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Pinnvinet ir 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”
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Skona maj, en ménad som mar-
kerar dvergangen fran den svala
varen till den mer varma som-
maren, med lingre dagar och
milda kvillar. Med gronskan i
full blom och faglarnas sang i
luften kdnns tillvaron bade lat-
tare och gladare och far oss likt
Jan Malmsjo ohdmmat att sjunga
”Var bista tid dr nu”. Perioden vi
befinner oss i lockar med utom-
husaktiviteter som picknickar i
parken, rogivande hiang vid gril-
len samt ljumma kvillar pa ute-
serveringen.

I det hdr numret star grillen i fokus
och det dr nagot med fenomenet
som fordndrar “allt”. Matlagning-
en flyttar ut, blir mer avslappnad
och dn mer social. Vi stér inte ldn-
gre ensamma i koket, utan sam-
las runt gloden, pratar, véntar,
vander och smakar. Och det bésta
av allt ar att det inte behover vara
avancerat, nej det enkla ér ofta det
goda. En bra ravara, lite salt, kan-
ske en Ortig marinad, och resten
skoter elden som vdarmer i kapp
med solen. Vi pa dt&drick! gillar
(ocksa) att grilla och bjuder pa
flertalet recept med béade rétt och

gront déribland flankstek, pinsa
caprese och en sallad pa kyckling.

Rosévinet édntrar medvetandet
ndr solen borjar titta fram och
tar storre plats under arets som-
marmanader. Men hur tillverkas
det? Blandar man rott och vitt
vin eller ar tillvigagangssittet ett
annat? Vi forklarar steg for steg.
Aven om dropparna i glaset firgas
mer och mer rosa, dr bade roda
och vita viner hogst narvarande
dven under drets mest varma pe-
riod. Rott och grillat kott ar for
ménga den lika sjdlvklara karleks-
duon som Romeo och Julia eller
Lady och Lufsen och friskt vitt till
fisk dr som Bonnie till sin Clyde
eller Clark Kent till Lois Lane. Vi
tipsar som vanligt om stilla och
mousserande viner i alla firgska-
lor samt om 6l och alkoholfritt
béde till vara recept och under
vinjetten "Budget eller Lyx.”

Luta dig tillbaka och lit dig in-

spireras av forsommarens lacker-
heter. Nu kor vi sé det ryker!

qu. & Caroline

is lagom
bblig!

Jenuy Ax/o&wwé

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

tt samlas runt grillen ir ett

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

Att vilja mellan kol- eller gasol-
grill 4r en fraga om tycke och smak
da det finns for- och nackdelar
med bada. Om smaken paverkas,
dirom tvistar de lirde. Det finns
blindtester som visar att de flesta
inte kan kdnna skillnad utan att
aromerna framst kommer fran
olika smaksittare. En kolgrill ar
ofta billigare i inkop, den ger ocksa

en traditionell grillkinsla. Ar du
inte en van grillare dr det svédrare
att fa till och halla rétt temperatur i
en kolgrill, men den kommer & an-
dra sidan upp rejilt i temperatur.
Gasolgrillen blir snabbt varm och
det dr enkelt att justera tempera-
turen. Den avger ocksd mindre os
och rok.

Vid direkt grillning ligger man
ravaran direkt pa virmekallan.
Grillas kottet med direkt grill-
ning blir grillaromerna och rok-
smaken mindre dominanta dn
vid indirekt grillning, ddremot
blir stekytan tydligare. Direkt
grillning passar bést for "snabba
styckningsdelar” sasom skivat
kott, clubstek, burgare och korv.
Lat alltid kottet vila 5-10 minuter
efter att det grillats till rétt stek-
grad for bista resultat.

Direkt grillning gor att kottet ef-
tersteker 5-8 grader efter att det
lyfts bort fran grillen. Man bru-
kar prata om tva olika tempera-
turer, namligen innertemperatur
ndr ravaran ligger pa grillen samt
sluttemperatur nar den vilat far-
digt. Aven fisk, hel savil som
filéer och spett grillas med den
har metoden, likasa grillost och
mjukare gronsaker.
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Det gar lika bra att anvinda
kol- och gasolgrill. Om kolgrill
anviands, fyll halva grillen med
briketter och vinta tills gloden
ar optimal. Lagg kottet pa halvan
utan glodbadd, kottet grillas med
indirekt virme och smaksitts av
roken. Att grilla med locket pa
hjélper att bevara smaken och
saftigheten i kottet eftersom vir-
men och fukten stannar i grillen.
Det bidrar dven till att gora kottet
mort. Den hiar metoden passar
storre styckningsdelar sasom stek
men &aven exempelvis revbenss-

jall, flaskkarré och hel kyckling.
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Hérdare gronsaker passar ocksd
bra att tillaga under lock. Innan
tillagning, lat det som ska grillas
ligga i rumstemperatur cirka en
halvtimme. Vand kottet dd och da
under grillningen och lat det vila
innan det skivas upp.
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Stekhillen har sitt ursprung langt
tillbaka i tiden, nir elden var en
sjalvklar del av vardagen. Numera
ser manga den som ett fint komp-
lement till grillen eftersom det
mesta gar att laga pa en hall. Den
ar ocksa trevlig att samlas kring
ndr man blir manga. Att hillen
finns i olika varianter, materi-
al och storlekar gor den vildigt
mangsidig. Gasolbrannare dr den
optimala virmekallan for de fles-
ta situationer utomhus. De har
vanligen tva eller tre brinnare
som gdr att reglera individuellt.
Pa sa vis kan man édven laga mat
med indirekt virme. Oppen eld
ger oslagbar mysfaktor, exempel-
vis pa utflykten, men da blir det
lite svarare att reglera virmen.
Kol dr bra om man vill anvinda
sin vanliga grill som vdarmekailla.

Alkohol i samband med arbete
okar risken for olyckor.

ALKOHOLFRI




sma ratter,
stora intryck

Att umgas med vinner och familj runt ute-
grillen behover inte nodvindigtvis handla
om stora kottbitar och langsam barbecue 6ver
indirekt virme. Smaritter fran grillen bjuder
in till avslappnat samkvim och mingelkins-
la dir alla runt bordet kan dela, plocka och
njuta i sin egen takt. Pizza pa grillen trendar
men dven annan typ av brod som far en litt
rokig ton och krispig yta dr oslagbart gott.
Samlas kring italienska snittar eller bjud pa
godaste mackan. Frasigt, grillat och littfixat
ar den optimala 16sningen for skona stunder
i det enkla sommarkoket.
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Vi tar oss till Italien och njuter av sprodbakad pinsa med solmogna smak-
er. Det hir mellantinget mellan pizza och brod ir hirlig mingelmat, per-
fekt till drinken eller som forritt och serveras med fordel tillsammans
med charkuterier. Anvéind girna en uppviarmd pizzasten for bista resul-
tat. Aven pizzaugn fungerar alldeles utmirkt. Det gir ocksa att grilla di-
rekt pa gallret, pensla da bottnen litt med olivolja och var vaksam sa att
den inte bridnns.

1 pinsa
Tomatsalsa Pinsa

250 g cocktailtomater, girna olika farger 1 pinsa, 230 g
1 msk olivolja 1 mozzarella

rivet skal av ¥ citron olivolja

2 tsk pressad citron 1 dl finriven parmesa-
1 riven vitloksklyfta nost

1 ¥ tsk flytande honung flingsalt

1-1 % tsk finhackad rod chili nymald peppar
flingsalt (pizzasten)

nymald peppar

1 dl strimlad basilika

1. Salsa: Dela tomaterna. Blanda olivolja, citron, vitlok, honung och chili.
Krydda med salt och peppar.

2. Vand ner tomater och basilika vid servering.

3. Pinsa: Skir mozzarellan i tunna skivor och torka bort 6verflodig vitska.
4. Pensla pinsans kant med olivolja. Ligg pa mozzarella och parmesanost.
Krydda med flingsalt och peppar.

5. Om pizzasten anvands, virm den pa grillen. Flytta 6ver pinsan till stenen.
6. Gridda pa hog indirekt varme under lock tills osten smélt och brodet fatt
fin farg, cirka 7 minuter.

7. Ta ut och toppa med tomatsalsa. Stro 6ver extra basilikablad och servera
nygraddad.

Cluty Soamodmich mw(ﬂa'ixs/o/w/rré

Sa hdr i sommartid passar det utmarkt att grilla kottet savil som bacon och
brod till ’mackornas macka”. Vi gor var variant med flaskkarré, men flask-
filé eller kycklinglarfilé dr ocksa jittegott. Originalets dijondressing har vi
ersatt med currymajonnis, gor girna en extra sats for att doppa pommes i.

4 portioner

ca 300 g flaskkarré i bit

olivolja

salt

nymald peppar

1 paket bacon, 140 g

2 tomater

1 rodlok

8 stora skivor formbrod

huvudsallad eller strimlad isbergssallad
korta grillspett eller cocktailpinnar

Currymajonnis
1 dl majonnis

1 dl créme fraiche
1 tsk curry

salt

Till servering
pommes frites

1. Blanda ingredienserna till majonnésen.

2. Skdr kottet i en centimeter tjocka skivor. Tack med plastfolie och banka ut
kottet med en kastrull till ungefar 2 tva millimeters tjocklek.

3. Skdr sma snitt runt om sa att kottet inte kupas vid grillning. Pensla med
olivolja, salta och peppra.

4. Dela baconskivorna tvirsover, skiva tomater och 16k.

5. Grilla kott, bacon och brod.

6. Bred majonnds pa brodskivorna. Lagg pa sallad, kott, bacon, tomat och 16k
pé fyra av broden. Lagg pa resten av brodskivorna som lock.

7. Tryck ihop och skir pa diagonalen, till trekantsmackor. Fiast med pinnar sa
att allt halls pa plats.

Godaste mackan fran grillen med rokiga toner, silta, krisiga gronsaker och
fet sammetslen dressing. Frasiga pommes forhdjer njutningen. Kall och
klunkvinlig ol eller littsamt rosé skapar bada den ritta kénslan.

Staropramen betyder "den gam-
la killan” vilken lig vid brygg-
eriets urspungsplats. Nollpro-
centig torstsldckare med maltig
smak, kndckiga toner, pomer-
ans och honung.

Staropramen Non Alcoholic
Tjeckien / 1930 / 13.20 kr

dalen med roéda vinbar, smult-
ron och frisk rabarber samt en
dos pomelo och fransk laven-
del. Extra plus for den stilfulla
och inbjudande flaskan.

Underbar skapelse fran Loire- !

Fournier Sancerre Rosé
Les Belles Vignes, 2025
93760 / Frankrike / 199 kr

Italiensk plockmat med kréamig ost, séta tomater, kryddig basilika och ho-
nungsvinagrett. Lagg dartill smaken av grillat brod. Fruktigt och piggt vitt
vin eller rosa bubbel dr bada utmairkta och mingelvinliga alternativ.

Lethgillat vitt med krispig och
mineraldriven fraschor, delikat
gulfruktighet av pdron, persi-
ka och nitmelon, lime samt
druvans karakteristiska ton av
vitpeppar.

Leth Griiner Veltliner, 2025
Osterrike / 4200 / 99 kr

For dig som vill leva la vie
en ros¢ med champagne till
en bra peng. Sprudlande till
sommarminglet och fyllt med
morkroda dpplen, brioche, ljus
nougat och blodapelsin.

Beaumont des Crayéres
Grand Rosé
Frankrike / 50957 / 369 kr
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MED TONER AV MORKA BAR,
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Alkohol i samband
med arbete okar

risken for olyckor.
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Grillad lax dr oslagbart gott, dess-
utom vildigt enkelt att ligga pa
grillen. Den italieninspirerade och
kriamiga potatissalladen gor att ingen
extra sas behovs.

4 portioner

2 forpackningar lax av sushikvalitet
2300 g

olivolja

salt

Basilikapotatis

800 g-1 kg farskpotatis
2 dggulor

1 tsk pressad citron

2 tsk dijonsenap

1 hackad vitloksklyfta
1 kruka hackad basilika
1 ¥ dl rapsolja

2 msk vatten

salt

nymald peppar

Till servering
ugnsrostade cocktailtomater
grillad sparris och citron

1. Laxen: Skir laxen i fyra portions-
bitar. Pensla liatt med olja, salta och
lagg den gérna i halster.

2. Anvind termometer och grilla till
en innertemperatur pa 46 grader for
att behalla en liten ra kirna.

3. Grilla den forsta sidan tills laxen
har fin yta, cirka 2-3 minuter. Vind
forsiktigt och fortsitt grilla till ratt
temperatur, cirka 2-3 minuter. Lat
laxen vila ndgon minut fore servering.
4. Servera den grillade laxen och
potatisen tillsammans med ugnsrosta-
de cocktailtomater, grillad sparris och
citron. Garnera med basilikablad.

5. Potatisen: Tvitta ock koka po-
tatisen i lattsaltat vatten. Hall av
kokvattnet och lat kallna.

6. Mixa dggulor, citronsaft, senap,
vitlok och basilika. Tillsétt oljan
droppvis och mixa till en tjock kram.
Blanda i vattnet och smaka av med
salt och peppar.

7. Skir potatisen i bitar och vind ner i
sasen. Lat sta till sig for att smakerna
ska mogna.
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Asiatisk

Ingredienser:
o 180 gram FROYA® back loin
160 gram s
1 st mango, gurka och avokado
1 dl edamame
A néve rodkél
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u nir solen tittar fram mer

frekvent och kvillarna blir
lingre finns det fa flytande god-
saker som symboliserar sisongens
avslappnade stil lika mycket som
ett glas friskt och vil kylt rosévin.

Rosé ar ett lanord fran franskan
och betyder helt enkelt rosa. Det
skimrande vinet har sedan linge
varit forknippat med den varmare
arstiden, men har tack vare sin
mangsidighet pé senare ar blivit ett
sjalvklart alternativ pd matbordet
aret om. Den rosa vintypen har ge-
nomgatt en imponerande utveck-
ling de senaste aren, bade i Sverige
och runt om i vérlden dér kvaliteten
har okat avsevirt. Vintypen tillver-
kas i alla vinproducerande linder
dven om Europa dominerar stort
med narmare 75 % av produktionen.
Tillverkning av rosé uppgar till 8 %
av den totala vinproduktionen déir
Frankrike toppar listan. Ndrmare
en tredjedel av virldens rosévin

kommer hirifran dar Provence i
sodra Frankrike dr epicentrum och
vida kind for sina ljust rosa viner.

Nufortiden experimenterar produ-
center och lagger mer fokus pa nya
druvsorter. Vinet framstills dess-
utom av manga med samma nog-
grannhet som ndr man framstéller
rott och vitt vin vilket ger bade mer
kvalitativa viner och mer diversifi-
erade. I takt med allt detta har kon-
sumenter fitt upp ogonen for att
rosé gar att dricka dret om och tack
vare den Okade kvaliteten dr man
aven villig att betala mer.

Rosévin ar som bekant kint for sin
vackra rosa farg och friska smak,
men hur tillverkas det egentligen
och vilka druvor anvinds? Trots att
det kan verka som ett mellanting
mellan rott och vitt vin dr rosévin
langt mer 4n sa, det dr en vinstil
med egen historia, tradition och
tillverkningsmetod.
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Foto: Victor Cruz, Pexels

Till skillnad fran vad man kanske
tror gors de flesta roséviner pa bla
druvor. Skillnaden mellan rétt och
rosé ligger i hur linge druvmust-
en far vara i kontakt med skalen
varifran bade firg och mycket av
smaken extraheras. Druvsorter vari-
erar beroende pa i vilket land och
region tillverkningen sker. Oftast
anvinds lokala druvsorter som &r
anpassade till radande klimat och
jordman. I Provence, rosévinernas
nav, anvédnds ofta en blandning av
grenache, cinsault och syrah. I Span-
ien dr tempranillo och garnacha
vanliga, medan man i Italien ser ro-
sato pa sangiovese eller negroamaro.

Nya virlden experimenterar fritt,
allt fran pinot noir till zinfandel.
Varje druva sitter sin prégel, fran de
ljusa och citrusfriska uttrycken till
de mer bériga, kryddiga och ibland
nistan tropiska karaktirerna. Vissa
kan latt misstas for att vara roda bade
tack vare sin morka firg och sina
djupa smaker. Ett exempel dr viner
fran Tavel, en region i sédra Rhone
som enkom producerar roséviner.
Dessa viner dr betydligt morkare
och fylligare dn de ljusrosa varian-
terna. Variationen av stilar gor att

vinet passar till mdnga matratter och
vid diverse tillféllen.

Aven om rosévin gors pa typiska
rodvinsdruvor, ligger det smakmis-
sigt ndrmare vita viner. Rosé dr inget
nytt. I sjdlva verket var de forsta vin-
erna som tillverkades i vérlden for-
modligen ljusa, ndstan roséfirgade,
eftersom tekniken for att lata skalen
ligga linge i musten inte var utveck-
lad. Rosé har alltsa uraldriga rotter,
dven om dess moderna rendssans till
stor del borjade i Provence. I Frank-
rike dricks mer rosé dn vitt vin vilket
ar unikt da det ar ensamma om det
ivarlden.
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Barn som far alkohol hemma

dricker sig berusade oftare
an andra barn.




Rosévin kan produceras pa
olika sitt och varje metod
paverkar slutresultatets smak,
karaktir och farg.

Hir pressas hela klasar eller avstjilkade
bla druvor forsiktigt direkt efter skord.
Skalen far bara mycket kort kontakt
med musten, oftast kortare dn tva tim-
mar och sedan alkoholjases musten

utan skalen. Direktpressningen ger ett

ljust och friskt rosévin med ljus férg.
Maoceration

Den vanligaste metoden i Europa. Dru-
vorna krossas och far ligga med skalen i
allt mellan négra timmar upp till nagra
fa dygn. Ju lingre kontakt, desto mer
firg och smak extraheras. Musten se-
pareras sedan och jdses utan skalen

som ett vitt vin.

SniguZemetvolen

Namnet kommer fran det franska ordet
saignée, “att bloda’, en vinframstall-
ningsteknik dir rosévin gors genom
att en del av musten ’blods av” av fran
en rodvinsjdsning och jdses separat

till rosévin medan resten fortsatter sin

@

BASTA KOP
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skalkontakt och blir ett kraftigt rod-
vin. Metoden ger sillan rosé av hogsta
kvalitet d& druvorna frimst dr &m-
nade f6r rodvinsproduktion men ér ett
smart sdtt att skapa tva vintyper fran

samma druvor.
Blam(ml{@ av
rott och vt

Detta dr som det later, man blandar en
liten méngd rodvin med vitt vin. Inom
EU édr det endast i Champagne denna
metod ar tilliten. I dvriga regioner ar
det bla druvor som kravs for att tillver-
ka rosé. Metoden dr desto vanligare

utanfér Europa, i Nya virlden.

Roséviner jases oftast i temperaturkon-
trollerade staltankar for att bevara frukt,
fraschor och syra. Lagringen sker van-
ligtvis under kort tid da rosé oftast ér
tankt att drickas ungt. Ekfat anvinds
mer séillan men forekommer i exempel-
vis de franska regionerna Bandol och
tidigare namnda Tavel dir man pro-
ducerar kraftfullare och lagringsdugliga
roséviner. Hir spelar “terroir” en stor
roll, det vill sdga samspelet mellan jord-
man, klimat, topografi och vinmakarens
handpalaggning, vilket historiskt inte
har varit lika framtrddande som i rott

och vitt vin men som nu ar pa uppgang.

Rosevinet som en vod trad

i midolagsbovolet

Rosévin dr ett flexibelt och mangsidigt matvin
som tack vare sin fraschor, fruktighet och ofta bal-
anserade syra passar till manga rétter. Latta och
torra roséer, som de fran Provence, ar utmark-
ta till medelhavsmat, skaldjur, sallader och gril-
lad fisk. Kraftigare roséviner med mer struktur
fungerar vil till grillat kott och charkbrickan. Vin-
typen passar vildigt bra till buffé eftersom det ar
ett mangsidigt vin som klarar manga olika smaker
samtidigt. Fruktigheten fungerar som smakbryg-
ga vid tillfillen ddr det annars kan vara svart att
matcha vin till maten.

Foto: Anna Guerreri, Pexels

MULDERBOSCH

ARETS BASTA ROSEVIN

For tredje aret i rad har Mulderbosch Rosé utsetts till Systembolagets basta rosévin
VINBANKEN.SE 9/4-26 (750 ML), 16/4-26 (BIB)

JN
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Passar till grillmiddagen, sommarfréscha
sallader eller lagom svalt som séllskapsvin.

FYND &g eups agpe o

& smatt
Dvinkearna romfa"wgw

Sommaren roSa

Sommardrinkar handlar om friska smaker, férgglada ingredienser och kéns-
la av semester. Oavsett om man féredrar sétt, syrligt eller bubbligt finns
en drink fér varje smak och tillfélle. Med férdiga produkter behéver man
inte vara expert for att bjuda pé baérig fréschér och klirr i glaset. Njut dem
"au naturel” med mycket is eller anvénd som bas i fréscha drinkar.

+Hallon Qy%ﬁﬁz

\ .

a Lo C&ff Gurnes
3 delar torrt mousserande vin
2 delar hallonspritz

1 del sodavatten

férska hallon och en skiva blodgrape
is

Gor sa har:

Héll upp ingredienserna i glas och légg i hallon,

blodgrape och is.

Glascigadste
olrinlebasen

Koskenkorva Strawberry Ice Cream
Finland / 86536 / 179 kr (500 ml) / 15%

Bestdllningssortiment

Cliff Barnes Brénneri Hallon Spritz
Sverige / 32664 / 240 kr (500 ml) / 15%
Bestdllningssortiment

BACKYARD
COOKING

Stekhéllsset som kombinerar grillvagn
av stél, integrerad gasolbrénnare och
stekhéll i en smart helhetslésning. Hal-
len &r 58 centimeter i diameter och
gjord i varmvalsat stal som héller i
generationer. Vérmen regleras indi-
viduellt p& tvé gasolringar vilket gér
det méjligt att skapa olika temperatur-
zoner pd héllen. Den snygga vagnen
har justerbara hyllor fér smart férvar-
ing och draghandtag som gér vagnen
latt att flytta. Pris for stekhallsset 58
WG &r 6295 kr. Info p& muurikka.se

Tand 5«&(%{4 ,
s/ca//m STunolen

Pizzaugnen blir en sjélvklar samlings-
punkt som skapar hérliga stunder
tillsammans. Witt har ett brett utbud
av elektriska savél som gasoldrivna,
béde fér inomhus och utomhusbruk.
Under véren lanserades Witt Piccolo
Fermo 14”. En lite mindre storlek i
stilren design som gér pé gas. Passar
utmérkt pé uteplatsen, balkongen och
mindre ytor. Samma teknik och héga
kvalitet som resten av sortimentet. Ef-
fektiv isolering gér ait den fungerar
utomhus éret runt. Vérms upp pa 15
minuter, sedan bakas spréda pizzor
pé& 60-90 sekunder. Pris 3499 kr pé
wittshop.com

%?m rok witan elod

Johan Magnusson fran Big Swede
BBQ &r Malmékillen som flyttade till
Avrizona fér 20 ar sedan och kan fitu-
lera sig BBQ-domare pé masternivd. |
nysléppta kokboken delar han med sig
av 140 av sina favoritrecept. Ténd era
grillar och smookers och inspireras av
Badass Backyrad Cooking. Pris 413 kr

pé adlibris.com

/ .
| ROSE ( .
_ MUNSKANKARNA 6/5-2026 Rose %”4” iz
> - (750M0) EXPRESSEN, LEVA&BO 5/3-2026 (BIB)
£ Ett bra rosévin &r gott som det &r men det - ;
2 9
i \ e . finns mer du kan anvénda det rosa vinet Uﬁﬂ—mw M
3 \ ' A till. Varfér inte en enkel men spritsigt god Nar dagarna blir ljusare och langre
;’%{_ £ drink med rosévin, en Rosé Spritz. lanserar Sodastream Fizz & Go EASY
i :g: ! ' ity 2 dl rosévin MIX, en nZ odn-the-gl;(o-lﬂaskq medd dfe-
. - B SANRINGIAIT 1 dl mousserande vin sign som gor det enkelt att ta med sig
= (@ . TEms ”, 1 ot lime bubblande dryck utomhus. Flaskan &r
\ -H ry enkel aft plocka isér och rengéra och
"ild 'E: BASTA ROSE 2026 :?d:vatlt:n de iordaubb héller drycken kall i upp till 6 timmar.
~— -’ PASYSTEMBOLAGET, VINBETYGETSE 2026 (BIB) F?"k" s ':" © fordgubbar Passar lika bra fill tréningspasset som
o f“ b~ i:rs myma pé picknicken eller under promenaden
E : { c MULDERBOSCH ROSE NR 74050, 3 L BIB. 279 KR. ALK 12,5%. Zf:h rymmer 710 °m|' sum“t tal ‘muskm-
= — i z " Gor s& hér: isk. Finns i tre varliga férger: storm,
2 d NR 6077, 99 KR, 750 ML. ALK 12,5% (LATTARE GLASFLASKA). h ‘I’lr :"t :r'_ | di mint och sand och frén juni Gven i en
= f —_—— yll o1t storl vingias med 1. poppande rosa firg. Rekommenderat

Tills&tt rosévin och bubbel.

Pressa ner limesaft frén 1/2 lime samt spa-
ra nagra skivor fér garnering.

Toppa upp med sodavatten.

Garnera med skivade férska jordgubbar,
négra skivor lime och 1-2 kvistar mynta.
R&r om och serveral

pris: 399 kr. sodastream.se

Alkohol | samband med

arbete okar risken for olyckor




med Jenn %
och Carohne

Kzfokhngdadow( an qrillen
med ovientalick f;ghfrf

4 portioner

Kyckling

500 g kycklinglarfilé
Y dl olivolja

2 rivna vitloksklyftor
1 tsk mald koriander
1 tsk spiskummin

1 msk tomatpuré

1 krm chiliflakes

salt

Sallad

2 dl svart eller r6d quinoa

4 dl vatten

1 msk kycklingfond

2 msk olivolja

1 tsk rivet citronskal

1 msk pressad citron

salt

nymald peppar

1 dl hackad rodlok

2 hackade vitloksklyftor

1 ¥ dl grovhackade pistaschnoétter
1 ¥ dl hackad bladpersilja

1 dl hackad mynta

ca 5 dl fintdrnad vattenmelon

Orientalisk yoghurt

3 msk vita sesamfron

2 hackade vitloksklyftor
1 tsk mald koriander

1 tsk spiskummin

2 krm chiliflakes

3 dl turkisk yoghurt

100 g fetaost

salt

1. Blanda ingredienserna till marinaden. Lat
kycklingen marinera i kylen nagra timmar.
2. Koka quinoa under lock i fonden enligt
forpackningen, cirka 15 minuter. Lt kallna.
3. Blanda quinoa olivolja, citron, salt och pep-
par. Vind ner 16k, vitlok, notter och orter.

4. Grilla kycklingen tills den ar genomstekt
och har fin farg.

5. Skir kycklingen i skivor och vind ner i
salladen tillsammans med melon vid server-
ing. Servera med yoghurtsasen.

6. Yoghurt: Rosta sesamfro, vitlok och
kryddor i en panna. Mosa ihop yoghurt och
fetaost. Blanda i kryddorna och salt. Lat
smakerna mogna.

Foto: Janine Laag

Maj och juni brukar kallas for
arets framsta kalasmanad-
er. Vibefinner ossien hindelserik
arstid ddr storhelger, avslutning-
ar och fester avloser varandra.
For manga gar dven startskottet
for sommarndjet framfor andra,
grillsdsongen! Nu flyttas koket ut
under bar himmel och sommaren
ir med den ett faktum. Nar klot-
grillen uppfanns pa 1950-talet
blev grillandet en folklig aktivitet
i de amerikanska tridgardarna.
Utomhusmatlagningen kom att
forandras for alltid virlden over.

Forutom umginge kring grillen
ar aven picknick en av sdsong-
ens mest omtyckta aktiviteter.
Parker och gronomraden fylls
pa med filtar, engangsgrillar och
utomhusitare. Begreppet “pique-
nique” kommer fran franskan och
betyder "plockalite". Ursprunglig-
en tog gasterna med mat och dry-
ck for en gemensam maltid, det
vi idag kallar knytkalas. Under en
period ansags det ohippt, men nu-
mera dr den trevliga umganges-
formen pa stark frammarsch igen.
Sharing-konceptet, att dela mat,
ar det nya sittet att umgds. Nagot
som dven marks tydligt pa de all-
mainna platser som hyser grillar,
likasa pa det stora utbudet av sma
portabla grillar och engangsgril-
lar. Delad glddje dr dubbel gladje.

“Biff med bea” eller flaskkarré
med potatissallad dr alltid lika
gott. Men sa hér drs édr det ocksa
helt ratt med en fréasch sallad. Vi
slar samman vara tva framsta
sommarfavoriter och bjuder pa
en matig sallad med grillad kyck-
ling. Dartill ndgot gott att dricka
som limpar sig for avslappnat
utehéng, chill och grill.

Det pratas ofta om mat i sdsong,
men detsamma giller dven for
dryck. Just nu fylls hyllorna med
rosévin som fér manga dr syno-
nymt med det skona utelivet.
Med sina frischa toner av roda
sommarbar ar det ett tacksamt
matvin och ett utmarkt val till
var sallad. Grilltonerna, den
orientaliska smakséttningen, den

friska vattenmelonen, orter och
citrus knyts samman av vinets
fruktighet. Utover det, vad kan ga
fel i kombinationen sommar och
svalt vitt vin tillsammans med
en sallad? Inget savitt vi kan se.
Eftersom salladen och dressing-
en har kryddiga toner passar ett
vitt vin med fruktighet och viss
sot ton bra. Kombinationen av
syra och s6tma klarar att knyta
ihop de spretiga smakerna. Vad
som forhojer arstidens festkéns-
la r sjélvklart bubblor. Vi viljer
ett alkoholfritt alternativ som
med sin pigga syra och klock-
rena fraschor dr ett hérligt val for
sommarens utflykter. Och ingen
sommar, grillkvall eller pick-
nick dr fullindad utan den njut-
ning som en kall 61 kan ge. Aven
hir finns ett sortiment av "6l i
sasong”. Passa pa att botanisera
bland sommarens klunkvénliga
utbud av humledrycker.

Laskande frisk smak med en palett av allt man kan
onska sig hos ett sydfranskt rosévin. Proppad av
roda bar, solmogen persika,
en bukett orter och behaglig
beska fran blodgrape.

La Genereuse
Francine, 2025
Frankrike / 2394
245 kr (3000 ml)

Ungdomlig sicilianare med
blommig ton, inslag av sot-
ma, honungsmelon, flider och
persika. Sippvénligt och knyter
ihop picknickens alla smarét-
ter och smaker.

T

CHILL OUT

Terre Siciliane Catarratto
Zibibbo Organic, 2023
Ttalien / 55208 / 83 kr
Ekologiskt

Nollgradiga bubblor med rik
smak frén Sveriges mest kin-
da champagnekonnissor dar
gula dpplen, smoriga kex och
marsipan frotterar sig med
nektarin och vit choklad.

Richard Juhlin

Non Alcoholic

Blanc de Blancs
Frankrike / 1915 / 96 kr

Hyllning till den gotlindska
sommaren som passar fin-
fint i hela vart avlinga land.
Krispig, ljus och littsam ale
med friska och citrusfruktiga
humlearomer, solig melon och
blommig flader.

Gotlands Bryggeri
Summer Bulldog Pale Ale
Sverige / 33770

20,90 kr + 2 kr i pant

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

av enbart chardonnay. Druvorna kommer
fran odlingar i Yonne, som ger mineralrika
viner, Céte de Beaune, som ger eleganta viner,
Céte Chalonnaise, som ger fylliga, komplexa
viner samt frin Miconnais, som ger friska
viner. En femtedel lagras pa ek i 69
minader, resten pa stiltank.

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 dr.

[ AT RIARCHp
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139 kr

BOURGOGNE

SLIRGERGNE CONTROLEE
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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.

DOMAINEWINES.SE




Wy person

ortugal dr landet med den unika
druvskatten som bjuder pa manga
geografiska variationer samt stora kon-
traster. Det gor det till ett modernt och
spannande vinland.

Nédr man talar om Portugals moderna vinhis-
toria dr det omojligt att inte ndimna Joao Por-
tugal Ramos. I 6ver trettio ar har han varit en
av landets frimsta vinmakare. Hans insatser i
arbetet med att fornya Portugals vinndring har
varit avgorande, detsamma giller engagemanget
for att lyfta kvaliteten pa vinerna till en inter-
nationell niva. Vinindustrin péaverkades starkt
under de ar Portugal var en diktatur men efter
revolutionen 1974 forandrades villkoren, vilket
gav mdjlighet till modernisering.

Landet gick fran att vara kédnt for bulkproduktion
till att satsa pa kvalitet och ursprungstypicitet
och i detta omstéllningsarbete har Ramos spelat
en central roll. Med sin bakgrund som 6nolog
anlitades han under 1980-talet som konsult och
arbetade med ett flertal producenter runt om i
landet. Konsultarbetet gav en stor forstaelse for
de olika vinregionerna vilket var en ovirderlig
kunskap da han byggde upp sin egen vingard
Vila Santa i Alentejo under 1990-talet.

Regionen dr hemvist for Portugals korkproduk-
tion och landskapet préglas av vidstrackta slitter
och stekheta somrar vilket gor att omradet linge
var underskattat for vinodling. Tack vare produ-
center som Ramos har Alentejo numera blivit
synonymt med moderna och vilgjorda viner.
Som den pionjir han ar har han gitt i braschen
for att visa att de lokala druvsorterna kan ge
kvalitetsviner med bade struktur och elegans.

Anledningen till att Portugal idag besitter en
fantastisk skatt av inhemska druvor savil som
traditioner kommer sig av mangariga krig med
Spanien, nagot som ledde till isolering. Ramos
har alltid haft en stark passion for de portugis-
iska druvorna men dr ocksa oppen for att blan-
da dem med internationella sorter nir det gy-
nnar kvaliteten. Formagan att kombinera och
balansera traditionella metoder med modern
teknik dr ytterligare en av hans styrkor.

Ett vixande
familjeforetag

Genom aren har Joao Portu-
gal Ramos hyllats och fatt en
rad utndmningar virlden o&ver
och ofta bendmns han som ikon
och “demonproducent” I mit-
ten av 1990-talet utsags han hela
tre ganger till arets vinmakare
i Portugal. Aven i Sverige har
han ront stor framgang. Sveriges
Vinskribenters Forening utsag
honom till "Arets vinmakare"
bade 1999 och 2004. Ar 2006 fick
han dessutom utmirkelsen “Arets
trotjanare”.

Nufortiden édr Joao Portugal
Ramosett familjeféretag dar dven
barnen har tagit steget in i verk-
samheten. Sonen Jodo Maria ar
vinmakare och arbetar i samma
anda som sin pappa vad giller
respekt for vingardsarbetet savil
som for miljon. Dottern Filipa
ar ansvarig for marknadsforing
och varumirkesutveckling. Det
ar viktigt att behalla och stiarka
familjeforetagets position pa en
konkurrensutsatt marknad. Er-
farenhet moter nytinkande och
samtida uttryck och tillsammans
bygger man nu en gemensam
framtid med de grundvérdering-
ar som en gang lade grunden till
vinhusets framgang.

Fran Douro i norr till
Alentejo i soder

Fran att ha startat vingarden med
endast fem hektar odlingar har
mycket hant. Verksamheten har
vaxt kontinuerligt och idag ar
Ramos en av Portugals ledande
kvalitetsproducenter med totalt
500 hektar vingardsmark. Basen

ar fortsatt Vila Santa i Alentejo,
men genom daren har Jodo Por-
tugal Ramos dven engagerat sig
i andra vinregioner sésom Dou-
ro, Vinho Verde, Tejo och Bei-
ras. Detta speglar nyfikenheten
och ambitionen att visa bred-
den i portugisisk vinprodukt-
ion, fran friska, latta vita viner i
norr till kraftfulla roda i inland-
et. Pa de olika vingardarna odlas
en stor miangd inhemska druv-
or, ddribland de bla trincadeira,
aragonez, casteldo, touriga na-
cional samt gréna roupeiro och
arinto. Utover dessa odlas dven
internationella sorter som caber-
net sauvignon och syrah.

Matvinliga viner

Fran Alentejo kommer ett av
familjens populdra viner, Ramos
Reserva, som nyligen belonades
med 90 podng och Double Gold
i den internationella vintdvlingen
"Gilbert & Gaillard International
Challenge". Efter 20 ar péa svenska
marknaden har vinboxen nu fatt
en ny och stilren design som lig-
ger ilinje med det vita systervinet
Ramos Elegant White. Det gen-
erdsa och morkbériga vinet ér ett
utmarkt grillvin som passar som
hand i handske till kott, kyckling,
grillade gronsaker och smakrika
saser. Aven det vita vinet passar
med godsaker fran grillen sasom
kyckling, fisk, skaldjur och vego-
ratter. Elegant White &r ocksa en
perfekt foljeslagare till sommar-
ens sallader, rakfrossa eller som
sallskapsvin.

I vackra Dourodalen, kind for
sitt slingrande flodlandskap och
uraldriga vingardar, producerar
familjen ett vin av en helt annan
karaktar. Har ger den hoga hojden

i kombination med svala nitter
och soliga dagar ett fylligt, friskt
vin med hog och balanserad syra.
En stor del av den ursprungstyp-
iska marken dr obearbetad. Ur-
sprungliga odlingar av oliv- och
mandeltrad frimjar en oOkad
biologisk mangfald och fagelliv.
Vinets etikett pryds av en vacker
fagelillustration som symboliserar
Ramos engagemang for naturen
och de sdllsynta djurarterna, men
aven att vingardarna ligger pa
400-500 meters hojd. Liksom alla
Ramos viner gors dven detta av
lokala druvsorter.

I Systembolagets fasta sortiment
finns bland annat Ramos Reserva
2024, nr 6139, 279 kr (3000 ml)
och Altitude by Duorum 2024, nr
2555, 99 kr.

RAMOS

Familjen"Ramo

rd padingérden Quinta de Castelo

: : ; J g %
“I'Alentejo startdde Jodo Portugal Ramos sin >
Melhor ittnderskéna Dourodalen.

Ramos vérnar om traditionella tillverkningsmetoder sésom fottrampning av druvor i 8ppna lagarer av sten. férsta vingard, Vila-Santa, pa 1990+alet.




Kott ar gott

Fa saker fangar sidsongens stimning
lika bra som smaken och doften av gril-
lat kott. Oavsett om det handlar om
saftiga biffar, marinerade spett, ham-
burgare eller langsamt grillade ribs ar
sommarens barbecue lika mycket en
ritual som en hirlig maltid. Vara recept
bjuder pa en kombination av enkelhet,
smakrikedom och sommarkinsla.

Cowrlaki med nelctarintzalziki

Vi drommer oss bort till Medelhavets dstra del. Souvlaki kommer fran
grekiskan och betyder ”litet spett”. Genom att skira kottet i sma bitar
blir grilltiden kort och kottet bevarar sin saftighet. Receptet fungerar
aven med fliskkarré och kycklinglarfilé. Servera girna tillsammans med
ugnsrostad firskpotatis och oliver.

4 portioner

Fonkstel med rodiinesmor
och green bean frb&s

Flankstekens popularitet ar litt att forsta, lika god som snabb att grilla. Vi
lever efter devisen “rott till kott” och serverar kryddsmor med rédvin, vitlok
och timjan samt supergoda “gronsakspommes” till det smakrika kottet som
skars i tunna skivor vid servering.

4 portioner

600-800 g flankstek
salt
nymald peppar

Rodvinssmor

1 % dl rodvin

Y5 dl finhackad gul 16k

1 finhackad vitloksklyfta

150 g rumsvarmt smor

1 tsk torkad vitlok (ej vitlokspulver)
2 msk hackad farsk timjan

salt

nymald peppar

Bean fries med parmesan
400-500 g haricots verts

1 %> msk olivolja

1 rivna vitloksklyftor
flingsalt

nymald peppar

2 dl finriven parmesanost

1. Borja med smoret: Koka upp vinet med 16k och férsk vitlok i en liten kast-
rull. Koka utan lock tills néstan allt vin kokat in. Lét kallna.

2. Blanda smoret med rédvinskokt 16k, torkad vitlok, timjan, salt och peppar.
Forvara i kylen.

3. Kottet: Skar sneda, ytliga snitt i kottet. Salta och peppra. Grilla till en inner-
temperatur pa 57 grader. Lat vila i folie cirka 5 minuter innan det skérs upp.

4. Skar kottet rakt ned, 6ver kottfibrerna. Skdr man sneda skivor och lings
med fibrerna blir kottet segt.

5. Bonorna: Sitt ugnen pa 250 grader. Ligg bonorna pa en plat med bak-
platspapper. Gnid in dem med olivolja, vitlok, flingsalt och peppar. Enklast dr
att anvinda hénderna. Str6 6ver parmesan.

6. Rosta mitt i ugnen tills kanterna har fin farg, cirka 15 minuter. Servera
genast.

Grillat n6tkott, smakrikt kryddsmor och bean fries. Mat av det lite tyngre
slaget kréver sin dryck. Hyllningskoren for grillat och bira ar stor men vi kor

dven pa klassikern rott till kott for att mota olika smaker.

Souvlaki Nektarintzatziki med mynta
600 g benfritt lammkott, 3 dl grekisk yoghurt

t ex av stek eller rostbift 1-2 rivna vitloksklyftor

5 msk olivolja Y5 dl hackad mynta

rivet skal av % citron

1 %> msk pressad citronsaft

2 rivna vitloksklyftor
2 msk tomatpuré
1 tsk sambal oelek

1 tsk rokt paprikapulver

1 tsk spiskummin

2 tsk torkad oregano
2 tsk torkad dill

3 msk hackad persilja
salt

grillspett

1 msk olivolja
2 nektariner
salt

nymald peppar

1. Souvlaki: Putsa och skir kottet i 2x2 centimeter stora bitar.
2. Blanda resten av ingredienserna. Vind ner kottet och lat marinera

nagra timmar.

3. Tra upp kottet pa grillspett, dr de av trd bor de blotlaggas forst. Grilla

spetten hastigt runt om.

4. Tzatziki: Blanda yoghurt, vitlok, mynta och olivolja.
5. Fintirna nektarinerna och blanda i. Smaka av med salt och peppar.

Lat smakerna mogna.

Smakrik amerikanare dir de
knéckiga noéttonerna matchar
BBQ:n. Tydlig beska som skir
igenom silta och fett, ackom-
panjerad av grapefrukt, blom-
mor och orter.

Brooklyn Lager
Internationellt marke / 1017
17,90 kr

Argentina + kott = sant! Maf-
figt r6dvin fullmatat med blda
bér, plommon och viol. Mork
choklad, svarta oliver, kryddor,
cedertri, tjara och rokiga toner
blir mumma till rokiga ratter.

Las Moras Gran Syrah, 2023
Argentina / 90378 / 189 kr
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Skona medelhavssmaker och en flirt med det grekiska koket, i form av souv-
laki med smakrik marinad och frisk fruktig tzatziki med mynta. Sommaren
fortsitter i glaset med littare rott eller sval rosé.

Charmig blend med pinot noir
i huvudrollen. Mérkbérigt med
ortiga inslag, saftig blodapel-
sin, mineral och kryddor fran
ekfatslagring. Intas garna litt
kyld. Sehr gut!

Pfliiger Red Balloon Cuvée,
2024

Tyskland / 20186 / 119 kr
Ekologiskt

Soliga Alentejo bjuder pa or-
angerosa pava med friska min-
eraltoner och aromer av roda
bir, angendm beska fran frisch
blodgrapefrukt och diskret or-
tighet. Pom pom!

Casa Relvas
Pom Pom Pequeno Rosé, 2025
Portugal / 92186 / 129 kr

Ett generost och
kryddigt Cotes clu "l
Rhone med mju
struktur - utméarkt
till grillat kott,
lamm och smakrika
vegetariska ratter.

JOTES DU RHONE

ORGANIC RESERY |

7

ALAIN JAUME

e N =2 ?.' . e
O W . S o
ALAIN JAUME COTES DU RHONE, 2023 ORGANIC RESERVE
ART. NR. 72034 | 14,5 % | 75 CL | PRIS 137 KR
*Klimatkompenserade transporter mellan producent och Systembolag i samarbete med Zeromission.
Las mer p& hermanssonco.se/hallbarhet/

Alkohol i samband
med arbete okar
risken for olyckor.




Ratt och ro )

till grillat kott

Gemensamt tor grillat kott dr att en besk ton framtrader i den yta
som bildas. Denna bitterhet spelar in dd@ man kombinerar det med
rott vin. Tank pa att vinet bor vara fylligare snarare dn stréavt, da viner
med alltfor kraftfulla tanniner forstirker beskan i maten och vice versa.
Aningen restsotma i vinet balanserar det heta i bade sota saser som i
marinader och dven i tillbehor med rokiga aromer.

Till sommarens grillkvillar passar
de fruktigare och mjukare roda
vinerna sdrskilt bra da de klarar
rokiga smaker och grillade ytor
utan att kdnnas tunga i virmen.
De bor ha en pigg syra och mjuka
tanniner som gor dem lika goda till
maten som att sippa pd medan man
invintar att den perfekta gloden
ska infinna sig. Och tdnk pd tem-
peraturen; ett rott vin far garna
serveras nagot svalare under som-
maren for att framhéva fraschoren
och ge en lattare kinsla.

PAZ

WINE OF THE LAND
PEDERNAL VALLEY - SAN JUAN

MALBEC

= AGED 1M DAK BARRELS -

FINCA LAS MORAS

ARGENTING

ART NR: 92022 114% | 1500 ML | 199 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 tillfdllen. 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.

eHiLipg
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Alkohol kan skada din halsa.

o

AT TREEE SARSLTIS

ECOLTURA

Ecoltura Spago Organic Box 3 |.
229 kr. Varunr. 50386. 13,5% vol.

Ecoltura Appassimento Organic
99 kr. Varunr. 72411. 14,5% vol.

Ecoltura Pecorino Organic
99 kr. Varunr. 70904. 12,5% vol.
Bestdllningsvara

Ecoltura Valpolicella Ripasso
109 kr. Varunr. 50168. 14% vol.

Ecoltura Valpolicella Organic
119 kr. Varunr. 79125. 12,5 % vol.

Barn som far alkohol hemma
dricker sig berusade oftare
an andra barn.




m det inte dr gjort dr det nu hog tid att plocka fram, dam-

ma av och tinda grillen for sisongen. Under sommar-
tiden sprider sig doften av nygrillat till allt fran innergardar
och altaner till tridgardar och parker, aromer som vacker pos-
itiva kénslor till liv. Fran hus till koja forbereds anréattningar
med allt fran fagel till fisk och det mesta dir emellan medan
diskussionerna gar heta om det dr kol, briketter eller gasol som
ger det bista resultatet. Vi haller oss neutrala i fragan medan
vi slanger allt mellan himmel och jord pa gallret och serverar
med hirliga tillbehor och vilmatchade droppar i glasen.

No

NOot pa grillen dr en klassiker som bjuder pa kraftiga smaker och saftig tex-
tur. Oavsett om det dr entrecote, ryggbiff, flankstek, burgare eller annat
protein, ger grillningen kottet en hirlig yta och rokig karaktir som oftast
ackompanjeras fylliga r6da viner med tydlig stravhet.

Populért  klassiskt rod-
pang med ursprungstypisk
fruktighet a la Kalifornien.
Jankare full med smak av
bjornbér, korsbar, mork
choklad, vanilj och ett
och annat pepparkorn.
Helritt rott till kott.

Vilgjort och elegant av
torkade druvor. Integre-
rade smaker av russin,
nougat och kardemumma
toppat av en hint av moérk
choklad. En riktig tung-
viktare som tidnder den
inre gloden.

Seghesio Sonoma Tommasi Amarone della

Zinfandel, 2023 Valpolicella Classico,
USA /22562 / 249 kr 2022
Italien / 22350 / 349 kr

Flas<tk

Populidra delar att grilla ér flaskkotlett, revbensspjall, flaskfilé och karré
men ocksé korv. For bésta resultat dr det viktigt att kottet blir genomstekt
men fortfarande behaller sin saftighet. I glaset rott eller vitt, valet 4r som
alltid ditt!

Ljuv symfoni av smaker
med blabir, svarta vinbar
och hallon som tillsam-
mans med ett uns vanilj,
choklad och ortiga inslag
sdtter extra knorr pa upp-
levelsen. Grymt gott till

Potpurri av gula dpplen,
persika, citrusfrukt, anan-
as och brynt smor med en
pust av kryddighet. Ny
och urtrevlig bekantskap
som dr lika behaglig som
dess namn Zephyr vilket

grisen. betyder sval bris.
McManis 1 Zephyr
Petite Sirah, 2023 MCATANTE Chardonnay, 2024
USA /6520 /119 kr Nya Zeeland / 95914
149 kr
Ekologiskt

igel
Fa
Fagel pa grillen dr ett populirt och smakrikt alternativ som passar perfekt
till sommaren. Kyckling och kalkon kommer i manga olika former saisom

filé, ben, vingar eller varfor inte grilla den hel med eller utan marinad. Birdie
nam nam.

Torrt vitt vin fréan char-
donnays hogborg med
fruktiga inslag av mogna
gula édpplen, gréna péron
och kardemummakérnor.
Ljuvlig smorighet som
vittnar om att en del av
vinet har vilat pé ekfat.

Etthogtflygande rodbarigt
vin fran downunder. In-
slag av hallon, jordgubbar
och korsbar toppar smak-
intrycken. Lika ldttgillat
som lattdrucket. For tan-
karna till rockklassikern
med samma namn.

Children of the revolu- Francois Martenot

tion Pinot Noir, 2024 Bourgogne Cuvée

Australien / 2591 / 99 kr Prestige Chardonnay,
2024

Frankrike / 5362 / 139 kr

Fuk

Kopt eller egenfangad, hel eller rensad, vilken du dn foredrar passar den att
grilla. For att undvika att den fastnar pa gallret dr husmorstipset att anvén-
da halster eller vira in fisken i foliepaket. Med citron, orter och lite olivolja
blir kombon bade saftig och frésch.

Allskons smaker av gula

applen, grillad citron och

mandel. Utover det, in-

slag av grapefrukt och ett

knippe Orter som sitter

pricken 6ver i. Tydlig och

samtidigt behaglig syra.

Bang for the buck.

Casal di Serra Classico ﬁ !

Superiore Umani

Ronchi, 2024 —
Italien / 12419 / 109 kr Er

e R

Uppfriskande kampsports-
tjej med bitig syra dar
gront apple, kiwi, citrus,
krusbar och honungston-
er blir fina fisken till den
grillade firren gdrna med
lite heta inslag. Finns som
béde hel och halva.

Kung Fu Girl, 2024
USA /2690 / 149 kr

Mt emellon

Gront dr skont och gronsaker pa grillen dr for manga ett maste. Ett enkelt,
smakrikt och firgglatt inslag som passar i ensamt majestit eller som tillbe-
hor. For extra ”krydda”, marinera gronsakerna med valfri kryddblandning
en tid innan tillagningen pa gallret.

Lev livet i rosa med den-
na charmiga “mate” som
bjuder pa toner av gul
persika, hallon, jordgub-
be och en flakt av roda
vinbér. Torr friskis som

Piggt och bjussigt vitt fran
vackra Toscana, en region
framst kind for sina roda
viner. Ortigt med citrus,
grona péron, persika samt
honungsmelon. Summan
av kardemumman, njut-
ning pa flaska.
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passar till det mesta pa
arstidens middagsbord.

Jacob’s Creek Le Petit Poggiotondo Vermen-
Rosé, 2025 tino Delle Conchiglie,
Australien / 90405 / 109 kr 2025

Italien / 20149 / 129 kr
Ekologiskt
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Poretti Premium Lager, Alk. 5% vol. Art nr. 8020203, 330 ml 15,90 kr. Distribution av Carlsberg Sverige AB. Konsumentservice 08 7?57 72 00. www.carlsbergsverige.se.

Alkohol

eroendeframkallande




Italiensk burrata

— ljuvligt god och kramig

Burrata &r en delikatessmozzarella fran Apulien i sédra Ifalien, med
krémig, graddig fylining. Perfekt som topping pa sallad, pasta, pinsa/
pizza och goft fill grillat. Eller precis som den &r, med nagra droppar
smakrik olivolja och nymalen svartpeppar.

Goda recept hittar du pa zeta.nu
Buon appetito!
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BURRATA
< MED TRYFFEL
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En god nyhet!
2

3URRATA

ALATTE ¥ BUFALA
=Rk, ;J\.II.: 1‘;,“.': Irl_‘- -I-l-:!t.':mu'.'l'

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!

FERNANDO DI LUCA

Fran en familj dar mat &r karlek.



