och dir klimat-
et ar betydligt svalare.

Hir produceras vita viner av topp-
kvalitet och nagra av Australiens
mest eleganta och lagringsdugliga
rieslingviner i ett omrade dar fa
trodde att druvan verkligen kunde
briljera. Mellan de béljande hojd-
erna i Eden Valley och de klassiska
rieslingmarkerna en timme bort, i
Watervale, huserar Vickery Wines.
Har har man byggt sitt rykte pa en

Vingérd i Australien
Foto: Geoff Brooks, Unsplash

tydlig idé; att riesling dr mer an
bara en druva, det ar en livsstil.

Grundare av vinfirman var John
Vickery, en pionjir och stillsam
revolutiondr som starkt bidragit
till att sdtta australiensisk riesling
pé virldskartan. Har borjade han
sin vinkarridr redan pa 1950-talet,
langt innan Australien var det vin-
land det ar idag. Hans filosofi var
enkel men kompromisslos, att lata
druvan tala utan att Overarbetas.
Det handlade om precision, balans
och respekt for ravaran snarare én
om kraft och volym.

“Hoar har man Lg}ﬁjf ot
rylete paen '@M@ Lol
a#rb%émﬂ ar mer an
bara en olruvw, olet dar
en Livestil.”

John var en banbrytare inom stal-
tanksjasning och foresprakare av
skruvkapsyl dven for eleganta vin-
er, nagot som idag ar vedertaget
vid vinframstillningen i hela Aus-
tralien. Hans framgangsrika karridr
strackte sig ndrmare sextio ar fram

K eda,/ 4\ och John Vickery

till sin dod 2003. Johns speciella
vinframstdllningsmetoder och ex-
traordindra kunskap om riesling
har gjort starkt avtryck i Australien.
Dessa har resulterat i atskilliga ut-
markelser, diaribland manga eft-
ertraktade priser och flera hund-
ratals guldmedaljer.

Idag lever arvet vidare genom vin-
makare Keeda Zilm, som under
flera ar arbetade sida vid sida med
John. Vickery Wines arbetar fort-
satt med en stil dar klarhet och ren-
het star i fokus i vinproduktionen.
Jasning sker med stor kontroll och
ekfat lyser med sin franvaro, allt for
att bevara druvans naturliga aroma-
tik. Resultatet dr eleganta, citrus-
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drivna och mineraliskt friska ries-
lingviner som samtidigt uppvisar
en generds frukt. Vinerna dr redo
att dricka redan i ung alder och ar
dessutom ypperliga matviner.

I Systembolaget fasta
sortiment finns ny-
heten Vickery Water-
vale Riesling, 2024,
nr 5465, 139 kr samt
nylanserade Eden Val-
ley Riesling, 2025, nr
93579, 159 kr i det till-
falliga sortimentet.




Pizza ar alltid lika tacksamt att
bjuda pa och sa hir ars kianns det
helt ritt med primorer pa den
runda lackerheten. Passar aven
bra att servera ihop med ital-
ienska charkuterier, till buffén
eller till drinken.

4 stycken
deg till 4 pizzor

Topping

250 g gron sparris

4 vitloksklyftor

2 mozzarellaostar a 125 g
ca 4 msk olivolja

ca 2 krm chiliflakes

flingsalt
parmesanost
ruccola

1. Kavla ut degen till pizzor om
hemgjord anvinds eller rulla ut
fardigkopt.

2. Bryt av den nedre grova delen
pa sparrisstjdlkarna. Skiva spar-
risen tunt pa lingden.

3. Hacka vitloken och bryt moz-
zarellan i bitar.

4. Fordela 'mozzarella, vitlok
och sparris Over pizzorna.
Droppa 6ver olivolja och stro pa
chiliflakes och flingsalt.

5. Grddda pa vildigt hog varme
till frasiga pizzor.

6. Ta ut och toppa med hyvlad
parmesanost och ruccola.

Witt ETNA Rotante Control 13”

Vdarldens forsta pizzaugn med Blu
Blaze™-teknologi — kompakt och
kraftfull med roterande sten och exakt
temperaturkontroll. Perfekt fér utom-
husbruk och jdmnt gréddade pizzor
varje gang.

7,699.00 SEK.

Witt PICCOLO Fermo 14"

Kompakt pizzaugn med pizzasten som
ger jdmnt graddade pizzor pd 60-90
sekunder. Klar p& 15 minuter - perfekt for
pizza, bréd och ugnsratter.

3,499.00 SEK.

W]

witt

B wittpizza.com [ facebook.com/witt.dk instagram.com/witt_global

eGNITE Control 13"

Elektrisk pizzaugn med avancerad kolf-
iberuppvarmning och smart pekskédrm
- klar p& bara 9 minuter. Ansluts till

ett vanligt eluttag och kan anvéndas
bdde inomhus och utomhus.

7,699.00 SEK.



Varen gor sin efterlingtade entré och
med den kommer primorerna. Vi bjuder
pa tva praktiska allroundsallader av helt
olika karaktar. Gemensamt ir att de pas-
sar utmarkt ihop med ménga av sisong-
ens matratter sisom grillad och rokt fisk,
kyckling, kott och korv. Salladerna dr dven
perfekta inslag pa forsommarens stund-
ande kalas och bufféer. Gront ar skont!

Caesars /o/rl}mé' rsalloao

Smakrik potatissallad med Caesardressing som har nordisk smaksittning av
ansjovis, lagrad hardost och grislok. Servera till grillat och kallskuret eller till-
sammans med Caesarsalladens klassiska tillbehor kyckling, knaperstekt bacon
och krutonger.

4-6 portioner

750 g farskpotatis

500 g gron sparris

100 g salladsirter eller sockerirter

hackad graslok 7_%

Dressin Blanda hackad dill i
g .

1 sigg dressingen och toppa

salladen rakor eller
varmrokt lax och
dillvippor.

2 ansjovisfiléer

pressad saft av % citron

¥, msk dijonsenap

Y4 tsk worcestershiresas

1 pressad vitloksklyfta

1 ¥ dl rapsolja

2 dl grovriven villagrad hardost
4 msk hackad graslok

salt

nymald peppar

1. Dressing: Mixa alla ingredienser utom ost, graslok, salt och peppar med mixer-
stav. Vand ner ost och graslok, smaka av med salt och peppar.

2. Tvitta och koka potatisen. Lat kallna. Bryt av den nedre grova delen pé sparris-
stjdlkarna. Koka dem knappt mjuka i lattsaltat vatten. Lat kallna.

4. Skir potatisen i bitar. Dela sparrisstjdlkarna i tre delar och salladsdrterna pa
lingden.

5. Potatisen kan blandas med dressingen i god tid men véind ner sparris och
salladsdrter vid servering. Stré 6ver hackad graslok.

Rostad /M»l}mé'rm,%a/o( med ramslolksnobis

Primorernas rostade ton smakar hirligt tillsammans med fraschor och krispighet £
fran ridisor, gurka och spida salladsblad. Ramslokens milda vitlokssmak passar §
utmairkt i pesto, saser, soppa och kryddsmor men nir sdsongen dr 6ver kan den - \
ersittas med samma mingd ruccola. % 2 4 5

. ) KRONOR
4 portioner
600 g farskpotatis ROSE
2 msk olivolja LA GENEREUS:
flingsalt E
nymald peppar Ti F R A N {V 1 N E ’
500 g gron sparris Om salladen serveras till- 8 / %
100 g rédisor sammans med grillad eller ERSTERIR" . e /
Y2 gurka varmrokt fisk passar det ,‘l\‘iA RSE L'ﬂ.h R '
1 pdse spada salladsblad, 65 g bra att str6 6ver dillvippor. B .

Till grillat kétt, kyckling e —

Ramsloksnobis (ca 2 % dl) och korv &r det gott med 1
1agg basilika eller timjan.
1 dggula
Y5 msk vitvinsvindger l
% msk dijonsenap 1
1 liten pressad vitloksklyfta 3|
1 % dl rapsolja |
2 dl16st grovt hackad ramslok =
1 tsk rivet citronskal 15 vim D¥ #4150 i

salt

1. Sallad: Sitt ugnen pa 200 grader. Tvitta potatisen och dela pa mitten. Blanda
potatis, olivolja, salt och peppar pa en plat med bakplatspapper. Rosta mitt i ugnen
20-25 minuter.

2. Bryt av den nedre grova delen pa sparrisstjalkarna. Blanda sparrisen med pota-
tisen och rosta ytterligare cirka 12 minuter. Ta ut och lat svalna.

3. Skiva radisorna. Skala gurkan slarvigt. Dela den pa mitten, skrapa ur kirnorna
och skiva.

4. Blanda potatis och sparris med radisor, gurka och salladsblad vid servering.

5. Dressing: Lagg dgget i kokande vatten och sjud 2-3 minuter. Spola i kallt vatten.
6. Grop ur dgget i en hog smal skal. Tillsatt 4ggulan, vindger, senap och vitlok.
Mixa ihop med mixerstav. Hill i oljan i en fin strile under mixningens gang, till
en tjock sis. Mixa i ramsloken. Vand ner citronskal och smaka av med salt. Lat
smakerna mogna.

Hir sitter den smakrika dressingen taktpinnen. Med tillbehdr som lufttorkad skinka,
rikor, varmrokt lax, grillad fisk och kyckling later vi tva fruktiga vita viner med pigg
syra sla an forsommarkinslan.

Soligt vin signerat prisbelont vinmakare. Inslag av
tropisk frukt, frisk lime och mineral i kombination

—

med péron, grona dp-
plen och mogen gul
melon bjuder in till
sommarens uteliv, sal-

Spanska vita viner trendar och
druvan verdejo ger friska och
fruktiga viner. Gula dpplen,
syrliga krusbér, honungsmelon
och citron ar smaker vi gdrna
njuter av till Caesarsalladen.

il lader och umgange.
" }
_ _" 2 Ramos Demimo Verdejo, 2024 MM
T Elegant White, 2024 Spanien / 92064 / 129 kr b “
o Portugal / 79034 I & 3
¥ 229 kr (3000 ml) -

Rostade toner, krispiga gronsaker och kramig dressing. Fruktigt vitt vin och rosaskim-
rande pava, bada med uppfriskande syra, moter alla komponenter i primorsalladen.
Passar dven tillbehor som grillat, kallskuret och varmrokt fisk.

Ungdomligt vin med frisk
syra av Abruzzos lokala druv-
sort pecorino. Proppad med
solvarm ndtmelon, paron, cit-
ruszest och vita blommor. Har
blivit kind som “pinnvinet”.

Sommarens ljuva smaker sam-
lade i en och samma flaska.
Toner av solmogna smultron,
sota persikor, farska orter och
saliverande blodgrape. Svart att
uttala, litt att gilla.

Jurtschitsch
Rosé vom Zweigelt, 2025
Osterrike / 5600 / 125 kr

Cantina Zaccagnini

Dal Tralcetto Pecorino, 2024
Italien / 70297 / 105 kr
Ekologiskt

sTRCHFTCH

LJUST
SYDFRANSK T
ROSE

”"OVERRASKANDE
SMAKRIKT!”

BENGT-GORAN KRONSTAM
VINBORSEN, MAJ 2025

”"ROSE MED SMAK
AV SOMMAR!”

GUNILLA HULTGREN KARELL
VINBORSEN, MAJ 2025

“LA GENEREUSE
FRANCINE ROSE AR
ETT AV DE BASTA
KOPEN DU KAN
GORA JUST NU!”

ROBERT MONTGOMERIE,
VINBORSEN, MAJ 2025

LA GENEREUSE FRANCINE, 2025 ©* 3L ®* NR 2394 °* 13,5 % VOL. ®* 245 KR

KLIMATKOMPENSERADE TRANSPORTER MELLAN PRODUCENT OCH SYST! AG | ETE MED LAS MER PA HERMANSSONCO.SE/HALLBARHET/

Alkohol | samband med arbete

okar risken for olyckor.
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Skir och gron primorpasta som far TR . - ) _ bt kil s

en lyxig touch med snabbhalstrad ey d LU e I SUSHI GRADE .
lax. Den friascha peston som gors av 'y ; - % o

sOta grona drter, pistaschnotter, frisk

citron och mynta ger smaker som

gifter sig med laxen och ger pastan

en smakfull krimighet.

4 portioner

2 forpackningar lax av sushikvalitet
2300 g

500 g gron sparris

olivolja

1 hackad vitloksklyfta

1 krm chiliflakes

salt

400 g linguine (torkad)

%-1 dl av pastans kokvatten
flingsalt

rivet citronskal och farsk mynta till
garnering

Artpesto (ca 4 % dl)

2 dl frysta grona drter

1 dl naturella pistaschnotter
1 vitloksklyfta

1 tsk rivet citronskal

3 msk farsk hackad mynta

1 dl finriven parmesanost

1 % dl olivolja

salt

nymald peppar

1. Pesto: Tina drterna. Grovhacka

notter och vitlok.

2. Mixa ingredienserna och smaka av

med salt och peppar. Lat smakerna

mogna.

3. Pasta: Bryt av den nedre grova

delen pa sparrisstjalkarna. Dela varje

sparrisstjalk i tre bitar och mjukstek i N

olivolja. Blanda i vitlok och chiliflakes 4

mot slutet. Krydda med salt.

4. Koka pastan enligt forpackningen.

Hall av kokvattnet men spar cirka 1 dl.

5. Blanda pastan med pesto och lite

kokvatten i taget, till en kramig kon-

sistens.

6. Vand ner sparrisen i pastan. Lat

dra ndgon minut under lock.

7. Fordela laxen pa pastan, ringla

over lite olivolja och stro pa flingsalt,

citronzest och myntablad. '
{RIRY

8. Lax: Skar laxen i skivor och pensla ' N ;'-_-.i b , ® ] 8 0 g ram F RQYA® b(&(iiﬂ ZOHE A lr'ﬁl‘t

runtom med olivolja. Halstra laxen i _ | : I{HS”“}HH}”J
snabbt i en grill- eller stekpanna. Den ~ §& L Bt - 1 p(js e t}"’\rjfﬁ?l{‘ ;}Zps

Ingredienser: g

Skanna QR-koden Gl

ska fa fin stekyta men fortfarande ha
en ra kdrna i mitten.

.: _'F f[ 1l




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

Richard Juhlin
Blanc de Blancs

ar gjorda av chardonnaydruvor
fran Sydfrankrike som ger
friska och torra mousserande
viner — eleganta och smakrika
med inslag av grona épplen
och frésch citrus. Bda passar
bra till vdlkomstdrinken och
minglet eller till littare ratter
pa fisk, skaldjur och sallader.

Och vilket du &n viljer kan
du vara siker pd att viarldens
framsta champagnekédnnare
inte har kompromissat med

smaken. Sd med eller utan
alkohol? Det dr ditt val!

= RICHARD
JUHLIN

alh AN DM WA

RICHHARD
l:][ III lIJ‘[NII

i
¥

RICHARD JUHLIN RICHARD JUHLIN
BLANC DE BLANCS BLANC DE BLANCS BRUT
NON-ALCOHOLIC K
Prissénkt 10 kr frédn 1 mars.
SPARKLING WHITE Nytt pris: 129 kr
75 cl alkoholfri finns p& bade Varunr. 78979. Alk. 12% vol. 75 cl.
Systembolaget och i din mataffar. Finns p& Systembolaget.

DOMAINEWINES.SE

Barn som far alkohol
hemma dricker sig

berusade oftare an
andra barn.

Q/)WVKMMAGOW

En annorlunda variant av pannacotta med sdsongens spar-
ris. Perfekt att bjuda som en delikat liten aptitretare ihop
med flera buffériitter.

4 portioner (ca 5 dl)

250 g spad gron sparris
1 schalottenlok
rapsolja

2 dl vispgradde

2 dl latt creme fraiche
2 gelatinblad

1 msk pressad citron

Y2 krm cayennepeppar
salt

Topping

ca 80 g valfri rom, t ex sikrom
hackad rédlok

hackad graslok

dill

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

2. Hacka loken och mjukstek i olja utan att den tar firg, cirka 5 minuter.
3. Tillsdtt sparris och gradde. Koka sakta under lock tills sparrisen dr mjuk,
cirka 5 minuter.

4. Ta fran varmen, tillsatt créme fraiche och mixa till en slat smet.

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

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

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

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

"Prisvard”

ALLT OM VIN 2026

ns i
3 butiker.

NR: 272801 ALK: 11,5% 750 ML

Alkohol ar beroendeframkallande

Www.provinum.se




Patriarche
Bourgogne

Chardonnay

Komplex, fyllig och frisk

till skaldjur och finare fisk

I staden Beaune i hjdrtat av Bourgogne har
vinhuset Patriarche verkat sedan 1780.

Deras Bourgogne Chardonnay ir gjord

och semester. Sa ut och njut, det ska som Galenskaparnas slagdinga Galipette KWV Rosé, 2025
av; cnbat:t chaljdonnay. Druvorna.komn}er B N o jut, o 1Y 8 8 Rosé Alkoholfri Sydafrika / 6588 / 99 kr
s e e Lo, s e el sdger, va’ gott a leva, annars kan det kvitta”. Frankrike / 13372
viner, Céte de Beaune, som ger eleganta viner, 18,60 kr + pant 2 kr
Céte Chalonnaise, som ger fylliga, komplexa ®

viner samt frin Miconnais, som ger friska
viner. En femtedel lagras pa ek i 6—9
ménader, resten pa staltank.

Ett perfekt balanserat vin utmarkt till fisk-
och skaldjursritter. Prova till en krimig
kriftsoppa med mycket dillsmak. Eller en
bergtunga bakad i folie, serverad med skirat
smor och vit sparris.

Vinet kan lagras i 2—3 ar.

139 kr

—

- 2024

[ pAT RIARCHp

L e

eller lyx

ar ute, var inne, var i vart sinne. Skala in ljusa kvillar och mer
Vuteliv vid valborgselden den 30 april och passa samtidigt pa att
gratulera Hans Majestit Carl XVI Gustaf som firar sin bemirkelsedag
samma dag. Dagen efter vilkomnas skona maj med lickra drycker
och sedan ir det dags att grilla och chilla vid Grillens dag som sedan
ett decennium firas i borjan av maj. Givetvis uppmirksammar vi den
stundande Kristi Himmelfiardshelgen som ger en forsmak av sommar

Wen vid all 0
Valborg ir startskottet for varen och elden symboliserar gemenskap, ljus och
att samlas ute nér kvéllarna blir mildare. Kvillen dr forknippad med stud-

entfirande, sang samt stundom sol stundom snd. Vi foreslar ett firande med
viner som virmer i kapp med majbrasan.

Sdg gday mate till hett rétt fran downunder. Rott gjort pa Argentinas bla gunstling, malbec.
Frossa i Barossa ddr plommon, bjérnbér och Bjornbir, blabér och lila kérsbar i allskons bland-
morkroda  korsbér ning. Dartill touch
vigleder inslag av av viol, frasch myn-
vanilj samt ett och ta samt vaniljstang.

NMeona l/vwval/

Vi inleder den varma arstiden pa topp med en helg som biar med sig energi,
hopp och nystart. Tva rosa fraschingar ar helt ritt vid sisongens skona ute-
hing och allehanda sociala samkvam.

Nollprocentig hantverks-
cider utan tillsatser fran
norra Frankrike. Utsokt
kombination av syra och
s6tma och inslag av roda
dpplen, apelsinzest och
en kryddighet som far
en och annan att sla en
kullerbytta (galipette).

Lev livet och maj i rosa
med denna flaska. Hal-
lon, vattenmelon, vinbar
och en farsk ortbukett i en
hirlig blandning som far
en att dromma om som-
mar. Fina fisken till bade
mat och prat.

%’n'&a och chilla

Téant var det har. Kicka i gang grillsisongen pa riktigt. Fagel, fisk eller mitt
emellan? Spelar ingen roll, lit radande humdor styra och sling det du kinner
for pa gallret. Ackompanjera ritten med dryck, dven den efter sinnesstimn-
ing. Rott eller vitt? Det atersta rosé.

En laxrosa fransk skap-
else med smak av sol-
mogna smultron, roda

Helridtt rott som med
kott passar som hand i
handske. En fyllig smak-

BEAUNE

ETT RIKTIGT

PER BILL, DINA VINER DEC 2024

KLASSISK
BOURGOGNE
I MODERN - KRONOR
TAPPNING

INGENTING OVERTRAFFAR
VAL ORIGINALET

annat pepparkorn. Pop in och chill out, vinbdr, mogen persika, bomb som smiller hogt i
yes box! farska orter a la Provence varvirmen. Skogshallon,
samt blodgrape. Merci morka plommon, peppar,
W Barossa Shiraz CHILL OUT och Vive la France! svart kaffe och vanilj.
| —— By Brian Dominic, Malbec, 2025
2024 Argentina / 20119 Chavin Cotes de Boom Boom!
Australien / 2166 249 kr (3000 ml) Provence Rosé, 2024 Syrah, 2023 (45 \IANT BE BOURCOGNE
329 kr (3000 ml) Frankrike / 74125 / 139 kr USA /6714 /157 kr il )
Ekologiskt

BRUT 2023
" o,

BOURGOGNE

LATIO LRGN E CONTROLEE
CHARDONNAY
CUVEE [3ES VISITANDINES |

i e ]

o wel Y

DEFL EPEE

FATRIARCHE
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Kristh %@.gww% hxé'qioéowe

Kristen hogtid som alltid infaller pa en torsdag och markerar dagen da
Jesus enligt Bibeln limnade jorden och “for upp till himlen”. Langhelg for
manga och det perfekta tillfillet att njuta av hogtflygande planer och drycker.

Kungligt | lwpon
I 6ver 52 ar har var regent suttit pa tronen och i ar fyller han jaimnt. Varfor

inte fira jubileet med ddla droppar i form av champagne. Vi hojer vara glas
och hurrar for Sveriges kung som fyller 80 ar.

DOMAINEWINES.SE

2024 Patriarche Bourgogne Chardonnay “Cuvée des Visitandines”
139 kr.Varunr. 71159. 12,5% vol. Finns i alla Systembolagets butiker.

Alkohol

kan orsaka

nerv-

och
hjarnskador.

Klirra glasen med denna
guldkantade och “kuliga”
bekantskap dar nougat
och roda épplen intar
forarsitet med smak av
lime och en hirlig ton av
nygraddad croissant som
passagerare.

Guldkula Premier Cru
Frankrike / 73077 / 389 kr

Exklusiv elegans signerad
det anrika champagne-
husets 246:e blandning.
Komplexa toner av gula
applen, citron, rostbrod
och fransk nougat i sam-
spel med mineralitet och
sylvass syra.

Louis Roederer
Collection 246
Frankrike / 7602 / 589 kr

Hojdare fran Argentinas
grand old lady herself.
Doft och smak av persi-
ka, krusbir, passionsfrukt
och en flakt av tutti frutti
godis paketerad i en flas-
ka “to die for” som stjél all
uppmirksamhet.

Susana Balbo Signature
‘White Blend, 2025
Argentina / 92968 / 179 kr

Storsdljare fran erkdnd
producent med ljuva in-
slag av mogna Golden
Deliciousdpplen, honung
och solvarm citrusfrukt,
ihop med firska orter
och syra. Far smilbanden
att rora sig.

Bourgogne Aligoté
Joseph Drouhin, 2024
Frankrike / 5500 / 179 kr

Alkohol kan
skada din halsa.




ratesallad srivacha
och fm?ferwo( Lok

Det blir knappast godare dn grillad korv vid
valborgselden. Vilj dina favoritkorvar, gott
brod och servera med véra lickra toppingar.
Succén dr given!

korv, t ex grillkorv, merguez, chorizo eller
kolbasz
baguetter eller korvbrod

Surkalsslaw (ca 3 dl)

2 dl surkal

% dl majonnis

1 msk dijonsenap

2 msk hackad persilja

Y4 tsk hel kummin

Y dl fintdrnat dpple med skal
2 msk fintdrnad saltgurka

Riksallad sriracha (ca 3 dl)
200 g skalade rikor

Y2 dl majonnis

% msk sriracha

1 liten riven vitloksklyfta

2 krm rivet limeskal

Friterad 16k
2 gula lokar
5 dl solros- eller friteringsolja

Surkal
1. Lat surkalen rinna av och pressa ur all vitska.

2. Blanda resten av ingredienserna och vind
ner surkalen.

Riksallad

1. Lat rakorna rinna av och pressa ur all vétska.
2. Blanda resten av ingredienserna och vind
ner rakorna.

Lok

1. Skala och skiva l6ken tunt.

2. Varm oljan till 160 grader.

3. Fritera loken i omgéngar tills den ér gyllen-
brun. Lat rinna av pa hushallspapper.

Foto: Janine Laag

Majbrasa och utegrill, tva

sjalvklara inslag under
annalkande Valborg. En dag
som framst firas for att hilsa
varen vilkommen och som
symboliserar ljus, virme och
en nystart efter vintern.

Gamla hedniska folktradition-
er dgnas inte en tanke. I uni-
versitetsstiderna har Valborg
utvecklats till en studenthogtid
med spex, forsrdnning, kdrsang
och festligheter som attraherar
tusentals askadare. Ett firande
i mindre skala &r troligtvis
mer vanligt, ofta anordnat
av idrottsforeningen, samfil-
ligheten eller skolklasser som
bjuder in till gemenskap med

eld, korvgrillning, chokladhjul
och lottforsiljning.

Att inviga utegrillen den har
helgen ar vanligt och man-
ga har traditionen att samlas
kring grillen efter firandet vid
majbrasan. Vem siger da nej
till grillad korv? Inte vi i alla
fall som bada gillar att duka
fram olika typer av korvar
med allehanda tillbehor. Hir
ska finnas nagot for alla, gam-
mal som ung. Dessutom dubb-
lar vi gdrna inkopen for att en-
kelt kunna erbjuda favoriten i
repris dagen darpa.
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Maj brukar innebara olika typ-
er av utomhusaktiviteter. For
tradgards- och batdgare finns
massor att ta itu med om vi-
dergudarna tillater och dnnu
ett tillfille dar korvgrillning

passar perfekt. Maten smakar
alltid battre utomhus, speciellt
grillad korv. Snabbt, okompli-
cerat, umgingesvanligt, dess-
utom dr det oslagbart gott!

Vad viljer man da i glaset till
en grillad med brod? Vi har
nog alla provat korvkioskens
Pucko, kallt r6dvin fran bag in
box och termoskaffe. Dryck-
esalternativ som alla defini-
tivt har sin tjusning vid ratt
tillfalle. Oftast ar det kdnslan
och umginget som é&r vikti-
gare dn den kulinariska upp-
levelsen. Annars dr bubbel ett
festligt alternativ ddr syran
och friskheten “skdr” igenom
det feta. Hiar 4r mousserande
med tydlig fruktighet ett bra
alternativ, det fungerar som
smakbrygga till alla spretiga
smaker. Rosévin med sin rod-
barighet dr ocksa ett vdlmat-
chat dryckesval. Likasa klarar
vitt vin med fruktig ton och
en aning s6tma att knyta ihop
alla smaker. En grillad med
smakrik topping tillsammans
med sval lager dr dven det en
klockren smakkombination.

WINE OF THE LAND
PEDERNAL VALLEY - SAN JUAN

ofvigle Vnggane

MALBEC

= AGED IH OAK BARRELS-

FINCA LAS MORAS
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ART NR: 92022 | 14% | 1500 ML | 199 KR

Fruktiga, pigga och ungdom-
liga smaker med frascha och
sprudlande toner av péron,
grona applen och kiwi. Trevli-
ga bubblor som livar upp mun,
kropp och sjil. Vér pa flaska!

Onbrina Prosecco
di Conegliano
Valdobbiadene
Italien / 7965 / 119 kr
Ekologiskt
% Smak av het kvall i sodra
> Frankrike, full av mogna bir,
- en nypa citrus och en flirtig
blommighet. Solkysst, friskt
och farligt lattdrucket. Konst-
Qt nirlig och inbjudande etikett.
e Coté Mas Organic Rosé, 2024
| Frankrike / 2282 / 99 kr
[ 2
[ 2=

Kaliforniskt solsken pa flaska.
Tropisk frukt, kryddor, apelsin-
blom och vanilj trivs ihop med
exotiska rétter och kryddstarka
korvar. Mumma till riksalladen
med sriracha.

McManis Viognier, 2023
USA /6290 / 99 kr

Grillad korv och en kall 61 ar
svarslaget. Kryddigt, sott och
salt i en harlig blandning till-
sammans med en sval, frisk och
maltig lager. Yes, sommaren &r
sannerligen pa vag!

Eriksberg Mister
Sverige / 1716
13.90 kr (+ pant 1 kr)

PAZ MALBEC

FINCA LAS MORAS

Guldvinnarenii
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.
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Alkohol kan skada din halsa.




Natirliagt com
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Laskande torstsldckare till varens och som-
marens skdna uteliv. Som Sveriges &ldsta
vattenvarumdarke fortsdtter Ramlésa att ut-
vecklas i takt med konsumenternas behov
och livsstilar. Ramlésa Mer Smak &r ett
nytt smaksatt vatten utan socker och kalo-
rier som bjuder p& extra mycket smak. Njut
som klassiskt mineralvatten eller som en létt-
are lask. Finns i tre olika smaker; &pple & kiwi,

hallon och persika.

Gillo. att ﬂm&a
Gérdséllskapet &r lénken mellan gérd
och hushaéll och levererar svenskt eko-
logiskt kétt av hégsta kvalitet direkt ill
dérren i stora delar av Sverige. Det
hér &r ett alternativ till konventionellt
producerat kétt fréin producenter som
vérnar om en ansvarsfull djurhélining.
Gardens grilléda &r helt ny och inne-
héller vtvalda favoriter. Mér flaskkar-
ré, saftig kyckling, smakrika korvar,
eldost och ramsldksaioli. Pris 1515 kr,
ca 5 kg. Mer info om de delikata k&t
ladorna pé gardssallskapet.se

Krg)m JMMW

Nu startar &terigen de fantastiska kryssningarna i Stockholms skérgérd och p& Mélaren. Férst
ut av matkryssningar &r populéra Rékfrossan. Njut av tre timmar fill havs med et kort stopp
vid Vaxholms kapell. Sésongens premiértur gér av stapeln 29e april. Onskas en dignande
buffé och energifylld livemusik &r kryssningen med trubadur som startar ée maj ett garanterat
fartfyllt n&je. Lite mer rofylld &r lunchturen till vackra Drottningholm som startar 16e maj. Mer
info pa stromma.se
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Blomster | stn s/wna[ﬁédﬂmfm
| serien La Collection Jardin hyllas trédgérdens fridfulla skénhet med vérlika blommor. Det vack-
ra stengodset &r, med sina sinnliga blomsterdetaljer och mjuka férgnyanser, utmérkta presenter
vid sé@songens festligheter, bréllop och avslutningar. Alla delar har 10 érs garanti och héller den

héga kvalitet man fdrvéntar sig av produkter fréan Le Creuset. P& bilden syns ovalt serveringsfat,
tallrikar, muggar och minigrytor. Fér fler delar i serien, férger och priser se lecreuset.se

Orter att odlla & ita

Lyft smaken i matlagningen och gér
varje rétt till en klorofyllbomb av doft
och farg eller forvandla trédgérden,
balkongen och fénsterbrédan ftill en
értagérd. Vackra bilder av Lennart
Weibull och stralande tips om odling,
risorter, férvaring och hantering samt
Sver 100 recept av duktiga och inspi-
rerande Tove Nilsson. Pris 249 kr pé
adlibris.com

Glass | Stove lass

GB Glace &r fér ménga férknippa-
de med sol, vérme och njutning.
| &r har de inte mindre &n nio glass-
nyheter som spénner sig fran fruktiga
och friska kombinationer till krémiga
och chokladbaserade varianter. Hér
finns nagot fér de flesta smaker. Pub-
likfavoriten Magnum har hela fyra
nykomlingar, bland annat Magnum
Almond Cone som gér comeback i
sortimentet efter tvd decenniers fran-
varo. Lénge leve smaken av sommar!

Ol Lnombins

Prunkande inomhusodling é&ret runt. S&
frén, fyll p& vatten och néringsémnen
och lat odlingsladan Auk skéta resten.
Finns i tvé storlekar, pris fran 2699 kr.
P& hemsidan finns en guide om vad
som passar att odla beroende pé stor-
lek. | priset ingér allt som behévs, ex-
empelvis kokosfiber, néring och frén.
Stéllningen finns i olika material, bland
annat valndt och furu. Se.auk.com

Elegant & frischt

CHARDONNAY FRAN AUSTRALIEN

Med tropiska inslag & citron.
Passar till getostsallad, grillad lax & det dukade bordet.
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Alkohol | samband med arbete
okar risken for olyckor.
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TOPPRANKAD

“Riktigt bra
boxkop.”

Vinbanken 2025

FYND!
“Mer an
prisvart.”

Bengt-Goéran Kronstam
Vinbérsen 2025

CHEZ CALVET SYRAH 229 kr / Artnr: 2930 / 13,5% / 3000 ML

Alkohol kan
skada din halsa.




