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NU AR ALTANMIDDAGARNAS
OCH UTEFESTERNAS TID

. Med vart nya Stekhéallsset 58 cm WG och

Grillvagn far du ett flexibelt utekdk fér bade

TR
T

GRILLVAGN

Rund grillpressi gjutjarn

Rymlig grillvagn med plats

for bade forberedelser och
férvaring. Perfekt som basi ditt
utekok eller som komplement
till stekhéallssetet.

vardagsmiddagar och varens och
sommarens alla bjudningar.

STEKHALLSSET WG 58 CM

Stekhall, gasolbrannare och
grillvagniett. Med arbetsyta,
férvaring och inbyggd
tandning ar du redo att borja
laga mat direkt. En stabil
I6sning som gor det enkelt
att samla allt pa ett stalle.

Aven om ménga anser att var bista
tid ar nu rent arstidsméssigt sa kan
mycket kdnnas upp och ned for till-
fallet. Forutom ett stingt sund som
skapar kaos, krig i vart ndromrade
och en elitskola i blasvader, har det
aven precis kommit en studie som
visar att fransmdnnen numera in-
mundigar mer 6l dn vin per capita!
Men trots att det kan kdnnas som
upp och nervinda virlden, finns det
saker som skapar bade stabilitet och
glddje i en annan sa osdker vardag.
Och det “fenomenet” stavas smak-
upplevelser. Det ar knappast nagon
hemlighet att god mat och dryck,
sarskilt i kombination, skapar livs-
gliddje och vilbehag. dt&drick! drar
sitt stra till stacken genom att bidra
med sédsongsrelaterade recept och
hérliga drycker, i en férhoppnings-
vis ljuv och spiannande forening.
Vi har precis klivit in i juni och nu
ligger hela sommaren framfor vara
fotter. I denna ljuva sommartid
tar vi fasta pa utelivet och tillagar
maten under bar himmel samtid-
igt som vi stiller oss fragan varfor
maten oftast smakar godare utom-
hus? Ar det frihetskinslan, nira-
naturen-upplevelsen, en laissez-faire
instillning eller mojligen en kombi-

nation av alla tre? Oavsett vad, sd ar
det hog tid for njutning. Ratterna i
det har numret ér ldtta att forbereda
och helritta att ta med sig ut i det
grona. Vi tanker grillat, sallader och
sjalvklart ingen (mid)sommar utan
sill. Vi tipsar om harligt somriga
drycker i alla farger bade 6ver och
runt nollprocentaren som passar
béde till mat och prat. Droppar som
torhojer stimningen utan att ta 6ver.

I utehidngets tid ar det praktiskt
att inte packa picknickviskan for
tung vilket far oss osokt att tinka
pa lattviktiga behallare. Vilken for-
packning dr den mest klimatsmar-
ta? Vi forsoker pa ett pedagogiskt
och littsamt” sitt reda ut detta
utan att for den skull bli for tekni-
ska, en stor utmaning, men skam
den som ger sig. Dessutom besoker
vi en framstdende producent i un-
derskona Rhonedalen, foreslar vad
man inmundigar till sommarens fot-
bollsfest, vad man dricker vid poolen
samt vad man serverar till sommar-
ens roda juvel.

Nu aterstar det enbart att 6nska er
en harlig lasning och en avkopp-
lande sommar fylld av lickra och
nervkittlande smakupplevelser.

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.

IREDAKTIONEN:

See aurue( :030]

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

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

All redaktionell text, recept och dryckestips skapas av dt&drick! Omslagsbild: Pexels

Www.provinum.se

VADERTALIGT
OVERDRAG

Skydda ditt stekhallsset WG 58 cm
eller din grillvagn med ett taligt och
vattenavvisande 6verdrag.

FORVANDLA DITT —
STEKHALLSSET TILL PIZZAUGN -—

| - -
Byt ut stekhallen och baka pizza \\m‘

direkt pa gasolbrannaren med
pizzaugnssetet. Ett enkelt satt att PR AK'"SK]’ l[]CK
MED TERMOMETER

variera matlagningen.
Bevarar varmen och gor

Passar stekhallsset 58 cm.

For anvandning kravs lock 58 cm
matlagningen snabbare.
Finnsistl 48,58 och 78 cm.

(séljs separat).

HITTA RECEPT & UPPTACK HELA VART SORTIMENT
PA MUURIKKA.SE

MUURIKKA
THE ORIGINAL

@ Félj oss pa Instagram

@muurikkasverige

Alkohol ar beroendeframkallande




J‘/cal/m medelhovs —
kansla | kbket

Gjutjgrnsgrytorna frén Le Creuset &r
ikoniska, de har livstidsgaranti och &r
gjorda for att hélla 8ver generationer.
Aven deras ugnssikra stengods héller
hég kvalitet och har 10 é&rs garanti.
Sdsongens nya férg har en glittrande
blagrén nyans och ér inspirerad av den
avslappnade livsstilen vid Medelhavet.
Buffégrytan med blommotiv rymmer
2,2 liter och kostar 3599 kr. Fiskfatet
Heritage i stengods rymmer 1,6 liter
och kostar 1399 kr. Blue Riviera finns
pé en mangd olika produkter. Fler mo-
deller och priser pé& lecreuset.se

X —a | miosommar

Héng med Strémma pé ett klassiskt och av-
slappnat skérgérdsfirande med midsommar-
lunch ombord, levande folkmusik och dans
runt midsommarsténgen pé en av Stockholms
skdrgérds mest uppskattade &ar, Grinda.
Kryssningen géar med M/S Waxholm Il
eller M/S Gustafsberg VII, tvé klassiska
skérgardsbatar med tréinredning och pano-
ramautsikt dver de stockholmska figrdarna.
Mer info pé stromma.se

Gott kott, rent samvele

Mid)commartiol

Inbakad fiarskpotatis som passar lika bra till sommarens rikfrossa som

Gérdssallskapet levererar ekologiskt katt av pa sillbordet. Den frasiga rulltartan gors av smordeg och fylls med

hégsta kvalitet frén svenska gérdar direkt fill farskpotatis, ost och sommarens orter. Vill du servera rulltartan till-
darren. For grillfantasten finns sasongens oli- sammans med rikor passar Rhode Islanddressingen bra till, liksom

ka kéttlédor. “Styckmdstarens grilléda” har
exklusivt innehéll av detaljer som é&r svéra att
hitta i vanliga butiker, exempelvis St Louis-cut,
tomahawk, och flat iron stek med maximal
smak och saftighet. Aven andra stycknings-
delar sdsom hégrevsfars, korvar och tillbehsr
fran sméskaliga producenter ingér. Pris fér
7,6 kg &r 2365 kr. gardssallskapet.se

Hor grillsmatk

| (it format

Portabel kolgrill som &r lika praktisk som
snygg. Eldstad i porslinsemalj med integre-
rad férvaringsbricka samt skdrbréda gér att
man enkelt kan férvara, férbereda och laga
maten. Tack vare ett inbyggt vérmeskydd kan
grillen anvéndas néstan varsomhelst. De rost-
fria handtagen hdller sig svala vilket gér aft
grillen tryggt kan flyttas &ven under anvénd-

ning. Everdure Cube finns i fyra olika férger
och kostar 1999 kr pé& witishop.com

Qé# X —’ﬁ%fé'/kﬂ
pri Sommaren

H&M HOME vélkomnar en sommar med
tema & la Rivieran, inspirerad av strandklub-
bar och Medelhavets férger som far dig att
&tminstone i tanken resa till varmare bredd-
grader. Férgglad kollektion av b&de porslin
och bordslinne. Mer inspo pé hm.se

avokado, sallad och citronklyftor.
4-6 portioner

Rulltarta

1 rulle kyld smoérdeg, 250 g
200 g farskost med vitlok
200 g kokt kall farskpotatis
salt

nymald peppar

1 dl hackad graslok

1 dl hackad dill

2 dl finriven vallagrad ost

1 4gg
sesamfro, garna bade vitt & svart

Rhode Island

1 dl majonnis

1 dl créme fraiche

Y5 dl chilisas av ketchuptyp
Y5 msk farskriven pepparrot
1 tsk konjak

1 tsk madeira

1-2 krm tabasco

salt

Till servering
rikor, girna bade farska och rokta
eller sill, gravad/rokt lax

1. Sétt ugnen pa 225 grader. Rulla ut smordegen och bred pa farskosten.

2. Pressa potatisen 6ver, salta och peppra. Stro pa graslok, dill och hélften av den
rivna osten.

3. Rulla ihop degen fran langsidan och ligg den pa en bakpapperskladd plat.

4. Pensla med latt uppvispat dgg. Stro pa resten av osten och sesamfro.

5. Gradda mitt i ugnen tills rullen &r frasig och har fin firg, 20-25 minuter.

6. Rhode Island: Blanda ingredienserna och smaka av med salt.

ALKOHOLFRI

ORIGINAL
Liud L REEE
LLNOMOLTRT ’




Crlls summa
favoriter

Sill, ansjovis och stromming ingar i vart
svenska matarv och fa av oss kan tinka sig
en (mid)sommar utan de salta och smakrika
delikatesserna. Traditionsburna familje-
recept ir viktiga under storhelgerna men
aven nymodigheter brukar uppskattas. Men
sommaren ir lang och bjuder in till manga
tillfillen nir sillabiten garna far sta i cent-
rum. En smorgastarta med matjessill och
hembakt tunnbrod med ansjovis och farsk-
potatis kommer garanterat att bli aterkom-
mande inslag i sommarkoket.

B ]

Silltoarts med malyes och jra'('/séé'k

Matjessill 4r oumbirlig i det svenska sommmarkoket. Tillsammans med
graddfil, graslok, hackat dgg och firskpotatis dr den sjidlva sinnebilden
for “det enkla dr det goda”. Vi tar smakerna med oss och bjuder in till
tartkalas. Smorgastartan dr ett trevligt inslag pa midsommarbordet
likvil som en lyxig lunchritt.

Halbread mw(fa'{'/rs/c/a/am
och am&d"ovz}s

Ett mellanting mellan tunnbr6d och pizza som passar lika bra till drinken
som ihop med midsommarfirandets alla godsaker. Vi toppar brodet med
farskpotatis och ansjovis, ingredienser man aldrig kan fa nog av sa hir ars.

2 brod (cirka 16 bitar)

Botten

25 gjast

1 % dl ljummet vatten, 37°
Y tsk strosocker

% tsk salt

3 msk rapsolja

ca 3 % vetemjol

BEAUNE

ETT RIKTIGT

i
FYND! |
S 600

PER BILL, DINA VINER DEC 2024

Fyllning och topping

3 dl creme fraiche

4 msk riven pepparrot

1 msk ansjovisspad

400 g kokt kall farskpotatis
2 askar ansjovisa 125 g

ca 1 dl hackad graslok

ca 1 dl hackad dill
1. Botten: Smula jédsten i en bunke och ror ut i vattnet. Blanda i socker, salt
och olja. Tillsatt mjolet, lite i taget, och arbeta ihop till en smidig deg.

2. Lat degen jdsa under duk i rumstemperatur cirka 1 timme.

3. Sdtt ugnen pé 250 grader. Ta upp och knada degen pa mjolat bord. Dela i
tva delar och kavla ut till tunna kakor. Lagg broden pé platar med bakplats-
papper.

4. Forgradda mitt i ugnen cirka 6 minuter. Ta ut och bred 6ver potatisbland- KLAS SISK
ningen och lagg pé ansjovisfiléer.

5. Fortsitt gradda tills brodet har fin firg, cirka 8 minuter. Str6 pa hackade
orter och servera nygraddat.

6. Fyllning: Ror ihop creme fraiche, pepparrot och ansjovisspad. Fintarna
potatisen och vind ner.

BOURGOGNE
I MODERN R
TAPPNING

INGENTING OVERTRAFFAR
VAL ORIGINALET

Ansjovis, farskpotatis och en kall 6l ar alltid ett lyckat smakiaktenskap.
Serveras brodet som drinktilltugg passar vitt vin med hog syra och viss
restsotma lysande. Som en skidnk fran ovan. Pax vobiscum!

8-10 bitar

1 hel kavring, ca 750 g

Fyllning Till garnering

4 hardkokta dgg hackad graslok

1 rodlok 2 forpackningar hela
4 dl creme fraiche matjesfiléer

200 g naturell farskost rodloksringar

Klunkvénlig bira fran vérldens
dldsta aktiva bryggeri, tidig-
are munkkloster. Maltig smak
med fin beska och toner av ljust
brod, honung, orter och frisk
citron som gifter sig med som-
marsillen. Halleluja!

Weihenstephaner Original
Tyskland / 89078 / 19,90 kr
NYHET

Elegant och druvtypiskt klost-
ervin som balanserar syra och
sotma till perfektion. Ljuvliga
toner av s6t ananas, sammets-
len honung, citronzest, frisk
grondpplig smak och mineral-
sdlta. Amen!

Kloster Eberbach Baiken, 2024
Tyskland / 94273 / 229 kr

1 dl mildrokt kaviar (av typen Kalles) skivade radisor

3 msk dijonsenap cornichoner eller
salt cocktailkapris
nymald peppar

1. Kantskér brodet och skér 6 skivor pa lingden.

2. Skala och hacka dggen och l6ken. Blanda alla ingredienser till fyllning-
en och smaka av med salt och peppar.

3. Lagg ihop tva brodskivor till en botten. Bred 6ver en tredjedel av
fyllningen. Lagg pa ett nytt lager brod och bred pa en tredjedel av
fyllningen. Lagg pa sista lagret brod.

4. Bred resten av kramen 6ver hela tartan. Plasta in och lat vila ver natten
i kylen sa att brodet blir saftigt.

5. Vid servering: Tack kanterna med graslok. Garnera tartan med sill-
bitar, grislok, rodlok, radisor och cornichoner som delats pa langden eller
cocktailkapris.

(Matjes)sill+ 61 = sant! Men ett glas vitt till smorgastartan ar precis lika
ratt. Till sillens och kaviarens silta och det kryddiga brodet behovs
bade restsotma och frisk syra for att knyta ihop hela smaksicken.

Gyllene lager med fin harmoni
mellan maltens rika fyllighet
och humlens beska. Fruktigt
med viss sotma, ljusa brodtoner
och inslag av citrus. Viva Italia!

Poretti Premium Lager
Italien / 80202 / 15,90 kr
NYHET

Friskt och fruktigt med tropisk
framtoning av ananas och ho-
nungsmelon i samklang med
limedriven syra. Krispigt och
frascht till blygsam peng.

Riesling for you and for me
Moldavien / 75620 / 76 kr

Alkohol kan
skada din
halsa.




En av sommarens frischaste sallader innehaller
sashimi savidl som glasnudelsallad med en ur-
god asiatisk vindgrett. S6ta solmogna nektariner,
krispiga gronsaker, orter och sesamfroé bjuder in
till bombastisk smakexplosion.

4 portioner

1 forpackning lax av sushikvalitet, 380 g

Y, gurka

3 salladslokar

2 nektariner

100 g glasnudlar

ca 5 d116st packade farska bongroddar

1 forpackning spada salladsblad, 65 g

ca 3 dl grovt strimlad koriander

3 msk rostade sesamfron, girna bade svarta och vita

Dressing

1 r6d chilifrukt

1 vitloksklyfta

Y dl japansk soja

1 msk risvindger

2 msk vatten

% msk strosocker

1 tsk sesamolja

1 msk riven ingeféira

1. Borja med dressingen: Finhacka chilin, be-

hall gidrna lite kdrnor for sting. Skala och hacka
vitloken. Blanda ihop alla ingredienser och ror tills
sockret 10st sig.

2. Sallad: Skir laxen i centimeter stora térningar.
Dela gurkan pa lingden, skrapa ur kidrnorna och
skiva. Strimla salladsloken. Skdr nektarinerna i
tarningar.

3. Tillaga nudlarna enligt forpackningen. Skolj dem
i kallt vatten, 14t rinna av och klipp dem eventuellt i
mindre bitar.

4. Blanda nudlarna med dressingen.

5. Blanda lax, gronsaker och nektariner vid server-
ing. Vdnd sist ner bongroddar, spad sallad och det
mesta av koriandern.

6. Lagg upp i skalar, str6 6ver resten av koriandern
och sesamfro.

FROY,

SUSHI GRADE .

Laxblinis

Ingredienser:
. 180 gram FROYA® back loin
6 st blinus
60 gram mascarponekrdm
60 gram laxrom
I msk finhackad grislok
Cutronsaft efter smak

Skanna QR-koden for

mstruktioner:




u dr det sannerligen inne att vara ute och arstiden manar
Nvissa till stillhet och aterhimtning i ensamhet och andra
till umginge med familj och vinner. Somliga av oss riknar
ned till fotbollsfesten dir drommen om att griva guld i USA ir
hogst pataglig. Vi gor som Stefan Holm och Kajsa Bergqyvist,
lever pa hoppet om att knipa en medalj som vi gjorde 1994.
For de som inte bryr sig om VM sa finns andra h6jdpunkter
att se fram emot. Bad, picknick, dans kring stingen i midsom-
mar och inte minst att dta farska svenska jordgubbar. Grillen
kommer sikerligen ga varm under sommarmanaderna. Hir
kommer de guldstinkta dropparna for arets varmaste manad-
er som passar niar som helst andan och suget faller pa.

Wnnanole VM

Fotbollsyran ér total och humoret dr pa topp. ”Vi vill ha mal, mal, mal,
mera mal och mal, det kommer det att bli. Vi vill ha mal, mal, mal, flera
mal, se upp, nu attackerar vi. Let the game begin, kom igen Sverige!

Mingel utan vingel. Lét
denna nollprocentare sit-
ta ribban for matchkvillen
och vara din foljeslagare
under ilskade folkfesten.
Malt, hart brod, klemen-
tin och en flakt av honung
iljuv forening.

“Korka upp” med Kosken
och svalka dig med denna
liskande frasching med
uppfriskande toner av cit-
ron och lime. En solklar
vinnare som héller uppe
den goda stimningen hela
matchen oavsett resultat.

Carlsberg Alcohol Free Koskenkorva
Internationellt marke Hard Seltzer Lemon Lime
1985 /12,30 kr + pant 1 kr Finland / 12157

Ekologiskt 21,90 kr + pant 1 kr

“Pootl coriler)

Poolen glittrar, solen och polarna steker och det sista man vill gora ar att
balansera glas for att undvika glasskirvor vid poolkanten. Losningen? En
latthanterlig och okrossbar burk fylld med svalkande dryck.

2 cool and good 4 pool. Mousserande och  fritt
Vem vill inte smutta pa fran alkohol fran en av
denna spritsiga nykom- vérldens frimsta produ-
ling med en angenim center av Cava. Littdruck-
blandning av s6tma och et och lattgillat med smak
bittherhet och med smak av péron, gul melon och
av apelsinzest och orter. lime. Det bista av allt,
Alsk pa burkens snygga man kan dricka sa manga

utsida... och insida. man vill.

Tuttavia Aperitivo Spritz ireaiivy Codorniu Sparkling
Italien / 13355 e Alcohol Free

24,90 kr + pant 2 kr Spanien / 11972

(250 ml) 26 kr + pant 2 kr (250 ml)

NYHET NYHET

) N I/ZZ . .
P‘M/zxﬂ Tl pricknicn
Arstiden bjuder in till atskilliga tillfillen for trevligt umginge utomhus.

Att njuta maten under bar himmel gor varje tugga lite godare sa hir kom-
mer dryckerna perfekt att packa till prima picknick.

Stekhet druva pa mangas
lappar. Hir i avslappnad
stil med finstimda toner
av  hallon och kérsbir,
rod apelsin och en viss
kryddighet. Tarningen éar
kastad och priset pa vinet -
kanns lika tillfredsstall-

ande som att sld en sexa.

Think pink med denna trotjinare tillika allround-
vin som sitter mitt i prick till picknick. Passar allt
fran den fyllda baguetten och salladen till chark och
plockmat. Téank dig geléhallon, solmogna jordgubb-
ar, roda vinbiar och
frasch (fl)ortighet som
gridde pa moset.

» ! Mulderbosch
Dicey Dice . ‘ | : Y Cabernet Sauvignon
Pinot Noir, 2023 " — Rosé, 2025

L]
Nya Zeeland / 20155 DI ce' | Sydafrika / 74050
120 kr : 279 kr (3000 ml)

Arstiden stavas for manga rosa. Slurpa sommarens skira smaker bade
till mat och prat. Stilla vin eller bubblor spelar mindre roll, sé linge man
delar stunderna med ndra och kira. Allt smakar sa mycket béttre nar
upplevelsen delas.

Finstimt bubbel fran nor-
ra Italien fullpackat med
ljuva toner av séta smul-
tron, blodréd apelsin, gul
persika, smoriga kex och
en flikt av ljus nougat.

Lev la vie en rosé med
denna vackra donna. En
ljust rosa sommardrom
som med sina generdsa
inslag av roda bdr, vatten-
melon och drag av blod-
apelsin far bade sinne och

smaklokar att stormtrivas. prisvért s& det forslar!

Stoneleigh Rotari

Wild Valley Rosé, 2025 Gran Rosé Brut, 2021
Nya Zeeland / 94583 Italien / 7701 / 139 kr
139 kr

Jwni, d’wﬂt , d’om@u/é’éa/r
Sommaren borjar inte med semester, den startar med jordgubbar. De &r
sOta, solvarma och nistan omdjliga att trottna pa. Den roda juvelen &dr

den enkla vigen till sommarglddje och avnjuts girna med gyllene drop-
par a la angendm alkoholhalt.

En s6t och lacker kérleks-
bomb full av underbara
smaker av honung, apel-
sin och sota aprikoser
som far en att lingta efter
nista sipp. Match made
in heaven ihop med jord-

Ljuvlig skapelse dar den
krispiga syran och de
generdsa tonerna av roda
applen, honung och man-
| delmassa sitter som en

| smick till sommarens
| jordgubbstarta och jord-

gubbsdesserter. gubbar med vaniljglass
Avnjuts val kyld.
Nederburg Brénnland Iscider

Noble Late Harvest, 2024
Sydafrika / 2741
130 kr (375 ml)

Apple Ice, 2024
Sverige / 73799
149 kr (375 ml)
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MED VAREN
KOMMER ROSEN...
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2025 COTE MAS ORGANIC ROSE
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Barn som far alkohol hemma

dricker sig berusade oftare
an andra barn.




med ]enny
b¢h Ca'rghne-

“Ponzanello meod
Wma[ww(ad Sablsicela

Den hir matiga sommarsalladen fran To-
scana njuter vi av till lunch eller packar i
picknick-korgen tillsammans med burrata,
italienska charkuterier, sardeller och oliver.
Panzanellan dr ocksa hirlig att servera ihop
med inte alltfor kraftfulla grillrétter. Vi vil-
jer italiensk salsiccia med parmaskinka och
salvia, en smakinspiration fran saltimboc-
ca. Den dr ocksa god till helgrillad guld-
sparid som fylls med citron, finkalsfro,
farska orter och olivolja.

4 portioner

Korv

4 salsiccia

ca 12 farska salviablad
ca 4 skivor parmaskinka

Sallad

1 dagsgammal ciabatta
2 msk rodvinsvinéger

1 gurka

ca 300 g cocktailtomater
1 paprika

1 rodlok

1 kruka basilika

1 ¥ dl hackad bladpersilja
3 msk kapris

2 rivna vitloksklyftor

Y% dl olivolja

flingsalt

nymald peppar

1. Sallad: Skir brodet i grova bitar. Blanda med
vindgern och lat dra cirka 20 minuter.

2. Skala gurkan, dela den pa lingden, skrapa ur
kdrnorna och skdr i bitar. Dela tomaterna, skir
paprikan i bitar, klyfta l1oken tunt och strimla
basilikan.

3. Blanda ner tomaterna i brédblandningen.
Krama forsiktigt med rena hander.

4. Tillsatt gurka, paprika, 16k, orter och kapris.
5. Blanda vitlok och olivolja och vand ner i
salladen. Smaka av med salt och peppar.

6. Servera salladen nygjord eller lat den dra
%-1 timme i kylen.

7. Korv: Ligg salviabladen pa korven. Dela
skinkskivorna pa langden. Vira skinkan runt
korven. Grilla tills korven dr genomstekt.

Foto: Janine Laag

Aterbruk i koket ligger helt
ritt i tiden. Att laga mat pa
ett hallbart sétt har blivit alltmer
populdrt och det handlar om
mycket mer dn bara matlagning.
Idag vill manga leva mer med-
vetet och ta ansvar for bade mil-
jon och ekonomin. Genom att ta
tillvara pa resterna, anvinda alla
delar pa ravarorna och minska
matsvinnet kan man gora stor
skillnad. Det ar ocksa vildigt
kreativt att forvandla enkla in-
gredienser till goda maltider.

I Italien anvinder man uttrycket
cucina povera, ~fattigmanskoket”,
som framfor allt forekommer i de
sodra och centrala regionerna.
Hir lagas maten med enkla, ofta
vegetariska ravaror och inget gar
till spillo. Ett resurssmart forhall-
ningssitt fran en fattigare tid som
numera dr modernt.

Panzanella ar en klassisk sommar-
sallad fran Toscana som bygger
pa den hidr principen, gammalt
brod far nytt liv. Karakteristiskt
for ritten dar balansen mellan
olika texturer. Det mjuka brodet
som sugit at sig vdatska fran tomat
och vindger, krispiga gronsaker
och fyllighet fran pepprig olivol-
ja. Salladen dr ocksa vildigt prak-
tisk eftersom den passar vid mén-
ga olika tillfdllen. Till lunch och
picknick ar panzanellan god att
servera tillsammans med chark
och plockmat. Och framat kvil-
len ndr grillen drar igéng, njuter
vi girna de toskanska smakerna
ihop med lattare matritter som
grillad korv, fisk och kyckling.
Vart recept pa salsiccia med salvia
och lufttorkad skinka forstarker
Medelhavskénslan och tar smak-
l6karna pa en tripp till stovelland-
ets hogt dlskade kok.

Vi viljer olika drycker som passar
lika bra till sommarlunchen som
ndgot svalkande i picknick-kor-
gen, eller att sippa pa till grillmat-
en. Arstiden bjuder in till rosévin

som med sin tydliga smak av
roda bar och fraschor, ar ett ut-
markt val. Det klarar motet med
den friska salladen savial som
chark, smaplock och grill. Sam-
ma smakbild, ihop med bub-
blande frisk syra, hittar man i
mousserande rosé, vilket ocksa ar
ett trevligt dryckesval. Friskt vitt
med tydlig fruktighet i kombina-
tion med hog syra ér dven det ett
vildigt bra alternativ. Eftersom
salladen innehéller vindger ar
det viktigt att vinet har en hog
syra som kan moéta den. For rod-
vinsélskaren rekommenderar vi
ett lattare rott med bérig ton som
helst bor serveras svalt. Kraftful-
la roda viner med ekfatslagrad
karaktdr och strdva tanniner dr
trixiga att kombinera med chark-
produkter eftersom de innehaller
den femte grundsmaken. Ju hogre
halt umami en ravara har desto
storre dr risken att vinet kan rea-
gera negativt. Den forstarker helt
enkelt tanninerna och vinet upp-
levs mindre fruktigt, mer stravt
och far en metallisk biton. Dess-
utom tar ett alltfor rustikt och
kraftigt vin dod pa salladens sub-
tila smaker. Buon appetito!

Spannande rosé fran Apulien
vid italienska klacken, gjord
pa uraldriga inhemska druvan
susumaniello. Laskande smak
av roda br, orter, frisk vatten-
melon och blodgrapefrukt.

Askos Susumaniello Rosé
Masseria Li Veli, 2025
Ttalien / 93418 / 189 kr

Rosa bubblor gjorda pa sam-
ma metod som champagne,
ikladd en harlig sommarskrud.
Smak av jordgubbar, mogen
gul persika, nougat och en
nypa rod apelsin. Solkysst och
friskt. Sipp happens, speciellt i
vdrmen.

Gorgeous Brut Rosé
Sydafrika / 20189 / 149 kr
NYHET

Vita viner fran Spanien trend-
ar. Har ett vin av lokala druvan
treixadura. Svala havsvindar
ger friskhet och mineralitet
till blommiga solmogna toner
av ananas, aprikos och citrus.

Torre do Olivar
Treixadura, 2025
Spanien / 2820 / 149 kr
NYHET

Ungdomlig tillika matvinlig
charmor med friska rodbar-
iga toner, hog syra och ort-
ighet samt diskret viol och
vanilj. Fruktigt, lattgillat och
lattdrucket. Serveras med for-
del svalt.

Briccotondo Barbera, 2024
Ttalien / 2773 / 109 kr

4 stjarnor!
En riktig klassiker!

Festligare.se

Att borja dricka

orillvin!

Villa P
Cla

i tidig alder

okar risken for

alkoholproblem.




ret var 1826 niar Mathieu Jau-

me planterade familjens forsta
vinrankor kring det historiska och
underskona distriktet Chateauneuf-
du-Pape, beliget i sodra Rhone-
dalen. Sedan dess har generation
efter generation forvaltat marken
och kunskapen. Under Alain Jaumes
ledning har man vuxit fran en tradi-
tionell vingard till ett av regionens
mest respekterade namn. I ar firar
man hela 200 ar som vinproducent.
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ALAIN JIAUME. ©
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Vissa vinfamiljer forvaltar ett
arv, andra forvandlar ett arv till
nagot storre. Familjen Jaume
tillhér den senare kategorin. I
exakt tva sekel har de odlat vin-
rankor i sddra Rhone, men det
var forst ndr Alain, blott 20 ar
gammal, och hans hustru Odile
tog Over verksamheten i slutet
av 1970-talet som startskottet
gick for hur riktningen skulle
se ut framat. Alain tog ett vik-
tigt beslut som har format hur
vingarden ser ut idag. Medan
ménga andra odlare i regionen
valde att sdlja sina druvor till
storre aktorer, ville Alain gé en
helt annan védg. Hans 6nskan var
att skapa egna viner med egen
identitet och tydlig koppling till
ursprunget. Sagt och gjort, ar
1979 grundades Domaine Grand
Veneur som kom att bli familjens
egendom och som da omfattade
sju hektar vingardar.

Mellan Mictral och magi

Sodra Rhoéne ar ett landskap
som praglas av heta somrar
och steniga jordar med bordi-
ga sluttningar. Det dr ocksa ett
omrade dir historien stindigt
gor sig pamind. Bara ett stenkast
fran familjen Jaumes hogsate ligger
den berdmda appellationen Cha-
teauneuf-du-Pape. Den vixte fram
nir pavarna under 1300-talet
etablerade sig i Avignon och
upptickte regionens enastiende
forutsittningar for vinodling.
Det gér inte att prata om region-
ens vinframstdllning utan att
nimna den kraftfulla och kalla
Mistralvinden som drar fram
genom Rhonedalen och som éar
avgorande for regionens vinpro-
duktion. Vinden skingrar moln,
torkar upp fukt och skyddar vin-
rankorna fran sjukdomar. Det led-
er till exceptionellt friska druvor
och viner med hog koncentration.

For Alain Jaume dr ’terroir”
mer dn bara ett uttryck, den ar
utgangspunkten for allt arbete.
Filosofin géar ut pa att varje vingard

SOIREE
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ska uttrycka sin plats och varje vin
sin argang med sa lite paverkan
som mojligt i vinmakningen. Man
odlar bade grona, men framst
bla druvor dir tonvikten ligger
pa de for regionen typiska gren-
ache, syrah och mourveédre samt
carignan och cinsault. Grenache
vinifieras i cementkar for att bev-
ara druvans naturliga friskhet och
eleganta fruktkaraktdr. Syrah och
mourvedre dr mer krivande och
lagras dérfor pa franska ekfat. Re-
sultatet ar kraftfulla och samtidigt
balanserade viner med lang la-
gringspotential dar generos frukt
samsas med elegans och struktur.

Under arens lopp har verk-
samheten vuxit betydligt. Fran
de ursprungliga sju hektaren
har familjen successivt forvar-
vat mark i flera av Rhonedalens
mest prestigefyllda appellationer,
déribland Chateauneuf-du-Pape,
Vacqueyras, Lirac, och Cote du
Rhone. Detta har lett till att
familjens vingardar idag bestar
av drygt 80 hektar. Det som ar
mest fascinerande dr inte ex-
pansionen, utan kontinuiteten.
I en vinvérld dér internationella
koncerner blir allt vanligare ar
Alain Jaume, aven efter tva sekel,
ett familjeforetag som varnar om
platsens identitet snarare dn att
fokusera pa volym. Man satsar
samtidigt pa ekologisk odling
och léngsiktigt hallbara metod-
er i vingardarna som till stor
del bestdr av gamla vinstockar.
Pappa Alain ér fortfarande nir-
varande, men ansvaret fors suc-
cessivt vidare. Numera leds det
dagliga arbetet av den femte gen-
erationen dir Alains soner Chris-
tophe och Sébastien samt dottern
Hélene spelar centrala roller.

Alain Jaume 4r mer 4n ett
namn pa en etikett, det dr en
livsdskadning och det ar latt att
forsta varfor producenten fatt
ett sa starkt anseende bade i
och utanfér Frankrike. Oavsett
om det handlar om en prisvard
Cote-du-Rhone eller en elegant

Utover framstillning av
vin satsar Alain Jaume pa
vinupplevelser och turist-
ndring kopplade till egen-
domen. Hiir kan besokare
uppleva vilkomponerade
kombinationer av mat och
dryck inramade av den
fantastiska naturen.

Chateauneuf-du-Pape, gar det
alltid en rod trdd genom vinerna
som, forutom terroir, stavas pre-
cision och balans.

“Prix regu

Det malmedvetna arbetet har san-
nerligen burit frukt. Samtidigt
som familjen firar sitt 200-arsjubi-
léum utsdgs de i "Guide Hachette
des Vins de France 2026”, en av
Frankrikes mest ansedda vin-
guider, till Arets producent. Det
ar en utmirkelse som bekriftar
deras langsiktiga kvalitetsarbete
och formaga att finga essensen av
Rhone i varje vin. De belonades
aven med tva av de eftertraktade
”Coup de Coeeur” utmairkelserna,
en hedersbetygelse som guiden
endast tilldelar ytterst fa viner
som utmdrkt sig genom bade sin
kvalitet och personlighet.

hume, vinmakare
 for affdrsutvecklingen

Exporten utgor en betydande del
av verksamheten och Alain Jaume
finns idag representerat pa manga
marknader virlden 6ver.

Pa Systembolaget finns flera av
dominens viner, diribland Alain
Jaume Cotes du Rhone Grand
Veneur Organic Reserve, 2023,
72034, 137 kr i ordinarie sorti-
ment. Det dr ett vin som dr en ty-
dlig introduktion till husets stil.
Den 31 juli lanseras Alain Jaume
Lirac Domaine du Clos de Six-
te 2023 i det tillfalliga
sortimentet i begransad
upplaga, 95132, 169 kr
och i oktober lanseras
dessutom ytterligare en
nyhet, dven den i be-
gransad upplaga, Les
Champauvins.




Att samlas runt grillen med vinner och
familj ar alltid lika omtyckt som lidttsamt.
Doften av glodande kol, ljudet av maten
som friaser over virmen och tillfredsstil-
lelsen av att laga mat utomhus skapar en
atmosfir som fa andra maltider kan mita
sig med. Helgrillad fisk och saftiga grill-
spett ir bada enkla att tillaga, fulla av
smak och en fest for bade 6ga och gom.

Fronslea 31»&&:7)&# mw(fh'xrsklwr’ﬁu/ﬂr “Cartar”

Saveurs francaises, franska smaker. Grillspetten dr enkla men smakrika och
gors pa entrecote och rokt sidflask. Tartar dr for de flesta namnet for rabiff.
Majonnissasen som ursprungligen skapades som tillbehor till rabiffen har ocksa
samma namn. Vi later oss inspireras och lagar en ldttlagad, fransk potatissallad.

4 portioner

Spett

600 g entrecote eller ryggbift
ca 200 g rokt sidflask i bit
salt

nymald peppar

grillspett

Potatis

ca 800 g farskpotatis

2 dl latt créme fraiche
3 msk majonnis

2 tsk dijonsenap

1 dl hackad persilja
salt

nymald peppar

12 cornichoner

2 dl strimlad purjolok
3 msk kapris

ca 150 g gronmogelost (med fast konsistens)

1. Spett: Skir kott och flask i bitar och varva pa spett. Om spetten dr av trd bor
de blotlaggas forst.

2. Grilla spetten runt om och krydda med salt och peppar.

3. Potatis: Tvitta och koka potatisen mjuk i lattsaltat vatten. Lat kallna och skér i
bitar.

4. Blanda créme fraiche, majonnis, senap, persilja, salt och peppar. Vind ner
potatisen.

5. Dela cornichonerna pa lingden. Blanda i cornichoner, purjol6k och kapris i
salladen. Vind sist ner smulad ost.

ﬁo@réﬂa/o( ré’a@ng med fru/k’b@ romsas<

Lika enkelt som gott, helgrillad fisk dr en sann delikatess. Kall romsas till firren
brukar aldrig sla fel. Var variant ar ett friascht mellanting mellan griddfilssas och
fruktig mimosasallad. Sasen passar dven utmirkt till inkokt eller varmrokt lax.
Servera tillsammans med nykokt farskpotatis.

4 portioner

2 hela rodingar eller 6ringar, Sas (ca5dl)

urtagna (a ca 800 g) 125 g kesella
solrosolja 1 % dl graddfil

salt 2 tsk dijonsenap
nymald peppar 3 msk hackad dill
rivet skal av 2 citroner 3 msk hackad graslok

farska orter
grillad citron till servering

ca 200 g gul eller orange melon
ca 10 cm gurka

ca 80 g forell- eller laxrom

salt och nymald peppar

1. Fisk: Skolj fiskarna i kallt vatten och torka noga. Skar tre skaror i skinnet
pa varje sida.

2. Pensla utsidan med olja och krydda inuti och i skarorna med salt och
peppar. Gnid in buken med citronzest och fyll med 6rtkvistar. Ligg gdrna
fiskarna i halster, det underldttar nar man ska vinda dem.

3. Grilla fiskarna cirka 10 minuter per sida. Lat skinnet bli krispigt innan
fisken védnds, annars fastnar det i gallret. Innertemperaturen ska vara

56 grader intill ryggbenet, nedanfor huvudet, nar fisken ér klar.

4. Dela och grilla dven citronerna som ska serveras till fisken.

5. Sas: Ror ihop kesella, graddfil, senap och orter.

6. Skir melonkottet i sma tarningar. Dela gurkan pa lingden, skrapa ur
kdrnorna och fintirna.

7. Vand ner melon, gurka och rom i sasen en stund innan servering. Smaka
av med salt och peppar.

SalRPepper

Double Reserve
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Kimatkompenserade
Transporter

Salt & Pepper Double Reserve e« Volym: 75 Cl | Volym: 3L box <« Alkoholhalt: 13 %

Ortfylld fisk med citron och en frisch sés med romsilta, krispig textur
av gurka och fruktig gul melon. Vitt vin med tydlig frukt, frisk syra
och blommighet smakpeglar matrittens hirliga sommarsmaker.

Vitt med namnet “lycka till”
levererar njutning med finess.
Perfekt balans mellan frukt
och en touch av ek. Gula dp-
plen, mango, vanilj, citron,
kardemumma och smorighet.

Bon Courage Prestige Cuvée
Chardonnay, 2025

Sydafrika / 4714 / 119 kr
Nyhet

Chardonnay frén en av virldens
mest kdnda vinregioner, Bour-
gogne. Frisk smak, aromer av
grona applen, paron, galiamel-
on och citron. Trivs som fina
fisken till r6dingen. Santé!

Patriache Chablis Cuvée
Léonce Bocquet, 2023

W
Frankrike / 5383 / 179 kr

CHABLIS

Grillat kott och salt rokt sidflisk behover nagot i glaset som star pall.
Vi ser rott dir kryddiga och rostade toner fran ekfatslagring moter
grillsmaken likvil som potatissalladens smakrika ddelost utmarkt.

Ett morkbaadarigt vin med koncentrerade och frukt-
generésa toner. Mjuka tanniner, inslag av mork
choklad, lakrits, vanilj, kryddor och angenidm ort-
ighet. Toppvin pa box med charmig utsida!

Pangvin till pangpris signerad
anrik vinproducent fran Rioja.
Komplexa och djupa aromer
med morka bar, latt rostad fat-

Alkohol i samband med arbete
okar risken for olyckor.

karaktir, inslag av kakao, vanilj,
dill och inbjudande nétighet.

Faustino I Gran Reserva, 2016
Spanien / 2678 / 199 kr

Merino Organic
Red Wine, 2024
Portugal / 2289

199 kr (2000 ml)
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Malffigt vin.
Stor smak.

FYND!
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Fulltrdff i boxformat. Dubbelt kryddat — Salt & Pepper Double Reserve dr
— dubbelt sa bra! ett vin med extra alll.

Niklas Karlsson, Aktuellt Vin, Oktober 2025 Vinboxen, Augusti 2025



Nar bade utsida och insida raknas

allbar utveckling ir ett brén-

nande dmne som &dr mer ak-
tuellt dn nagonsin. Att minska var
klimatpaverkan och bidra till en
hallbar framtid ligger hogt pa agen-
dan hos manga beslutsfattare men
dven hos de flesta leverantorer inom
mat och dryck.

Sveriges langsiktiga klimatmal in-
nebdr att landet inte ska ha nagra
nettoutsldpp av vaxthusgaser till at-
mosfaren senast ar 2045. Vi konsu-
menter har ocksé blivit allt mer mil-
jomedvetna och noggranna i vara val
och efterfridgan pa mer klimatsmarta
forpackningslosningar okar standigt.
Allt sammantaget gor att ménga in-
dustrier, inte minst inom dryckes-
branschen, tar sitt hallbarhetsarbete
pé allra storsta allvar. For den globala
vinindustrin innebdr det en stor ut-
maning for hur vinet ska forpackas
och fraktas pa ett sa hallbart sétt som
mdojligt. Numera dr en forpackning
ingen smaksak, utan en klimatfraga.

Historiskt sett har vi hittills varit
vana vid att vin siljs i glasflaskor
men stegvis har den bilden kommit
att forandras. Har ligger vinprodu-

center fran Nya virlden steget fore,
vinkulturen i exempelvis Australien
och USA har inte “fastnat” i gam-
la traditioner och regelverk som
manga i véstvirlden gjort. Men
instdllningen har fordndrats och
konsumenterna forstir numera att
vin inte alltid behover forpackas
i glas. Man kan jimfoéra med hur
det var for ett antal ar sedan nir
den allmdnna uppfattningen var att
skruvkorkar endast lampar sig for
ansprakslosa viner.

“Noumers ar en
dﬁé'r/ﬂa(k '

' Smaksak,
:%an klimart—

friga.”

Generellt sett dr vi svenskar Opp-
na for nymodigheter i allméinhet
och ndr det giller vinforsiljning
ar mer dn hilften av volymen som
idag siljs pa Systembolaget paket-
erade i bag-in-box. Aven om box-
ens ursprungliga framgang nog

CHARDONNAY

1554

mer handlade om prisbilden och
den praktiska aspekten sa ar den
idag en forpackning som innehaller
viner dér prisspannet varierar. Vin i
papper, pase, PET och numera dven
burk och till viss del "pouch” (pase)
har blivit var nya verklighet. Vareft-
er vi kunder viljer en férpackning
med ligre klimatavtryck kommer
ocksa allt fler leverantorer och
producenter att vaga stilla om. Vi
svenskar dr bland de bdsta i virlden
pa att panta. Malet &r att 90 procent
av alla PET-flaskor och burkar ska
atervinnas och de senaste aren har vi
legat strax under det.

Transport

Trots att alla typer av forpackning-
ar kraver energi och resurser vid
tillverkning dr det transporterna
som paverkar miljon mest negativt.
Manga viner tillverkas langt fran
Sverige och dé dr varje gram av be-
tydelse. Har har hiartappning blivit
ett intressant alternativ och ju storre
bulkvolym som transporteras desto
béttre. Metoden gar ut pa att vinet
inte fylls i sina vinfoérpackningar i
det land ddr det produceras. I stillet

AN sy
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transporteras vinet i tankar och fylls
i sina forpackningar forst vid slutdes-
tinationen. En annan 16sning man
bdorjar se mer av dr wine-in-kegs, att
vinet levereras i returbehallare och
serveringen sker sedan genom en
tappkran, ungefar som en 6ltapp.

Lagring

For viner som kops for att konsum-
eras omgaende och for vin som inte
ska forvaras langre dn ett ar dar an-
dra forpackningsmaterial dn glas
valdigt bra. Plast slapper dock gen-
om en liten méngd syre men den &r
sa obetydlig att det inte har nagon
betydelse for enklare och ungdom-
ligare viner som endast ska for-
varas en kortare tid. Nar det giller
lagring av vin dr dock glasflaskan
fortfarande det basta alternativet.
Helt enkelt for att de klimatsmar-
ta forpackningarna sldpper igen-
om syre och att vinet inte far nagot
skydd mot oxidation. Ett mer kli-
matsmart alternativ fér viner som
kan och bor lagras ér lattare och
tunnare glasflaskor, de har fort-
farande kvar glasflaskans skyddan-
de egenskaper.

Alkohol i samband med arbete
okar risken for olyckor.

mmﬁwuquQ%%paahuMgwn?

Glasflaskan

Storst klimatpaverkan har den trad-
itionella glasflaskan och ju tyngre
flaska desto storre koldioxidutslapp.
Glasflaskans hoga klimatpéaverkan
beror delvis pa att det gar at myc-
ket energi pa grund av den hoga
virmen vid tillverkningen, &ven
om atervunnet glas anvinds. Om
glaset atervinns minskar energifor-
brukningen med cirka 20%, vilket
naturligtvis ar bra men inte tillrack-
ligt for att komma ner i samma laga
nivéer som andra alternativ. Forut-
om flaskans vikt gor dven formen
att den dr svarare att transportera
pa ett effektivt sitt. Glasflaskans
vikt varierar, den tyngsta kan viga
sa mycket som 1200 gram. Nu-
mera finns dock alternativ i form av
lattare glasflaskor pa cirka 400 gram
som skyddar vinet lika bra som en
traditionellt tyngre flaska.

PET-flaskan

Framstillningen av plaster dr en
energikrivande process eftersom
en stor mingd vatten behdvs. Men
sa linge forpackningen &tervinns,

vilket ér enkelt att gora vid narmaste
pantstation, ar det anda ett bra klimat-
val. Flaskans latta vikt dr ett stort plus
vid transporten och en ny innova-
tiv 16sning dr den platta plastflask-
an som dessutom dr littpackad.
Ytterligare en bonus vid transporten
ar att materialet ar flexibelt och taligt.

Pappersforpackningar

Forpackningar av papper sasom tetra
och bag-in-box dr klimatsmarta al-
ternativ eftersom materialet dr vaxt-
baserat och kriver relativt lite energi
vid tillverkningen. De hir typerna
av emballage dr ocksa litta att packa
eftersom man kan fa ut maximalt av
utrymmet vilket gér dem utmarkta ur
ett klimatperspektiv. En annan fordel
ar att pappersforpackningar bevarar
dryckens egenskaper bra da inget ljus
slapps in. En 6ppnad tetra eller BiB
haller sig 3—-6 veckor om den forvaras
i kylskdpet. For innerpasarna i bag—
in-box giller samma villkor som
for framstéllning av PET-flaskor, en
energikravande process ddr en stor
méngd vatten dr nodvandig. Men sa
linge plasten atervinns kommer ma-
terialet till anvindning igen.

Det korta svaret dr nej. Men vad giller PET och papper verkar de flesta vant sig i
hogre grad vid materialet. Och dven om 6l pa burk inte dr en ny foreteelse dr det
fortfarande ovant att kopa sitt vin i aluminiumburk och mdnga oroas éver en even-
tuell metallsmak. Men den oron kan avfirdas da burkarna har ett skyddande skikt
invandigt som gor att vinet inte kommer i direkt kontakt med metallen.

Aluminiumburken

Vin pa burk dr en internationellt
okande trend och framférallt &r
det vildigt populart i USA och
Storbritannien. Aven hir i Sverige
har intresset okat stort och i takt
med det fordndras dven utbudet
snabbt, precis som kvalitén pa vinet.
Burkenérvisserligen dyrare att fram-
stdlla men i gengild billig och effek-
tiv att atervinna, vilket vi i Sverige
ar duktiga pa att géra. Sammantaget
alla faktorer dr aluminiumburkens
totala koldioxidutslapp jamfort med
glasflaskan valdigt mycket ldgre. An-
dra fordelar dr att de inte sldpper
in ljus och bevarar darfor dryckens
egenskaper bra. Burken dr dven litt
att packa och télig vid transport.

Pdse = pouch

“Pouch” ér dn sa linge en relativt ny
forpackningstyp for vin i Sverige.
Pouchen ir en pése forsedd med tapp-
kran och barhandtag. Den ar mer kli-
matsmart, frimst for att det far plats
fler forpackningar nér de fraktas. Till
skillnad fran bag-in-boxen som har
en pappkartong runt sig dr materialet
hér titare och dnnu taligare da den
inte ar omsluten av papper.

Killor:
Systembolaget
Pantamera

KRONOR

CHILL OUT Cabernet Sauvignon Australia « Art. 687308 « Alk.vol 13.5% « 3000 ml « 236 kr « fg

Alkohol ar beroendeframkallande.
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FORPACKNINGAR
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Glas

+ Stor del av glaset dtervinns.
-Hog energiforbrukning

i bade tillverkning och
transport.

+Vixtbaserat material som
kriver relativt lite energi i
tillverkningen.

EU gott vin ar ett vin
ol gillar

Vinerna med det annorlunda namnet
gjorde snabbt succé efter lanseringen
pa den svenska marknaden 2020.
Namnvalet dr en blinkning till viner-
nas karaktdr och framstallning. Man
syftar till de brodiga tonerna fran
ekfatslagringen samt smorigheten

som dr ett signum for vinhusets
chardonnay.

Bread & Butter Winery ligger i hjdr-
tat av vackra Napa Valley, Kaliforn-
ien. Med veteranvinmakerskan Lin-
da Trotta i spetsen har huset gjort sig
kéanda for sin lattbegripliga och till-
gangliga stil. Ett kinnetecken for de
stilrena och druvtypiska vinerna &r
ocksd att de dr ldtta och tacksamma
att kombinera med mat. Vinerna far
genomgaende hoga betyg likvil som
de rankas som négra av landets bés-

ta i sina prisklasser. Ar 2018 utsigs
Linda till ”Winemaker of the Year”
av North Bay Business Journal’s
Napa Valley.

Trots vérldens hyllningar bygger
Lindas vinmakarfilosofi pd pres-
tigeloshet som gar ut pa att “ett gott
vin dr ett vin du gillar”, vilket med
all sakerhet bidragit till framgéngen.
Man gor allt fran “everyday wines”
till mer begrinsade utgavor, men
oavsett typ av vin gors aldrig avkall
pé kvaliteten. For att varje argang ska
hélla jamn och hog kvalitet har Linda
och hennes team utvecklat djupa re-
lationer med odlare i Napa Valley och
Sonoma. Alla har de lang erfarenhet
av druvodling som motsvarar vin-
husets hoga krav. Pa de prestigeful-
la vingardarna odlas pinot noir och
cabernet sauvignon savil som merlot
och chardonnay.

Pa Systembolaget finns bland annat tva
av vinhusets viner i bag-in-box som
passar utmiérkt for sommarens olika
aktiviteter, allt fran skona grillkval-
lar till picknick och social samvaro.
Bread & Butter Chardonnay 2023,
nr 70154, 349 kr (2250 ml) finns i
bestéllningssortimentet och Bread
& Butter Pinot

noir 2024, nr

56011, 349 kr

(2250 ml)iordi- |
narie sortiment.
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Regenerativt jordbruk &r ett begrepp
som forekommer allt oftare nar
man talar om hallbarhet. En pionjér
inom detta dr Michel Gassier med
familj som driver Domaine Gassier
i Costiere des Nimes i sodra Rhone.
Egendomen ligger pa kullarna ovan-
for det vidstrackta deltat Camargue.
Har ger unik terroir och mikroklimat
utmirkta forutsittningar for vinod-
ling. Svala havsvindar, kalkrik jord
och stora temperaturvéxlingar ger
friska, fruktiga viner.

Nir Michel 6vertog arbetet, som fjarde
generationens vinmakare, gjorde han
en rad forindringar och all odling
dr numera ekologisk. Annu ett steg
inom héllbarhetsarbetet togs nar
hans dotter Isabel anslot till foretaget.

Efter studier och arbete utomlands
dir hon lirde sig om regenerativt
jordbruk stillde egendomen om sitt
arbetssitt. Isabel arbetar nu som
vinmakare tillsammans med sin far,
dar hon tillfor ett kreativt synsitt.
Idag 4r man en av endast tre franska
vingéardar som certifierats for regen-
erativ odling.

Filosofin bygger pa tre delar dir
jorden, ekosystemet och social hall-
barhet &r grundpelarna. Biologisk
mangfald ar viktig och planteringen
av vin sker vixelvis med trad och
vixter. Mellan vinraderna odlas tack-
grodor som ger ndring och omvandlas
till kompost. Aven djurlivet ar viktigt.
Man bekdmpar inte insekterna, vilket
bidrar till den naturliga balansen. De
varsamt behandlade vingardarna, i
kombination med nya “blends” av
Kklassiska rhonedruvor, har gett fris-
ka och moderna viner vilka fatt stor
uppmairksamhet.

P4 Systembolaget finns Michel & Tina
Gassier Les Cistes Chardon-
nay 2025, nr 74621, 120 kr
(+1 kr i pant) i PET-flaska,
ett vin som staimmer val
med hallbarhetstianket. Pas-
sar utmarkt till sommarens
uteliv. Latt att bara och kan
pantas nara.
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-Tillverkningen av
innermaterialet i bag-in-box
och tetra kriver mycket vatten.
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+Burkens vikt och form
dr tacksam vid transport
och koldioxidutslippet
minskas med nistan 80%
jamfort med glasflaskan.
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CABERNET
QﬁUVIGNON

Ett fylligt rodvin med smak av mogna
bar. Passar till kraftiga fiskratter,
sallader och lattare kottratter.

SPIER MILLIC

-Aluminiumburken éar

relativt dyr att framstilla.

; E_ - FINNS PA DITT
: SYSTEMBOLAG

+Litt och smidig att _

Alkohol kan B\ mc Ly
skada din
halsa.

\)

275708 - Alkvol 13% - 3000 il - 199 kr - folkofolk.se

-Energikrivande
framstillningsprocess.

Alkohol i samband med arbete
okar risken for olyckor.
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ART NR: 92022 | 14% | 1500 ML | 199 KR
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Den italienska klassikern Vitello tonnato, med kallskuret kokt
kalvkott, dr suverin sommarmat. Vi viljer istéllet att servera
den supergoda sasen till grillat kott. Hittar du kalvfilé dr det
sjalvklart lika lyxigt som gott, men flidskfilé fungerar precis lika
bra. Rostad firskpotatis passar utmirkt till.

4 portioner
Tonnatosas (ca 4 dl)

1 kalv- eller flaskfilé, ca 600 g 1 burk tonfisk i vatten, 185 g
olivolja 2 msk pressad citron
500 g gron sparris 2 msk kapris
salt 3 sardellfiléer
nymald peppar 1 dI hackad bladpersilja
hackad persilja 1 dggula
3 msk rostade pinjenotter 1 ¥ dl rapsolja
2 msk kapris 3 msk olivolja
citronklyftor salt
nymald peppar

1. Sas: Lat tonfisken rinna av. Mixa alla ingredienser utom olja, salt och peppar
med stavmixer.

2. Héll i oljan i en tunn strale under mixningens gang. Krydda med salt och
peppar. Lat smakerna mogna i kylen.

3. Putsa kottet fritt fran senor och hinnor och gnid in med olivolja. Bryt av den
nedersta grova delen pa sparrisen och ringla 6ver olivolja.

4. Grilla kottet runt om, lat det forst fa fiarg och flytta sedan over till indirekt
varme. Kalvfilén ska ha en innertemperatur pa 57 grader for rosa kott. Flask-
filéns temperatur ska vara 70 grader. Krydda med salt och peppar.

5. Linda in kottet i aluminiumfolie och 1t vila cirka 10 minuter.

6. Grilla sparrisen ndgra minuter. Krydda med salt och peppar.

7. Skiva kottet vid servering. Ringla 6ver en del av sasen och servera resten
till. Stro Gver persilja, pinjenotter och kapris. Garnera med citronklyftor och
servera tillsammans med sparrisen.

PAZ MALBEC

PAZ

WINE OF THE LAND
PEDERMAL VALLEY - SAN JUAN

ofvigle Vnggane

MALBEC

= AGED 1M DAK BARRELS -

FINCA LAS MORAS

ARGENTING

= FINCA LAS MORAS

Guldvinnareni
Vinordic Wine Challenge 2025!

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

ECOLTURA

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.
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MALBEC

Serveras med fordel till
grillat kott, hamburgare
eller smakrika ostar.

TRAPICHE MALBEC OAK CASK
99KR. ART.NR: 16554. 75CL. 13,5% VOL. FINNS | ARGENTINAHYLLAN

Alkohol kan skada din halsa.




