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NUMMER 2, 2025 Mat och dryck i kombination

War wie, var inne

-pask med franska influenser

Var pa vinhyllan

Aggande och
helritta ritter

la
Frankrikes fantastiska

ABC-regio




Valkommen till vara butiker och cervera.se

Omfamna varens palettes

Varens farger ger bordet nytt livoch gér pdskens festligheter dnnu mer inbjudande.
Upptdck vara vackra nyheter fér en harlig och fargsprakande var!
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Uar ute, var tnue,
var | vart Slune

Det blir vér i ar ocksa dven om vi d&nnu
inte ska ropa hej nir det giller sol och
varme. Det ér ju inte for intet uttrycket
“aprilvader” existerar, ett tillstaind dér
det ena stunden &r solsken och sommar-
temperaturer for att i nista 6verga i sno,
regn, hagel och kyla. Vi sdger som den
grekiske filosofen Herakleitos, “panta
rei’, allt flyter. Det betyder med andra
ord att det enda som &r bestindigt dr
forandring. Pasken star for dorren, en
hogtid som forr frimst kretsade kring
budskapet om Kristi lidande, dod och
hans ateruppstandelse. Historiskt sett var
siledes den mat som serverades vid den
hér tiden torftig och intetsdgande. Idag
ar det annorlunda da pésken for ménga
har kommit att bli en festlighet dir mat
och dryck star i centrum. Och sjélvklart
sitter dven dt&drick! fokus pa paskens
utsokta ritter med gott i glaset dartill.

I det hdr numret reser vi dven till La
douce France, landet som enligt under-
tecknade har, om inte allt, s& nistan.
De flesta har nagon relation till det bla-
vit-roda landet, ddr spannet gar mellan
besatthet och ovillkorlig karlek till hat-
karlek och forakt. Fa ar dock likgiltiga
nir det kommer till fransosernas gas-
tronomi. Att man hér dven tillverkar
nédgra av vérldens framsta viner gor de
ingen hemlighet av, nej tvirtom basun-
eras det ut sa hogt och ofta det bara gér.
Och det med all rdtt. Vi reser till tre
av de regioner som satt Frankrike pa
tronen bland vinlander; ABC-distrikten

Alsace, Bourgogne och Champagne. I
Alsace finner man framst hogkvalitativa
vita viner med utpréglad och tilltalande
syra. I Bourgogne tillverkas bade vita
och roda viner i absoluta virldsklass. I
Champagne produceras bubblor av bis-
ta snitt och drycken &r kungen bland
mousserande viner. Vi reser (bildligt och
skriftligt) till hangivna producenter, en i
vardera av dessa tre regioner.

Péskens hirliga recept far en ljuv touch
a la Frankrike. Det blir en trevlig bland-
ning av anrittningar, fran ax till limpa,
nej fran lax till lamm. Kan det bli bitt-
re? I glaset allt fran bubbel och vitt till
rétt och rosé, alla vil utvalda att passa
ritterna. Vana trogna avslutar vi med en
himmelsk dessert och den hir gangen
har vi tagit inspiration fran firgen gul.
Det finns ingen kul6r som é&r sa forknip-
pad med pasken som den. Anledningen
till det vet man inte riktigt men en for-
klaring kan vara att véarsolen lyser stark-
are pa himlen vid den hér tiden pa aret.
En annan kan vara att vi dter mycket dgg
och att tankarna osokt fors till gula kyck-
lingar och dggula. Att paskliljan ar gul
kan ocksé vara en forklaring. Vi bjuder pa
en frasch citronfromage som piggar upp
béade smaklokar och humér och énskar er
en trevlig lasning.

Uarma MWM
Jenuy, & Carvline

Jenuy Ax,ahww(

Kommunikatér och sommelier med
rotterna i Visterds. Bytte Sverige mot
Paris for studier samt marknadsforings-
jobb och i romantikens huvudstad f6ddes
vinintresset. Sedan lange bosatt i Stock-
holm dair jag tidigt halkade in i dryckes-
branschen, nagot jag tackar min lyckliga
stjdrna for. Forkarleken till vin, sprak och
att skriva har nu lett mig hit.
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Caroline +Hofbery

Kostekonomen som lingtade efter kreati-
vitet och sadlade om till matskribent. Ett
varierat yrkesliv som dven resulterat i 17
kokbdcker och matbloggen “Caroline i
koket”. Liksom Jenny uppvuxen i gurkstan
och en sann frankofil efter 15 ar i sodra
Frankrike. Aven mitt vinintresse vicktes
i ostens och baguettens forlovade land
vilket ledde till en sommelierexamen.
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TILLSATT BARA GOD MAT OCH HARLIGT SALLSKAP!

Enastaende!

Dina Viner 2024

Palmer & Co La Réserve Brut
Frankrike / 75 cl / Alk 129%,
Nr 7372 / Pris 399 kr

Basta sattet att valkomna dina
gaster. En elegant Champagne med
kramig struktur och frascha bubblor.
Servera garna med salta snacks.

TOPP-
RANKAD!

Vinbetyget 2024

SVD 2024

Kloster Eberbach Kabinett 2023
Tyskland / 75 cl / Alk 7,5%
Nr 5810 / Pris 139 kr

Perfekta vinet till vart paskbord.En
halvtorr Riesling passar sa fint till
sillen, laxen och charken nar du fore-
drar vin istéllet for 6l. Servera val kyld.

Som en
Valpolicella
ska smaka!

Madeleine Stenwreth,
Master of Wine

Zenato Valpolicella Classico 2021
Italien / 75 cl / Alk 13,5%
Nr 12385 / Pris 159 kr

Ett rott vin &r anda godast till det
varma. Solvarm frukt och livfull kryd-
dighet blir sa gott till kéttbullarna,
eller lammet.

Scanna for
passande recept
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Churchill’s Late B. Vintage 2021
Portugal / 37,5 cl / Alk 19,5%,
Nr 8016 / Pris 139 kr

Till chokladefterratten eller ostarna
ar ett Portvin som pricken over i:et.
Det perfekta avslutet pa en harlig
middag.

www.provinum.se

Alkohol ar beroendeframkallande




Alsace,
Bourgogne,
I Champagne

F rankrike ir som bekant syn-
onymt med gastronomi av
hogsta klass; hirifran harstam-
mar flera av virldens mest il-
skade matritter och viner. Mat
och dryck dr en del av landets
DNA och har saledes en central
plats i invanarnas livsstil.

Med en mangsidig geografi, olika
klimat och atskilliga terroirer fran
de flacka slitterna i Bordeaux till
de branta vingardarna i Cham-
pagne och de soldrinkta odling-
arna i Provence erbjuder landet
en stor variation av viner som har
satt standard for vinproduktion
over hela vdrlden. Har odlas bade
klassiska och mer experimen-
tella druvsorter och vinstilarna ar
atskilliga. Vi riktar den hir géng-
en blicken mot de Ostra delarna
av landet och ger en oversikt av

de tre regioner som sa fyndigt
kommit att kallas for Frankrikes-
ABC. Trots att de ligger sa nira
varandra dr de i mangt och myck-
et omtyckta for olika vinstilar och
druvor. Bonjour Alsace, Bour-
gogne och Champagne.

Alsace

Alsace ar den charmiga langsmala
vinregionen i norddst som innan
1600-talet var en tysk provins.
Den bestar av tva departement,
Bas-Rhin i norr och Haut-Rhin i
soder och ar beldgen vid foten av
bergskedjan Vogeserna. I 6st gran-
sar den till Tyskland och floden
Rhen. Hér gér man “tyskt vin” pa
“franskt sitt” med skillnaden att
man i Tyskland ofta fokuserar pa
sOtma i vinet och i Alsace stravar
man efter styrka. Hiar handlar
det mesta om vita viner men det
produceras dven en liten del roda
pa pinot noir och dven det bub-
blande Crémant d’Alsace. Hari-
fran kommer den karakteristiska
langsmala flaskan kallad 1a flate”
som fram till nyligen var den enda
tillatna flaskan for stilla viner har.
Vinregionen ér en av landets tor-
raste och en av fa dér vinerna ofta

W ridetar blicken mot ole
ostra oelarna av lanolet
och ger en oversilet av ole
Tie regioner Som Jnoxf%n -

gt kommit att lkallos

Franleritees ABC. \u\'_

ar gjorda till 100% av en druvsort,
vilket gor dem litta att identifiera.
Det kyliga vadret och de skyddade
dalarna mellan Vogeserna skapar
en lang, stabil vixtsdsong som ger
druvorna hog koncentration och
rika smaker. Odlingarna sker i
terrasserade vingardsldgen ldngs
bergssidorna och bestar framst av
de fyra ddla druvsorterna som alla
trivs i regionens speciella mikro-
klimat. Riesling ar regionens
flaggskepp kind for sina torra,
eleganta och mineralrika karak-
tarer med stor lagringspotential.
Gewurztraminer dr dven den en

A

ikon for regionen och dr med
sina kraftiga, kryddiga och blom-
sterdoftande aromer unik och har
oftast en behaglig restsétma. Des-
sa viner passar till lite kryddstark-
are mat samt till smakrika vit-
och gronmogelostar. Pinot gris
erbjuder komplexa, rika och fyl-
liga viner och av muscatdruvan
gors vin med blommiga toner.
Bland de mest kinda och erkidnda
omradena i regionen hittar vi de
Grand Cru-klassificerade om-
radena Schlossberg, Schonen-
berg, Bergheim, Rosacker och
Salzenberg.

SYDFRANSK ROSE

| NY KOSTYM!

( Core Mas

I/

Cété Mas Rosé ar en hyllning till Medelhavets

druvor - gjord av mourvédre och syrah fran
ekologiska odlingar. Stilen ar elegant och frisk
med toner av roda bar, citrus och orter.

Servera till ratter av fisk och skaldjur, somriga
sallader, grillad kyckling eller som aperitif!

Cb6té Mas Rosé har funnits pa Systembolaget
i ndstan 10 ar, och infér varen 2025 har vinet

Grand Cru Altenberg de Bergheim i solnedgéng

En pairla Hand Mov&wwfar
! wnolersona Alsace

I byn Bergheim beldget i hjértat av Al-
sace verkar den framstéende vinprodu-
centen Gustave Lorentz. Har har famil-
jen sedan 1836 genom sex generationer
byggt upp ett rykte att producera viner
av hogsta klass. Riesling ar en betydan-
de del av produktionen, tillsammans
med andra stilla endruvsviner av de
ovriga adla druvsorterna. Fokus ligger
pa att producera vilbalanserade, friska
och torra gastronomiska viner som
saledes passar utmarkt ihop med mat.

Alla deras egna vingardar odlas ekolo-
giskt och ar beldgna i byns sluttningar.
De mest kinda 4r Grand Cru Alten-
berg de Bergheim och Kanzlerberg, tva
unika och prestigefyllda Grand Cru-
ldgen av vilka Gustave Lorentz ér stors-
ta dgare. Har produceras premiumvin-
er kdnda for sina komplexa smaker och
sin langa lagringspotential och som
med dlder utvecklas fantastiskt. I Kanz-
lerberg, som ar Alsace minsta Grand
Cru pd endast 3,23 hektar, dr Gustave
Lorentz den enda producent att odla
pinot gris. I slutet av maj lanseras Pinot
Gris Grand Cru Kanzlerberg 2012 pa

den svenska marknaden, ett vin som
stdr i en klass for sig.

Pa senare tid har investeringar i ett
nytt vineri gjorts for att rusta for fort-
satt produktion av viner i toppklass.
Crémant d’Alsace finns dven pa rep-
ertoaren och eleganta viner av pinot
noir far alltmer uppmarksamhet. Clara
Lorentz som tillh6r familjens sjunde
generation har nyligen avslutat sina
enologstudier och kan nu titulera sig
vinmakare. Hon forbereder sig pé att
ta Gver vinmakarrollen
och genom sitt driv och
expertis fortsatta Gustave
Lorentz framgangssaga.

Pa Systembolaget finns
flertalet viner pd hyllan
bland annat Riesling Ré-
serve, 2023 i flera stor-
leker samt premiumvinet
Riesling Grand Cru
Altenberg de Bergheim,
2020, nr 73459, 375 kr i
bestillningssortimentet.

Foto: Pierre Blanché, Pixabay

fatt en helt ny design!

DOMAINEWINES.SE

arn som far alkohol hemma
dricker sig berusade oftare
an andra barn.
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tt smakrikt och komplext
med elegant frischor

h fruktighet. En utmérkt

i matchning till lamm-
otkott och till ostbrickan.

'Om du gillar

Cotes du Rhone
kommer du

dlska det har’

-Pinvino.se, mars 2025

‘Balanserat
och snyggt’

-Sofia Ander SvD, 17/1 2025

.. Saint Auriol
Chatelaine La Clape

Nr 4500 « 139 kr
13,5% alk. « 750 ml

Att borja dricka i

e

Finns dven som 375

tidig alder okar risken
for alkoholproblem.

ml for 79 kr

%wgogme

En av vérldens mest kidnda vin-
regioner trots att den endast star
for 3 procent av Frankrikes totala
vinareal. Hér rader det forutom
alla mikroklimat ett vergripande
kontinentalt klimat med varma
somrar och kalla vintrar. Druv-
orna som anvands i Bourgogne
har genom tiderna utvecklats till
att bli vdrldens mest finkénsli-
ga och eftertraktade. Det dr den
grona chardonnay och de bla
druvorna pinot noir och gamay.
Pinot noir anses vara den mest
svarodlade och samtidigt den
mest uttrycksfulla druvan som
ger viner med komplexa smak-
er och en stor lagringspotential.

Vinregionen delas in i huvudom-
radena fran Chablis som ligger lite
avsides ldngst i norr via den cen-
trala delen Cote d'Or och de min-
dre omradena Cote Chalonnaise
och Maconnais som binder ihop
regionen med det stérre Beaujo-
lais i soder. Chablis dr vida kint
for sina friska och mineralrika
vita viner gjorda enbart pa char-
donnay. Jordménen som kallas
Kimmeridgian &r rik pa kalksten
och fossiler och ger vinerna sin
speciella karaktir. Cote dOr som
ar hem for de mest prestigefyllda
och eftertraktade vingardarna i
vdrlden delas ytterligare upp i tva
delar; Cote de Nuits som framst
producerar roda viner och Cote de
Beaune som ar mest kind for sina
vita kraftfulla ekfatslagrade viner
pa chardonnay som ofta far vila
pa sin jastfillning. I Cote Chalon-
naise och Maconnais tillverkas
ocksa viner med hog kvalitet dven
om de har fallit i skuggan av vin-
erna fran Cote d'Ors stjarnglans.
I Beaujolais gors framst roda vin-
er pd druvan gamay och vinerna
hérifrén svarar for ndra hilften av
hela Bourgognes vinproduktion.
Vinerna dr oftast mjuka och ldtta

Foto: Sylvain Brison, Pexels

med aromer av roda bér. Beaujo-
lais Nouveau dr ett fenomen och
vildigt ungt vin som slipps pa
marknaden varje ar den tredje
torsdagen i november och mar-
kerar slutet pa skorden.

Bourgogne har en rik historia och
staden Beaune med omnejd har
linge varit ett centrum for vin-
handel. Vinodling och vinpro-
duktion var inte enbart en ekon-
omisk verksamhet utan ocksa en
del av den religiosa och kulturella
identiteten. Under medeltiden
var klostren i Bourgogne en vik-
tig drivkraft bakom vinproduk-
tionen. Munkarna drev, genom
sina experimentella metoder, de
mest framstidende vingardarna
anda fram till franska revolu-
tionen som utbrot 1789. Genom
en minutids journalféring hade
de identifierat de bésta druvorna
och dven kartlagt de bésta vaxt-
platserna, pa franska crus.

I och med revolutionen konfis-
kerades kyrkans mark som styck-
ades och delades upp mellan de
sjalvigande bonderna. Det och
arvsskiften har gjort att de ur-
sprungliga vingardarna idag har
valdigt manga olika &gare, hur
ménga &r svart att specificera da
det ocksa finns olika typer av pro-
ducenter. Det finns odlare som
ager vinodlingar och séljer dru-
vor eller ofirdiga viner till andra
foretag som sedan sitter sin egen
prégel pa vinerna och sdljer dem
under sina egna namn. Det finns
aven de som éger sina egna vinod-
lingar och producerar sina egna
viner. Den sista formen ér kooper-
ativ, dessa dgs av en grupp odlare
som producerar och siljer viner
framstillda av deras medlemmar.
Idag kategoriseras vingardarna i
Bourgogne in i fyra huvudnivaer.
Denna kvartett bestar av Grand
Cru, Premier Cru, Byviner och
Regionala viner dar den forst-
niamnda dr den mest férndma.

MoAerna viner
med leloascisk fouch

i bedarande Bourgogne

hjirtat av Bourgogne runt den historis-

ka huvudorten Beaune huserar Frangois
Martenot, en vinproducent med ett arv
som stricker sig tillbaka i flera genera-
tioner. Deras namn ér vilkint bade bland
noviser och inbitna vinkidnnare och det
mycket tack vare deras omtyckta viner med
utpriglade etiketter.

Foretaget grundades nir Lucien Gustave
Martenot i mitten av 1800-talet férvirvade en
10 hektar stor egendom i Savigny-les-Beaune,
en appellation kdnd for sina enastdende viner
beldget i Cote d'Or, den “gyllene sluttningen”
i norra delarna av Bourgogne. Genom éren
har foretaget expanderat genom forvirv av
angransande mark och investeringar i flertal-
et anldggningar. Samtidigt har ett betydande
arbete lagts ner pa att plantera vinrankor i
nagra av de mest prestigefyllda appellationer-
na i Bourgogne, fran Chablis i norr till crus
i Beaujolais i soder. Med sina 13 egendomar
har familjen fortsatt att stirka sitt rykte som
en palitlig producent av hogkvalitativa och
autentiska viner och idag riknas man med
sina ndrmare 270 hektar till en av Bourgognes
storsta producenter.

Prodwcent {romboant

Sedan starten drivs foretaget av samma filo-
sofi som grundaren levde efter; mod, lojalitet
och dra. Det visar sig inte minst i producen-
tens vilja att ligga i framkant nar det giller
vinframstillningen. I det konservativa dis-
triktet Bourgogne sticker Francois Martenot
ut hakan dé de med nya tillverkningsmetod-
er skapar moderna viner med klassisk touch
dér varje vin reflekterar den specifika jorden
och klimatet dédr druvorna vixer. Hér, som
hos manga andra producenter i regionen,
handlar det mesta om pinot noir och char-
donnay. Fokus ligger pa réda, vita och mous-
serande viner. Sin storlek till trots, satsar
Martenot hellre pa “farre dn virre”, det vill
sdga pa kvalitet framfor kvantitet.

Inom Martenot-familjen dr man starkt en-
gagerade i att minska miljopaverkan och att
skydda samt dterstdlla planetens sdllsynta
och virdefulla resurser. Hir anvdnds hall-
bara metoder for att sikerstilla livsmiljo for
bade flora och fauna och att se till att varje
“terroirs” karaktir reflekteras bade i druvor
ochidet firdiga vinet. Alla egendomar inne-
har HEV 3-certifiering vilket kort gar ut pa
att man bidrar till lagre utsléapp av vixthus-
gaser genom 100% anvandning av fornybara
ravaror sasom avfall och restprodukter.

Lagringen ar A och O
Chefsvinmakare sedan nidrmare 10 ar &r
Serge Debucy och han strivar efter att gora
ursprungstypiska, rena och fruktiga viner
som tilltalar ménga. Serge betonar vikten av
lagring da det &r den del i vinproduktionen
som gor det mojligt for vinet att uttrycka
sin fulla potential. Vid lagringen kan vi jus-
tera processen till att passa varje vins profil
dér vissa viner lampar sig for négra veckors
lagring i tankar, medan andra kraver
lagring i ekfat under flera manader. Och
dessa fat ar allt annat an en dussinvara, de
ar minutiost utvalda av oss. Alla kommer
fran tunnbindare i regionen dir var och en
behdrskar konsten att vdlja det basta tréet,
den ritta kornstorleken och den idealiska
rostningsprocessen. Vilket fat som anvénds
beror framst pa stilen av vin som ska utveck-
las, sdger Serge.

Sverige ér sedan lidnge en stor exportmark-
nad for Martenot och ettland dér vi tagit de-
ras viner till vara hjartan. Pa Systembolags-
hyllan hittar man bdde deras Bourgogne
Cuvée Prestige Chardonnay, samt Bour-
gogne Cuvée Prestige Pi-
not Noir. Ett av producen-
tens mest populdra viner
ar Crémant de Bourgogne
Brut, en d&rgangscrémant
gjord pa chardonnay och
pinot noir. Den tillverkas
enligt samma metod som
champagne for att utveckla
sina eleganta bubblor.

Francois Martenot
Crémant de Bourgogne Brut, 2023
70451 / 139 kr

|

Anrika L'Hospice de Beaune med sitt magnifika hustak.

Clileett med anrik /wW

Den igenkinnliga etiketten bir ett
monster inspirerat av det utmir-
kande rutmonstret fran taket pa den
ikoniska 1400-talsbyggnaden L Ho-
tel-Dieu, eller Hospices de Beaune.
Byggnaden skapades for de sjuka eft-
er det hundraariga kriget mellan En-
gland och Frankrike som upphdrde
1453. Det spektakuldra yttertaket
ir ofta avbildat som ett utmirkande
drag for staden Beaune och ir lagt i
ett geometriskt monster med brin-
da kakelplattor i fargsittningen rott,
gront, svart och guldaktig ockra.
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Champagne dr en av virldens
framsta vinregioner och beldget
150 kilometer nordost om Par-
is. Regionen dr nagot mindre
dn Smaland och vinodlingarna
tacker i runda tal 34 000 hektar.
Omradet priglas av ett svalt kli-
mat och kalkrik jordman, faktor-
er som dr idealiska for att odla
druvor med hog syra som ér en
nyckelkomponent i champagne.
Genom regionen flyter floden
Seine med bifloderna Marne och
Aisne och de flesta vingardarna
ligger i deras dalgangar. Centrum
for de stora champagnehusen ar
Reims och Epernay som man litt
tar sig emellan bade med bil och
varfor inte med cykel. Champagne
ar indelat i fem omraden och i
tre av dem ligger champagnes 17
grand cru-byar. Hiar produceras
de bista vindruvorna. Det finns
dven 44 premier cru-ligen som ar
nivan under grand cru.

Champagnes historia stricker sig
tillbaka till romartiden da vinod-
ling borjade hir. Under medelti-
den vixte omradet i betydelse och
pa 1600-talet borjade vinodlare
experimentera med mousserande
vin. Munkarna i Champagne, mest
kind dr Dom Pérignon, bidrog till
att utveckla den metod som idag
ar kind som méthode champe-
noise vilket dr en andra jasning pa
flaskan som ger vinet sina karak-

Foto: Mustangjoe, Pixabay

teristiska bubblor. P4 1800-talet
blev. Champagne en symbol for
lyx da de stora champagnehusen
etablerades och med dem bérjade
vinet exporteras internationellt.
Aret var 1927 da Champagne
fick sin skyddade ursprungsbe-
teckning (AOC). Den skulle sikra
vinets kvalitet och status utifran
regler kring bland annat ursprung
och druvsammansittning.

“Muntearna i Cham, e,
medl leand ar Dom %—
non, bidrog Tl att wit-
veckla olen metvd som idlag
ar land com  méthodde
champmoéfe.”

Druvorna som anvdnds hir dr
noggrant utvalda och spelar en
avgorande roll for den beromda
dryckens karaktir. De tre mest an-
vanda dr chardonnay, pinot noir,
och pinot meunier som oftast
anviands tillsammans. Var och
en bidrar med unika egenskaper
som ger champagnen balanserade
och komplexa inslag.

Chardonnay ger friskhet och ele-
gans till champagnen och bidrar
med toner av citrus, vita blommor
och mineralitet. Den anvénds ofta
i blanc de blancs-champagne dir
den dr den enda druvsorten. Odlas
framst i Cote des Blancs, ett av de
mest prestigefyllda omradena som
ar kiant for sina kritrika jordar.

Pinot noir tillfér struktur, kropp
och komplexitet och ger cham-
pagnen rodbiriga toner ibland
aven kryddiga inslag. Druvan dr
sarskilt framtrddande i blanc de
noirs-champagne ddr endast bla
druvor ar tillatna. Pinot noir odlas
fraimst i de kalkrika och svala
omradena i Montagne de Reims
och Cote de Bars ddr den trivs pa
branta sluttningar som erbjuder
bra drinering och optimalt solljus.

Den bld Pinot meunier ar
minst kind av de tre druvorna
och bidrar med fruktighet och
mjukhet vilket balanserar de an-
dra druvornas syra. Den mognar
snabbare dn de tvd andra och

Non-vintage (NV)

odlas fraimst i omradena Vallée
de la Marne och Montagne de Re-
ims dér dess formaga att tala kyla
och frostsékra egenskaper gor den
sarskilt anvandbar. De fyra andra
godkinda druvorna dr de gréna
pinot blanc, arbane, petit meslier
och fromenteau men de star en-
dast for 0,3 % av produktionen.

En champagne utan argang och kallas dven standardchampagne. Det ér en blandning
av olika argangar och druvor frén olika vingardar diar champagnehuset stravar efter att
uppna sin egen stil. Malet dr ocksa att den ska kdnnas igen frén ar till ar. Behover ligga
pa sin jastfillning i minst 15 méanader innan den degorgeras. Degorgering ar da botten-
satsen tas bort fran flaskan vilket ar en procedur i sig.

Vintage

Som namnet antyder 4r det hiar argangschampagne dér alla druvor kommer fran ett och
samma ar. De produceras endast de ar da skorden har visat hog kvalitet. Kravet ar att
vinet ligger pa sin jastfillning i minst 36 manader innan degorgering men ofta ligger
champagnen betydligt lingre 4n sa. Det ger mer komplexa och nyansrika smaker. En
argangschampagne lampar sig véldigt val for lagring och om den forvaras ritt, svalt och

morkt, gar den att lagras manga decennier.

Prestigecuvée

Prestigecuvée dr en exklusiv champagne gjord pa de basta druvorna och oftast fran
de basta lagena (grand crus). Dessa ges ofta ett sdrskilt namn for att urskilja dem fran

husets andra champagner.

Choam e —
hantrer

med unik stil

Bollinger ar ett av fa cham-
pagnehus som fortfarande
ar 100 procent familjedgt. Den
anrika vinmakarfamiljens his-
toria startade redan 1829 dé en
ung man vid namn Athanase de
Villermont, som var amerikansk
soldat fran frihetskriget, drver
en gard i Champagne. An idag
ar det statliga Bollingerhuset
i Grand Cry-byn Ay centrum
for champagnehusets verksam-
het. Athanase forstod snart det
extraordinira med vinerna i
Champagne, dock tillat inte
hans adliga bakgrund nagon
inblandning i affirer. Ett samar-
bete med affirsmannen Joseph
Bollinger gjorde dock detta
mojligt och tillsammans lade de
grunden till féretaget och cham-
pagnehusets framgangssaga.

Sa smédningom Overtog Joseph
Bollingers barn stafettpinnen
och ledde foretaget genom de
stora utmaningar som vinlusen
phylloxera gav savil som forsta
varldskriget. Men svarigheter-
na tog inte slut dir, ar av de-
pression och andra varldskriget
vantade. Under denna peri-

| Systembolagets sortiment
finns bland annat flera stor-
lekar av Bollinger Speci-
al Cuvée Brut, nr 7418,
649 kr, 750 ml.

Prestigecuvéen La Gran-
de Année Brut, 2015, nr

o . 7579, 2199 kr finns i vissa
BOLLINGER butiker.

od leddes champagnehuset av
Jaques Bollinger, barnbarn till
Joseph Bollinger, som &dven
var byns borgmastare. Efter
Jaques bortgdng under andra
vérldskriget tog hans hustru
Elizabeth, Lily Bollinger, 6ver
ledningen for champagnehu-
set. Madame Bollinger anses
vara en av de absolut mest be-
tydelsefulla kvinnorna i Cham-
pagne och drev foretaget under
30 ar fram till 1971. Madame
har ocksd varit den person
som gjort mest for Bollingers
framgang péd den internationel-
la marknaden. I Sverige anord-
nas i hennes éra arligen en
tavling. Lily Bollinger Award,
ddar Sveriges basta kvinnliga
sommelier utses.

Botl < uwnilea Sl

Huset Bollinger dar kdnt for sin
unika stil, hoga kvalitet samt
traditionella hantverksmetoder.
De huvudsakliga anledningarna
till den komplexa och kraftfulla
stilen som dr Bollingers signum
ar att vinerna domineras av
pinot noir. Jasning pa ekfat
tor att fa en mikrooxidation ar
ocksa en del av deras uttryck.
I vinhusets dgo finns omkring
4000 ekfat. Man har dven en
egen tunnbindare som ansvarar
for och restaurerar faten, vilket
ar helt unikt bland champagne-

Bollingers vingérd i Cuis i norra Céte de Blancs

husen. Att anvinda sig av ekfat ar
bade tids- och kostnadskrivande,
men helt nddvindigt for att ska-
pa Bollingers kraftfulla och kom-
plexa champagne.

“ Tag oricker champagme nir

ar 9 och nar faq ar

¢*9
ledsen. Iband odricker jaq det

WM ar endam. QJMW
WM et ar ett maste.”

/Lily BDWW

For att kunna gora sina typiska
blends innehaller champag-
nerna dessutom en stor andel
reservviner vilket bidrar till den
hoga kvaliteten och de mogna
aromerna. I den drygt halva
milen langa killaren lagras 6ver
1 miljon magnumflaskor med
reservvin, nagot producenten
ar helt ensam om. Dessa lagras
vingardslige for vingardsldge,
druva for druva och argang for
argang. Efter buteljeringen far
champagnen mogna extra lang
tid pa sin jéstfillning vilket ger
stor finess och mjuka bubblor
med kriamig textur. Minimum
ar 3 ar, men Prestige-cuvéerna
Bollinger La Grande Année savil
som Bollinger La Grande Année
Rosé lagras minst 7 ar och pres-
tigechampagnen Bollinger R.D.
upp emot 14 dr. Det dar mer dn
tre ganger sd lang tid som app-
ellationslagen kréver.

Hallbarhet och loralitet

Idag omfattar egendomen oGver
178 hektar mark vilket tacker
omkring 60 procent av behovet.
Da man ér extremt beroende av
kvaliteten kops resterande dru-
vor in fran odlare som man sam-
arbetat med under manga ar.
Det dr ocksa sjdlvklart att arbeta
pa ett hallbart sitt. Allt arbete
i vingdrdarna skots fér hand
och histar dr ett vanligt hjalp-
medel. Man dr ocksa det forsta
champagnehuset som uppfyller
kriterierna for de tva ekologis-
ka certifieringarna High Envi-
ronmental Vlue och Sustainable
Viticulture in Champagne.

Liten odlare | olet stova hela

Bollinger ma ha ett virldsberomt
namn men ar trots allt en liten
odlare i det stora hela. De star
for endast 1 procent av den to-
tala champagneproduktionen.
Vi svenskar konsumerar mest
Bollinger per capita i vdrlden,
men en som ocksd uppskattar
den karaktirsfulla champag-
nen dr James Bond. Den forsta
gangen Agent 007 6ppnade en
flaska Bollinger var 1956 i fil-
men Diamantfeber. Bollingers
mogna och komplexa stil gor
att den dven ar en valdigt bra
matchampagne.




Ett fylligt och fruktigt
vin fran Bergerac
med tydlig fatkaraktir.
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s Say _Eva Weckstrom -
" Bra kop 21/2, 292}

LE SABLOU - BERGERAC

89 kr, 14,5% vol, art. nr: 2196
solera.se "\

Alkohol i
samband med
arbete okar risken
for olyckor

I Mot varen
! Paris
I - en kulinarisk

smakvandring

Text och bild: Asa Maria Larsson

Or fransménnen &r vin, mat och

kultur en del av meningen med
livet. Hir bjuds du som lédsare in pa
en smakvandring i Paris med kuli-
nariska stopp i stadens 9:e kvarter.

Fasadens oansenliga maissingsskylt
ar det enda som avsljar adressen
till Maison Souquet, dér det fanns en
legendarisk bordell i borjan av forra
seklet. Numera har stillet belonats
med titeln virldens mest romantis-
ka hotell och rymmer hotellrum, ett
spa och en bar. Nér vi sjunker ned i
de roda sammetsfatdljerna i den lyx-
igt dekadenta baren och sippar pa
eftermiddagens forsta glas vin gér
tankarna till en annan era — La Belle
Epoque.

Maison Souquet
10 rue de Bruxelles

Vi befinner oss pa vart forsta stopp
pa en kulinarisk rundvandring i Par-
is 9:e arrondissement, ett kvarter dar
stadens nojesliv en gdng blomstrade
och legendariska artister som Jose-
phine Baker och Toulouse-Lautrec
upptradde. Under nagra timmar ska
vi smaka pa flera av kvarterets de-
likatesser och godsaker. Var guide
Laure fiskar upp en liten burk ur
viskan med etiketten Le Miel de
Paris, vilket ar honung producerad
pa taken i hjdrtat av den franska
huvudstaden. Det dr med andra ord
smak fran Paris sa beromda takasar.

Eftermiddagen bjuder pa stopp med
bade sott och salt. Vi stannar till vid
en chokladbutik med 6ver hundra ars
historia, dir en nutida masterkock
med totalt 21 Michelinstjarnor har
fatt sitta sin prégel pa pralinerna.

Le Chocolat Alain Ducasse
30 rue Pierre Fontaine

I ostbutiken far vi sjélva vilja ut vad
vivill testa. Ndgra ostar dr himmelskt
goda och detta blir ett utmarkt till-
fille att kopa med en smakrik sou-
venir hem till Sverige.

Fromagerie Chataignier
3 rue des Martyrs

CAMP

Var tur slingrar sig genom pittores- i &
ka 1700-talskvarter dar vi moter bu-
tiksdgare och mathantverkare som
delar med sig av sina béasta lokala
specialiteter, samtidigt som Laure
berittar korta anekdoter om kvar-
terets historia.

PIGGT & LIVLIGT FRANSKT BUBBEL
| KLIMATSMART BURK!

Vi stannar till i en charmig vinbutik,
dir ett glas rott ackompanjeras av ett
urval av charkuterier. I en annan bu-
tik tacks vaggarna av burkar fyllda
med sylt i bade klassiska och ovin-
tade smakkombinationer.

?4.,1

FRANCE

Les Domaines Qui Montent (vin)
2 place Lili Boulanger

La Chambre (sylt)
9 rue des Martyrs

Turen avrundas sott med nagra ku-
lor ekologisk glass och en chou a la
créme - ett fluffigt, bakverk fyllt med
kramer i olika smaker. Lite for sott
for undertecknad, men bade guiden
och de dvriga pa turen smaskar glatt
i sig sina bakelser och passar samti-
digt pé att kopa med sig nagra extra.
Tre timmar senare har vi fatt upple-
va en rundvandring som varit un-
derhallande savil som vilsmakande
och fylld av berittelser om kvarter-
ets mytomspunna era.

Glazed (ekologisk glass)
54 rue des Martyrs

Popelini (grdddkrdims-bakelser)
44 rue des Martyrs

ART NR 2814 - 11,5% VOL - 200 ML - PRIS 38 KR + PANT - WWW.FOLKOFOLK

Turen bokades via Paris A Dream,
som har ett urval av kulinariska tur-
er med olika teman i flera av Paris
kvarter.

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

Tack till L'Hatel des
Grands Voyageurs som
stod fér dvernattning.
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Pésk och Frankrike, tva favoriter hos oss som ér hirligt ssmmanflitade
och dir alla drycker den hir gangen kommer fran de fantastiska A B C-
regionerna. Nu nir alla svenskar fatt pippi pa bastu tipsar vi om avkylande
bubbel som passar utmirkt till babbel och kackel och tillhérande bas-
tukorv. Vi foreslar dven passande dryck till dgg, detta mangfacetterade
livsmedel som vi svenskar dter nirmare 4 500 ton av under paskveck-
an. Det motsvarar i runda slingar 70 miljoner stycken. Ritter med agg
ir oftast bade enkla och snabba att tillaga sa du slipper vara uppe med
tuppen. Vi siger som KA]J, “slipp all stress idag” och uppmanar er att
fokusera pa nira och kira i paskhelgen.

Gubbed —bad
och bostu

Det rader bastufeber i vart land. Paskhelgen ger manga lediga dagar till att
virma upp bade kropp och sjil for att sedan svalka sig med gott i glaset. Vi
foreslar friska och uppiggande bubblor. Yksi, kaksi, kolme, crémant.

Hall 4ngan och huméret “Hett” vin dédr smultron
uppe och svalka dig med
detta friska argdngsbub-
bel med distinkta toner
av mogna gula &pplen,
grona paron, pigga krus-
bér och citruszest. Vairme

och solvarma hallon dan-
sar kind emot kind med
pomelo och smoriga kex.
Bubblorna spritter i gla-
set likt en ko pa gronbete
och fir tuppen att gala
wants Wantz. k(I)uckeliku.

Louis Bouillot Crémant
de Bourgogne Rosé Brut
Bourgogne / 7781 / 159 kr

Wantz Crémant d’Alsace
Carte Noir Brut, 2022
Alsace / 7737 [ 139 kr

'A}?ﬂ anole och
0’0&7 —cellent

Agg har gjort sig kint for att vara extra klurigt att matcha till vin. Det bista
sdttet att hitta en lyckad smakkombination dr att addera en smakbrygga pa
tallriken, det vill sdga nagot som dr kint for att vara toppen till vin.

Till paskomeletten med
16k och gronsaker blir ett
svalt rott som detta dgg-
stra gott. Bdriga toner av
jordgubbar, hallon och
blibdr samt en inbjudan-
de ortighet. Serveras svalt.

Agg med majonnis och
rom trivs som tuppen i
honsgarden med ett friskt
vin. SIa pa stort med en
nyhet ddr gula dpplen och
grapefrukt lirar vdl med
brioche och pomelo.

n
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Beaujolais-Villages, 2022 Duval-Leroy
Bourgogne / 5003 / 129 kr Organic Brut
Champagne
20144 / 499 kr
B ARz VI NYHET Ekologiskt
-

o
Ao

Pa de branta sluttningarna odlas framfor allt regionens ddla druvor som
ger upphov till smakrika viner. Deras finess och uppfriskande syra far bade
smaklokar och aptiten att be om mer efter forsta sippen.

3suImAoua

FONTANAFREDDA

FONDATA DAL 1° RE D'ITALIA NEL 1858

Potpurri av gréna dpp-
len, gul melon, mogen
ananas och citrus. Ortiga
toner som knyter ihop
hela sicken av smaker
och blir fina fisken till
péskens skaldjur.

Jean Biecher Riesling
Organic Réserve, 2023
12284 / 117 kr
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Vin med en igenkdnn-
lig paskgul etikett vars
hérliga blommighet och
aningens restsdtma pas-
sar som hand i handske
med bade dukning och
de nagot sotare ritterna,
som sill i alla dess former.

Gustave Lorentz
Gewurztraminer
Réserve, 2023
5244 / 139 kr

Bourgogne finns numera med pa UNESCO:s virldsarvslista, tack vare sina
unika klimat. Hirifran kommer nagra av véirldens mest exklusiva viner och
ar utan tvekan en “stekhet” region bland konsumenter virlden over.

Goding pé chardonnay,
virldens mest odlade
druva, tillika omattligt
populidr tack vare sin
mangsidighet. Stortskon
kombo av grépiron, cit-
rus och en viss notighet
samt kritig mineralitet.

Patriarche Chablis Cuvée
Léonce Bocquet, 2023
5383 /179 kr

iy
CHABLIS

A
RULLY

Chica

Elegant pinot noir, dru-
van pa mangas lappar just
nu. Ligger ribban hogt
med bériga toner av hal-
lon, jordgubbar, och en
frisk flakt av cassis samt
elegant strik av choklad
och kramig nougat.

Joseph Drouhin Rully
Rouge, 2022
92748 / 349 kr

MED TRADITION
| VARJE RAND
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VINNARE AV
ARETS RODA BOX 2024

PIEMONTE J

BAR BERA Fontanafreddzoa ar det randiga vir:et. Réindernza
ar en del av var unika historia, vart arv och var

NEBB]OLO framtid. Randerna dr mer dn bara ett monster.
:I::::::::; ! De 4r en symbol for kunglighet och for arhun-
L o e ' ' draden av vintradition. Randerna visar ett
m::::':"“ , hantverk som gatt i generationer, passionen
e e o for druvorna och for kérleken till Piemonte.
l“hhmhﬁm
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Sedan 1858 har Fontanafredda producerat vin
av hogsta kvalitet, med tradition i varje rand.

Fontanafredda Piemonte Barbera Nebbiolo
295 kr | Nr: 54893 | Alk 13,5 % | 3000 ml

fizaatill 3

ITANA

AL MEL 854

FoupaTa oaL 1 RE

Cimm,o/a/g«ne
Med sina friska smaker, eleganta bubblor och en oslagbar formaga att fira
livets sma och stora 6gonblick, 4r champagne mer dn bara ett vin - det dr en

upplevelse som forknippas med fest och flird. Lat ljudet av korkpoppandet
bli startskottet for en hirlig ledighet.

Skala in pasken tillsam-
mans med familj och vin-
ner med denna “kuliga”
bekantskap. Smak av nou-
gat, réda dpplen, lime och
en hirlig ton av nygrad-
dad croissant.

Guldkula Premier Cru
73077 / 389 kr

Friskt och fruktigt pa ett
inbjudande sitt dér grona
applen och friska apel-
sintoner intar forarsitet
med kridmig nougat och
persika som passagerare.
Extra plus for den vackra
flaskan.

Launois Blanc de Blancs
Grand Cru Réserve
7450 / 399 kr

Alkohol kan
skada din halsa.



8 bufféportioner

2 forpackningar 5-minuterssill a
420g

1 dggula

2 msk vanlig dijonsenap

5 msk grovkornig dijonsenap av
hela senapsfron eller liknande
typ av senap

2 msk strosocker

1 msk vitvinsvinager

1 dl rapsolja

2 dl creme fraiche

2 msk urkramad, hackad kapris
3 msk hackad timjan

1 dl hackad graslok

salt

nymald vitpeppar

1. Hall av lagen och lat sillen rin-
na av vdl. Skir hela filéer i bitar.
2. Ror ihop dggula, senap, socker
och vinager. Tillsétt oljan dropp-

vis under vispning till en tjock sas.

3. Blanda i creme fraiche, kapris
och orter i sasen. Smaka av med
salt och peppar.

4. Vand ner sillen. Lat helst
smakerna sta till sig i kylen nagra
timmar eller 6ver natten.

Fronsk SWM ; |

Foto: Janine Laag

nlagd sill pa franska pask-

bord? Nej, tinker man spon-
tant eftersom smorgasbord ar
en svensk foreteelse. Men kan-
ske dr det inte sa langsokt da
sill ju finns att kopa i Frankrike.
Vanligast dr den typen av inlagd
sill som kommer fran Neder-
linderna, haring, vilken dven dar
ursprunget till var matjessill.

Egentligen férekommer sill i hela
Nordeuropa, men det som gor
svensk inldggning annorlunda ar
att vianviander socker, en sa kallad
1-2-3-lag. Vad som ocksa gor sil-
len speciell for oss svenskar ar att
den &r viktig vid stora hogtider.
Genom aren har det utvecklats
en méngd olika smaker, senaps-
sillen kom till pa 1930-talet och
ar numera oumbadrlig for manga

TESTA VAR ]
SKARGARDSBUFFE

NU TILL HALVA PRISET!
webbpris 167,50 kr

(ordinarie pris 335 kr)

Priset géller 22/4 t.o.m. 18/5.
Nar du bokar, anvand rabatt-
kod GODORSAK

under pask, midsommar och jul.
Vi bjuder pé en twist och tycker
sjdlva att den franska touchen ger
det lilla extra.

For att fa den rétta franska smaken
beger vi oss till Dijon i Bourgogne.
Pa 1600-talet var Dijon centrum
for senapstillverkningen och 1776
startade Grey & Poupon sin kén-
da fabrik. An idag stir staden for
90 procent av Frankrikes senaps-
tillverkning. Vid sidan av salt och
vitt vin gors den klassiska senap-
en pa senapsfro fran svartsenap
vilket skiljer den fran svensk, lik-
som att den inte innehaller socker.

((J‘m/m»'é@n lom Tl
pa 1930 ~talet och ar
numera owm:%r'zrélﬂfé'r

mw»gwo wioler pask,
midsommar och M ¢

Tviartemot vad man kan tro &r
dijonsenap, moutarde de Dijon,
inget skyddat varumarke utan ett
recept. Det gor att senapen kan
tillverkas av andra fabrikorer sa
lange de foljer receptet, vilket dar
anledningen till ett stort utbud av
vad som kallas “fransk senap”. En
mer okdnd variant dr Burgund-
senap, Moutarde de Bourgogne,

vilken ddremot har en skyddad
ursprungsbeteckning. Detta be-
tyder att senapen maste tillver-
kas i distriktet Bourgogne, med
vitt vin av druvan aligoté samt
senapsfro fran Bourgogne.

Trots de franskinspirerade ingre-
dienserna bjuder vér senapssill pa
den typiska svenska smakpaletten
sott, salt och syrligt. En smakbild
som dr viktig att ta hansyn till vid
dryckesvalet. Sill dr dessutom en
fet fisk med hogt umamiinne-
héll och dartill kommer sdsens
kryddighet och smakrikedom.
Vanligtvis dricker vi ol till inlagd
sill och hér ér ljus lager alltid ett
sakert kort. Men &ven ett ljust
vetedl med lag eller mattlig beska
ar en fin matchning.

Om man istédllet onskar ett glas
vin till maten &r vitt fruktigt vin
med lite restsétma, som sam-
tidigt bjuder pa hog syra ett
utmirkt alternativ. Viktigt att
tinka pa ar att vinet alltid bor
vara ndgot soOtare dn matritten
for att inte upplevas stravt. Man
bor ocksd undvika vin som har
fatkaraktar.

En trevlig och ”Lethsam” pava
fran Sound of Music-land.
Inslag av krusbér, paron, ho-
nungsmelon och druvtypisk
vitpepprighet, karaktirer som
gor valet “Leth” som en platt
till sillen.

Leth Griiner Veltliner, 2023
Osterrike / 4200 / 99 kr

att den trivs som fisken med
sillen. Inslag av honung, citrus,
melon samt paron. Angendm
z ) " procent (8 %) gor att den pas-
\“r 3 sar bade till lunch och middag.
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\ Rests6tma och pigg syra gor
¥
1

St Koningsmosel Riesling, 2023
Tyskland / 7469 / 79 kr

Fransos som passar trés bien
till den franska senapssillen.
Smaker av exotisk frukt, frisk
citrus, honung och kryddiga
korianderfron. Finns dven som
alkoholfri variant.

by
iy

1664 Blanc
Frankrike /1514
18.90 kr (330 ml)

Vi blickar mot “6jn” och njuter
en ljus lager med maltiga toner
av sirapslimpa, aprikoser och
kndck i glaset. Gor smorgas-
bordet sa mycket battre.

Gotlands Bryggeri
Wisby Lager Eko
Sverige / 1480
20.50 kr (330 ml)
Ekologiskt

Vi bjuder dig, vem bjuder du?

Unna dig en skon dag till havs pa M/S Eckeroé med god mat,
underhallning och taxfreeshopping. Vi erbjuder 50 % rabatt
pa var héarliga Skargardsbuffé! Njut av sill och lax, gubbréra

och rékor, frascha sallader, mor oxfilé, flaskinnerfilé och caesar-
kyckling — for att ndmna bara nagra av alla goda orsaker att

resa med Eckerd Linjen. Las mera pa eckerolinjen.se/godorsak

Vi bjuder dig — vem bjuder du?

ECKEROGLINJEN

www.eckerolinjen.se - Tel. 0175-258 00 - Oppet alla dagar

Ta bussen tifl baten!

Du hittar din ndrmaste
hallplats pa eckerolinjen.se/
anslutningsbussar

ﬁ
Buss + bat + néje
webbpris 195 kr —

ECKERO LINJENS

Semestra  sje=
pa vackra e

Atand!

Boka redan nu!

| SAMARBETE MED VisIT ALAND

Inspiration,
resepaket
och mycket
mer pa

ECKEROGLINJEN

eckerolinjen.se/resepaket
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Patriarche
Bourgogne
Chardonnay

ca 500 g gron sparris Komplex, fyllig och frisk
at till skaldjur och finare fisk

atbara blommor eller smorgaskrasse till garnering

Vit sparris med sauce hollandaise, eller hollandaisesas, dr en kir klassiker sa hir

ars. Vi viljer dock gron sparris samt ger den gyllengula sasen en twist. Genom att

vinda ner en klick vispad gridde far man en luftig mousselinesas, vilken far extra
f fransk touch av firsk dragon. Sparrisen och sasen passar ocksa bra att servera till-
sammans med kallrokt lax eller skinka.

Pasglens
JMMWV

lattlagade, lackra
och lockande

4 portioner

Sas
o . o o o . 150 g smor I staden Beaune i hjirtat av Bourgogne har
askhelgen bjuder pa manga dagar nir vi 2 dggulor iR tactPatalichc vorlat fodan 1780.

1 msk citronsaft

% msk iskallt vatten

Y% krm cayennepeppar
Y tsk rivet citronskal

kan njuta av ledighet savil som trevligt
samkvam samt mycket harlig matlagning.
Avslappnat drinkmingel, traditionellt sill-

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,
Cote Chalonnaise, som ger fylliga, komplexa

bord eller en klassisk trerdttersmiddag,
under varens storhelg ges tillfille for all
typ av umgange. Vara liackra sma aptitre-
tare eller en spirande vargron forratt dar
primdrernas primor far glinsa, bidrar
definitivt till en god och glad pask.
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Kawaloéo/r med Loxtarlar

En fransk rabiff med dijonsenap, kapris och pommes séger vi inte nej till. Men
sa hir i pasktid tar vi med oss den franska inspirationen och gor istillet lyxiga
kanapéer med laxtartar. Vara “canapés au tartare de saumon” passar bra till
drinken eller som ett fréscht inslag pa paskens smorgasbord.

12 stycken A
i Fruktigt vin med krispiga gro- En hirlig blend med allt som
Kanapeer na dpplen, piron och persikor o6nskas av en lyckad druvbland- s B..OI..L,J R G QigqmmNE
ca 1 dlI créme fraiche samt en Ortighet som moter ning, Gemischter Satz. Fruk- Zr ' Cl Il\{;;l[ :;I;R.N AY I
. . . . . . i
6 skivor formbrod av stérre modell dragonen. Frisk lime och min- tigt, aromatlhskt och friskt som CUVEE DES VISITANDINES
60 bi eralitet ger fraschor samt “bry- gor att sparrisen sdvil som den P T MGG A =
ca 60 g svart stenbitsrom ter igenom” det feta i sasen . luftiga sasen trivs. B T <y
. 1 ©
hackad grislok PATRIARCHE z
stbara blommor Mezzacorona Weinwurm l . g 103 - 3
itspa Miiller-Thurgau, 2023 Gemischter Satz, 2024 == — = =
spritspase q Italien / 20086 / 99 kr Osterrike / 23153 / 115 kr q g
utstansningsring, ca 4 centimeter i diameter ! =
gering S, 8
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Tartar

180 g lax av sushikvalitet
2 krm sttt rosépeppar

1 tsk rivet citronskal

1 krm salt

1. Lagg creme fraiche i en spritspase, anvind munstycket som har det minsta
hélet. Forvara i kylen tills den ska anvéindas.

2. Rosta brodet.

3. Skiva laxen och skir laxkottet i fina tdrningar. Arbeta in rosépeppar, citronskal
och salt med en gaffel. Dela laxen i 12 smé hogar.

4. Tryck ner utstansningsringen i ett av broden. Lt ringen sitta kvar. Lagg ner en
laxportion och platta till. Tryck forsiktigt upp kanapén frén ringen. Fortsétt pa
samma satt med resten, det blir 2 kanapéer av varje brodskiva.

5. Spritsa sma klickar av creme fraiche runt om. Lagg en klick rom i mitten. Stro
pé hackad gréslok och garnera girna med dtbara blommor.

6. Kanapéerna bor serveras snarast eftersom brodet mjuknar snabbt.

1 msk hackad férsk dragon
salt
Y dl vispgradde

1. Sasen: Smalt smoret i en kastrull, dra at sidan och lat svalna nagot.

2. Lagg aggulor, citronsaft och vatten i en skal och stéll 6ver en kastrull med sjudande
vatten (vattenbad). Vispa hela tiden tills d4ggkramen tjocknar, den far inte koka.

3. Nir krdmen tjocknat, lyft skalen fran vattenbadet. Vispa i smoret, forst droppvis
och sedan i en tunn strale. Aggkramen ska absorbera smoret innan mer tillsitts.

4. Smaksitt sasen med cayennepeppar, citronskal, dragon och salt.

5. Vispa gridden fluffig och vind forsiktigt ner i sasen. Sasen ska inte virmas mer,
men gar ocksa bra att servera rumstempererad.

6. Sparrisen: Bryt av den nedre grova delen pé sparrisen. Sjud sakta i saltat vatten, spar-
risen ska ha lite motstand kvar nér den ar firdigkokt. Koktiden ér beroende pa tjocklek,
men gron sparris dr klar pa nagra minuter.

7. Lagg upp sparrisen pa tallrikar, toppa med sas och garnera med itliga blommor

eller krasse.

Underbara primortid. Sparrisen dr en sjalvklar del i sisongens matlagning och

varkinslan forhojs med tva vita viner som bjuder pa fruktiga och friska toner.

Delikata sma munsbitar som litt slinker ner. Vad dr mer ritt 4n att fira in varen
med sdsongens friska rosévin eller en vit nyhet som dr en riktig frasching. Vi
utbringar en skal for den vackra arstiden och ljuset samt njuter av varvindar

friska.

Laxrosa skapelse som pa ett
ypperligt vis moter rosépep-
parkryddad laxtartar. Frascha
toner av sommarens solmogna
smultron, réda vinbir, mogna
persikor, farska orter och upp-
friskande blodgrapefrukt.

Jurtschitsch
Rosé von Zweigelt, 2023
Osterrike / 5600 / 125 kr

Spanska vita viner trendar
och druvan verdejo ar kind
for friska och fruktiga viner.
Grona dpplen, krusbdr, svar-
ta vinbdrsblad och gul melon
ar smaker vi gdrna njuter till
kanapéerna.

Demino Verdejo, 2023
Spanien / 92064 / 129 kr
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viner samt frin Miconnais, som ger friska
viner. En femtedel lagras pa ek i 69
miénader, resten pa staltank.

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

Vinet kan lagras i 2—3 ar.

139 kr
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2023 Patriarche Bourgogne Chardonnay “Cuvée des Visitandines”
139 kr.Varunr. 71159. 12,5% vol. Finns i alla Systembolagets butiker.
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Alkohol
kan orsaka

nerv- och

jarnskador.
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En lammfirspaj dr utmirkt pa paskens buffébord likvil som att servera som
ensamritt. En god sallad som hastigt blandas med olivoljevinigrett med di-
jonsenap och vitlok smakar lika gott som franskt till.

OLWJ%M Lammstet meo vitlok
och Saroleller

Att samla familj och vinner runt en lammstek dr for méanga ett maste under paskhel-
gen. Tapenade its som plockmat i hela Frankrike liksom i andra medelhavslinder
men vi later den umamistinna réran bli en smakrik fyllning.

4-6 portioner

ca 1 % kg benfri lammstek
salt

nymald peppar

bindgarn

smor till stekning

Fyllning

1 ¥ dl svarta urkdrnade oliver av god kvalitet
3 vitloksklyftor

4 sardellfiléer

4 msk hackad farsk timjan och rosmarin
rivet skal av 1 citron

2 msk olivolja

nymald peppar

1. Fyllning: Hacka oliver, vitlok och sardeller. Blanda ihop ingredienserna.

2. Flak ut steken. Banka forsiktigt ut kéttet, exempelvis genom att ldgga pa ett bakpap-
per och banka med en kastrull. Krydda snittytan med salt och peppar.

3. Fordela fyllningen 6ver kéttet och tryck till ordentligt. Rulla ihop till en fast rulle och
bind noga om med bindgarn. Hit gar bra att férbereda i god tid.

4. Sétt ugnen pa 125 grader. Bryn steken runtom i smér. Salta och peppra. Lagg dver
kottet i en ugnsfast form eller pa bakpapperskladd plat. Stick eventuellt in négra ros-
marinkvistar under bindgarnet.

5. Stick in en termometer i kottets tjockaste del. Stek mitt i ugnen till en innertempera-
tur pé 58 grader, for rosa kott.

6. Ta ut steken lat vila under folie cirka 10 minuter. Skir kottet i tunna skivor vid
servering.

Rodvinesas a’w(g/o#’ﬁﬂ Lommsteleen. Sa aven
potatisqrating Adr potatisen mao(fé'ro[e( varvas
med RD%@AW‘L‘ eller Mmanfﬁ/r— eller 7&‘»%“,
oﬁvn@eﬁo’vﬂ' réwék}s]}emu‘, vitlok och Lok .

Pask + lammstek = sant. Rosastekt lammkaott med medelhavsinspirerad och smakrik
fyllning. I glaset blir det tva norditalienska rodviner, med olika prislapp och karaktir,
som bada trivs utmarkt i sillskap med stekens ortighet och oliver.

6 bitar

Fyllning Botten

1 gul Iok 3 dl siktat dinkel- eller vetemjol
3 vitloksklyftor 2 krm salt

olivolja 150 g kallt smor

300 g lammfirs 1-2 msk kallt vatten

1 msk herbes de Provence

Folkkdrt vin som &r latt att
tycka om. Med mjuka aro-
mer av morka bdr, mandel
och mogen frukt. Gjort med
ripassometoden dér vinet ja-
ses en andra gang med skal

Finlemmad “Superiore” dir en
del torkade druvor ingar vilket
ger len fruktighet och mérka
korsbérstoner. Flikt av krydd-
nejlika, kanel och kakao fran
fatlagring samt mineralitet och

1-2 krm chiliflakes

2 dl passerad tomat

salt

ca 175 g getost

3agg

1 dl mjolk

1 dl créme fraiche
100-150 g cocktailtomater
ca 1 dl oliver

1. Arbeta ihop mjol, salt och smor till en smulig massa, girna i matberedaren.
Tillsétt vattnet och arbeta ihop till en deg. Lat vila i kylen i en plastpase cirka 1
timme.

2. Tryck ut degen i en storre pajform med lostagbar kant, 26 centimeter i diameter.
Nagga bottnen med en gaffel. Lat vila minst 1 timme i kylen.

3. Sétt ugnen pa 200 grader. Forgriadda pajskalet mitt i ugnen cirka 10 minuter.

4. Hacka 16k och vitlok.

5. Mjukstek l6ken i olivolja. Hoj varmen och tillsatt firs och vitlok. Bryn tills férs-
en dr smulig. Blanda i 6rtkrydda, chiliflakes och tomat. Koka ihop négra minuter
utan lock. Lét svalna. Smaka av med salt.

6. Hill sasen i det forgraddade pajskalet. Smula Gver osten. Vispa ihop édgg, mjolk,
créme fraiche och % tsk salt. Hall dggstanningen i formen. Ligg pa halverade
tomater och oliver.

7. Gradda pajen mitt i ugnen cirka 40 minuter.

fran tillverkning av Amarone. fin syra fran kalkrik jord.

Casalforte Ripasso, 2021
Ttalien / 5352 / 119 kr

Ca’Rugate Campo Lavei
Valpolicella Superiore, 2022
Italien / 90179 / 199 kr

Ekologiskt

Orter och getost stortrivs tillsammans med lammkatt. Likasa smakrika réda viner
som dven de bjuder pé ett knippe firska orter. Mustigt och mumsigt i pask, i glas
savil som pa tallriken.

Ett morkbadarigt rott Matvinligt vin fran superhippa
vin med en flakt av Piemonte som trivs ihop med
vanilj samt angenidm pésklamm av alla de slag. Rod-
ortighet i bade doft biriga friska toner fran kérsbar
och smak. Sjilvklart och lingon samt en bukett rter,
badist till lammkatt i diskret viol och viss fatkaraktir.
alla dess former. Bo-

lagets sotaste box, en Briccotondo Barbera, 2023
far tacka. Italien / 2773 / 109 kr

Merino Organic Red Wine, 2023
Portugal / 2289 / 199 kr (2000 ml)

5/5 Eull pott!
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Villa Puccini Chianti DOCG Bastflaska - Art nr 70095 - 75 cl - 119 kr

Att borja dricka
i tidig alder
okar risken for
alkoholproblem.




Ekologiskt & Smakrikt
vin fran Italien
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Kryeso i var

Ett milisombyte kan verkligen skapa
guldkant pé tillvaron. Lyxa med en
kryssning, njut av trevligt umgénge,
god mat och dryck. Varfér inte unna
dig sjélv nagot exira eller passa pé aft
képa en present? P& Eckerd Linjen kan
man i lugn och ro botanisera i en 600
kvm stor taxfreebutik som &r fylld med
godsaker, parfym, vin och mycket
mer. F&r sortiment och fina specialer-
bjudanden; eckerolinjen.se/taxfree

Nollgradiga drycker dr ett vilkommet inslag till paskens
begivenheter, oavsett om aprilvidret bjuder pa varma eller
kalla temperaturer. Alkoholfria drycker dr en trend som vix-
er sig allt starkare for varje ar sa sjdlvklart har de en given

mepn {ronsk
ﬁoma?e

Frankrike har en hel skattkista med
ostar. Nu lanseras tva praktiska por-
tionsférpackningar; Sélection de nos
Montagnes och La Sélection des
Médailles, dér varije bit &r en hyllning
till landets traditionella osthantverk.
Finns i vélsorterade livsmedelsafférer.

Rek. pris mellan 79.90 kr — 119 kr.

art att veta {or

Det nya véxtbaserade “sméret”
frén Eleplant smakar smér. Det kan
anvéndas i matlagning och ger
samma bakresultat samt har 50%
mindre klimataviryck j&émfért med
annat smér. Gérs pd havredryck
istdllet fér mjslk och en blandning av
kokos-, shea- och rapsolja. Pris cirka
39.90 kr f&r 600 gram.

Om n

plats pa paskbordet.

Humlearomatisk IPA signerad “6l-
varldens rebeller”, bryggd i Skott-
land. Tydlig beska och inslag av tall-

< kﬂ/%’bvi" S 0,;/[& en pl('/;/' GNINE kéda, exotisk frukt och apelsin.
- NGy
(/] b
"y s?’#g Som medlem hos Cervera far man BrewDog Punk IPA
Fronsr?('jnne'n dlskar sina ostron Tnetl S'.S.Sl g##_ en méangd olika férméner. En é&r glas- ?tlocgi?tlaggieen/ L1945
Gven i Sverige fiskas de hagkvalitati- J’tﬁ’ € garanti vilket betyder att om eft glas 1690 kr + 1 kr i pant (330 ml)
va blétdjuren. | fiskikonen Nils Molin- 2y ’ P

ders bok "Ostron musslor & snéckor:
recept, vett och vért att veta” finns
massor av inspiration och recept pé
ostron: grillade, pocherade, gratine-
rade och réa med olika toppingar.
Pris ca 195 kr pé adlibris.com eller
melanders.se

Délices ole Framce

~§ DELICES = FRANCE

Franska Delistesser & Gada Presenter

—
s === | B l'olivier fran Grasse, Nice
= Oivelja, Viedger.

e
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pé fot gér sénder inom tvé ar erséts
du med ett nytt helt utan kosinad. Med-
lemsskapet innebér fler exklusiva erbju-
danden. Mer information om glasga-
rantin finns p& cervera.se/glasgaranti

Glad lax z'//m'k/<

Norrménnen &r kénda fér sin lax och
den skinn- och benfria laxen frén Freya
héller hégsta kvalitet. Perfekt till paskens
carpaccio med senapsmajonnéds och

Snapsen hor bade pasken och sillen
till och med 0% kan alla vara med
i gemenskapen och skéla. Klassis-

Friskt, torrt med sma eleganta
bubblor. Gors av dppelmust, kol-
syrat vatten och naturliga smaker.
Innehaller inget socker eller sot-
ningsmedel. Finns i sex smaker
pé Coop fran vecka 15.

Mustly Sparkling Coldpress
Sverige / ca 20 kr
NYHET

Denna kullerbytta (Galipette) av
100 % pressade dpplen kommer fran
sma odlingar. Smaker av roda dpp-
len, honung, apelsinzest och torkade
kryddor.

Galipette Non-Alc
Pommes a cidre
Frankrike / 11964
19.90 kr (330 ml)

. e . d rxf grijs|6k. Snabbgrcvo och servera med ka akvavitsmaker av kummin, anis ey, ..'}Z"f
Paradiset fér dig som vill njuta av fran- £ Ty hovmastarsas eller lagg pa grillen. Finns och dill 5 ‘:..-"
ska delikatesser. Har finns allt frén i i de flesta storre matbutiker, mer infor- ‘ 'ut ::

chark och ost till kryddor, olivoljor och
lyxiga tvélar. delicesdefrance.se
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frasm e
Vinvandringar i Alsace och Champag-
ne som bjuder pé allt fran fértrollande
vackra landskap, charmiga vingérdar,

historia, kultur och kulinariska upplevel-
ser. Mer information pé& temaresor.se

mation pé froyasalmon.no

Grattic 1l 700 ar

Gjutjéirnsgrytorna fran Le Creuset har livstidsgaranti, gjorda foér
att hélla &ver generationer. | ér firar féretaget 100 &r av tidldst
franskt hantverk. Serien Sea Salt innehéller olika typer av k&ksut-
rustning i havets vackra toner av démpat blatt och ljusgrént. Mer
inspiration pé lecreuset.se

Skane Alkoholfri Snaps
Sverige / 1948 / 78 kr
+ 1 kr i pant (350 ml)

Alkobholfritt bubbel fran Sveriges
mest kdnda champagnekonnis-
sor dir gula dpplen, mandelmassa
och smoriga kex frotterar sig med
nektarin och vit choklad.

Richard Juhlin Non Alcoholic
Blanc de Blancs
Frankrike / 1915 / 89 kr

Rosa burk med rosa bubblor. Torr,
frisk och biriga toner av hallon och
roda vinbér i samklang med syrlig
rabarber och friasch blodgrape.

Chavin Rosé Sparkling
Non Alcoholic
Frankrike / 1942 / 29 kr
+ 1 kr i pant (250 ml)

el
af

ZENSA PRIMITIVO ORGANIC

109 kr, art.nr: 73966, alk: 14% vol, 750 ml
solera.se

Alkohol |
samband med
arbete okar risken
for olyckor




R METODO CLASSICO - ITALIEN

ltaliensk elegans fran Dolomiterna.
Gjord enligt traditionell metod

Z’; DM, e | f- r med en andra jasning pa flaska
| | — TrentoDOC helt enkelt!

Forforisk, uppfriskande, frisch,

gul och innehallande manga agg.

For oss dar hogtidens sjalvklara

efterritt en len citronfromage, : ph

“fromage au citron”, eftersom ) M A e R \ -i'";'-:" -i"i:" -i"i:"' -i"i:" -i'";'-:"
arets paskmat i #t&drick! har : _ | 3 L e = 5N o o - - )
franska influenser. r ' - S — Gunilla Hultgren Karell

Expressen, 12 dec 2024
4-6 portioner

2 dl vispgradde

4 gelatinblad

4 dggulor

1 ¥ dl strosocker

1 krm vaniljpulver

rivet skal av 2 citroner

1 dl latt creme fraiche
pressad saft av 1 citron

2 aggvitor

citronmeliss till garnering

1. Vispa gradden, men inte allt-
for hart.

2. Blotlagg gelatinbladen i kallt
vatten cirka 5 minuter.

3. Vispa dggulor, socker och
vaniljpulver pdsigt. Blanda grad-
den med dggvispet, citronskal
och creme fraiche.

4. Ta upp gelatinet och smalt det

i Citronsaften pé mYCket Svag T = '_ g | J s ROTARI BRUIT RISERVA 2020 | NR 7567 | ALK. 12,5 % VOL.ﬁ 750 ML | 139 KR | ROTARI BRUT RISERVA 2019 | NR 7567 | ALK. 12,5% VOL | 1500 ML | 289 KR
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virme, det far inte koka. Hall

gelatinsaften i smeten i en fin

strale under omrorning.

5. Vispa dggvitorna till hart e <3 = A

skum. Vind forsiktigt ner dem < -\ Charmbr till citrus

i smeten med IUftlga tag £ ) Aromatisk och ; p"irlan.de EE
= R st mamsell som ackompanje-
6. Fordela fromagen i 4-6 glas. _ oA g o rat paskens efterritt blir en O O a r
o . . . s i i match made in heaven.

Lat stelna i kyl minst 3 timmar. E : -
Moscato d”Asti
G.D. Vajra, 2024 i
Italien / 90166 / 149 kr m
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