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SUCO Nero

i borjar med att reda ut vad Buco Nero betyder:
V svart hal. Vad kommer det av i sammanhanget da?
Jo, som jag tolkar det sa kommer det av att entrén
ar som ett hal i vaggen och innanfér leder en lang gang
ner i restaurangen som ar belagen i ett gammalt garage
utan fonster mot gatan dvs morkt, svart. Buco Nero.
Buco Nero 6ppnade februari 2010. Krégaren bakom
restaurangen heter Sacha Smederevac. Han har manga ars

erfarenhet av att arbeta med framférallt det italienska koket.

Historien om “Nero” pa Roslagsgatan bérjade med lilla
Caffé Nero i fastighetens gatuplan som startade ar 2004.
Nero blev snabbt ett favorithak fér manga innerstadsbor
som ville ha valgjord espresso och en god pasta. Caféet
har vunnit manga utmaérkelser - bland annat Gulddraken
tva ganger i kategorin Bésta budgetkrog. | fastigheten
fanns ocksa ett garage dér en bilfirma haft sin verksamhet
i manga ar. Da den plotsligt blev ledig tog Sacha tillfallet
i akt att utveckla sin framgangsrika verksamhet med
restaurang Buco Nero.

Buco Nero har snabbt blivit en modern klassiker bland
stockholmarna och allra mest de som bor i Vasastan.
Restaurangen har plats for 148 gaster. Menyn innehaller
fisk- och kottratter samt en grillmeny. Malsattning har ar
framforallt att forvalta det traditionella italienska koket.
Klassiker bland forratterna ar Carpaccio med ruccola-
sallad och vallagrad parmesan eller varfér inte La Burrata
di Andria som ar buffelmozzarella fran Andria i Apulien.
Bland varmratterna finns Spaghetti alle Vongole och
Ossobuco alla Milanese. Maten ar vallagad, smakrik och
fint presenterad.

L'orto &r Buco Neros egen kokstradgard, visionen &r
att skapa ett dryckeskoncept som matchar det italienska
koket. Till storsta del ar drinkarna baserade pa grénsa-
ker, drter och frukt. Halften av drinkmenyn byts ut varje
manad. Detta for att ge plats at nya drinkar baserade pa
basta frukten, grénsaken eller érten fér sasongen.

For er som gillar likér s har L'orto del Buco Nero hem-
magjord Limoncello. Receptet ar hemligt men lovar att



den ar en farskvara helt utan tillsatser, konserve-
ringsmedel eller fargdmnen. Serveras i en val kyld

liten flaska med ett glas vid sidan for sjalvservering.

Trevlig servering och en mycket god Limoncello!
Vinlistan bjuder pa mycket gott ur Enjoy Wine
& Spirits italienska sortiment. Det finns flera viner

fran Umani Ronchi i Marche och Mezzacorona

i Trentino. Varfor inte ett glas bubblande Rotari
Brut till apéritif om ni inte lyckats valja bland allt
annat gott som L’orto del Buco Nero kan servera i
drinkvag.

Restaurangen ar mycket stor till ytan och in-
redningen har blivit en “snackis” och fatt utmar-
kelsen GULDstolen for basta arkitektur/inredning.
Inredningen ar mycket avskalad och minimalistisk
med grundmaterial som betong, glas och marmor.
Den sekelsgamla, framslipade betongen i vaggarna
ger karaktar at de nya golven och bardiskarna.
Vaggarna ar valdigt fina pa nara hall och tittar

RESTAURANG

RESTAURANG BUCO NERO
Roslagsgatan 4, Stockholm
Bordsbokning: Tel. 08-22 19 35
www.nerostockholm.se

Man till fre: 11-14 lunch, 17-01 middag

man noga (som jag gjorde ...) syns resterna av
gamla kablar och sant fran tiden da lokalen var ett
garage. Mdblemanget gar i ljust trd och skinn med

undantag for en del av restaurangen dar allt ar rott.

Riktigt snyggt. Ingen myspysinredning precis, men
kvallstid med dampad belysning och tanda ljus
upplevs &nda miljén som ombonad.

Las mer nyheter om Buco Nero pa webben - dar
finns bland annat information om deras samarbete
med valgbrenhetsorganisationen One More Smile.
Just nu kan ni boka “det gula bordet” dar alla
pengar fran er betalade nota oavkortat gar till One
More Smile for att hjalpa behdvande barn.

Blev ni nyfikna pa att bestka Caffé Nero sa ar
Oppettiderna: man till fre: 7-17, I6r o soén: 9-17

&

Loérdag: 17-01



JULSILL




Sillen har en lika sjalvklar plats pa julbordet som tomten pa julafton. Att lagga in sill later

for manga frammande. Men med valdigt enkla knep och lite fantasi skapar du goda och

annorlunda smakoverraskningar, som kan fa tomten att tappa skagget.

Sill med sting av pepparrot. Vill man kan man byta ut
pepparroten mot 1riven vitloksklyfta.

1 kruka basilika

1 kruka kruspersilja

1 kruka dill

% dl majonnas

3 dl graddfil

1% msk grov skansk senap
1 msk finriven pepparrot

2 burkar matjesill

1. Mixa 6rterna med en stavmixer tillsammans med
majonnas och %2 dl graddfil.
2. Blanda i resten av graddfilen, senap och pepparrot.
3. Vand in sillen och 1agg i en burk. Sillen haller sig
ca 3-4 dagar i kylen.

Hemvispad senapssill blir godast pa julbordet!

8 urvattnade sillfiléer
1% dl grov skansk senap
1 msk vitvinsvindger

2 msk flytande honung

1 dl neutral rapsolja

% dl hackad dill

1. Dela sillen i mindre bitar.

2. Vispa ihop senap, vinager och honung. Vispa in oljan
i en svag strale till en tjock sas.

3. Vand in dill och sill. Ldgg i en burk, sillen haller sig
ca 3-4 dagar i kylen.

Klassisk soétsyrlig inlagd sill med smak av kryddpeppar!

8 urvattnade sillfiléer
1 dl attikssprit 12%
2 dl strésocker

3 dl vatten

12 kryddpepparkorn
5 kryddnejlikor

3 lagerblad

1 rédldk

1/3 purjolék

1 morot

1 kruka dill

1. Dela sillen i mindre bitar.

2. Koka ihop attika, socker, vatten, kryddpeppar,
kryddnejlika och lagerblad. Lat svalna.

3. Skiva rodlok och purjoldk. Slanta moroten.

4. Varva sill, dill, 16k och morot i en glasburk.
Hall pa lagen.

5. Lat sta over natten. Forvara i kyl 5-6 dagar.

Lyxsill med kalixI6jrom och graslok. God att toppa sma
ragbréd med till nyarsminglet!

100 g I6jrom

% dl majonnas

3 dl graddfil

% kruka graslok
2 burkar matjesill

1. Blanda alla ingredienser och ldgg i en burk.
Sillen haller sig 3-4 dagar i kylen.

JULSILL



SABRERINGSSKOLA 1!

Sabrera
merd... |

Att sabrera ar lika latt som festligt, bara du vet hur du ska ga tillvaga och

vidtar forsiktighet sa kan du hur latt som helst bli kung pa stundande nyarsfest.
Fa andra saker i vinvag ar namligen lika uppmarksammade. Nedan ger vi dig en

snabbkurs i sabreringens olika element:

1 2 3

Alla bubbelviner kan inte sabreras, dock be- Borja med att ta bort foliet runt korken Leta efter flaskans fals. Den |6per fran bot-
hover det inte vara dkta Champagne for att samt pa flaskans hals. Avlagsna déarefter ten pa flaska till toppen. Du hittar den pa
funka. Hall dig till viner gjorda enligt den grimman. En férutsattning for att kunna bada sidorna av flaskan. Valj den fals som
akta champagnemetoden, vilket innebar gobra detta utan att korken sticker ivag ar kanns tydligast i det du drar ditt finger éver
att vinet fatt jasa en andra gang i flaskan. att flaskan ar val kyld, i annat fall riskerar den. Hemligheten bakom en lyckad sabre-
Dessa flaskor har ett tjockare glas. Se till att du att korken sticker. Var alltid forsiktig nar ring ar att traffa pa flaskans hals med ditt
flaskan ar ordentligt kyld och att den inte du tar bort grimman och rikta alltid flaskan tillhygge, just dar falsen moter halsen. Det
har skakats om just fére sabreringen. Basta ifran dig, you never know ... ar namligen just har flaskan ar allra svagast.

sattet att snabbkyla en flaska bubbel ar att
placera flaskan i ett isbad (vatten med is)
eller i frysen.



$

Nu ar det dags. Se till att du har fritt skjut-
falt da korken flyger ivag cirka 10 meter.
Greppa flaskan i ett stadigt grepp i botten.
Centrera den sa att falsen pekar rakt uppat.
Luta flaskan fran dig (ca 30% lutning). Lat
ditt verktyg, om inte en sabel, sa garna en
tung kottkniv (ju tyngre desto battre) glida
fran botten och upp mot halsen. Anvénd
knivens évre sida (inte den vassa sidan) och
|at kniven l6pa langs falsen tills den moter
halsen, dar grimman normalt halls fast.
Undvik kraft, anvand ett snartigt tillslag.
Det unika plopp-ljudet vittnar om att du
lyckats. Koolt va?

SE VIDEO PA MER
ELLER MINDRE LYCKADE
SABRERINGAR PA
WWW.ROTARI.SE

TANK PA:

Du behoéver inte vara radd
for att det ska komma ner glas i
flaskan da trycket per automatik

skjuter ivag allt glassplitter.

Efter sabreringen uppstar
en mycket vass glaskant pa vilken
du Iatt kan skara dig.

Att forsoka hugga av halsen ar
rent ut sagt férenat med fara da
flaskan exploderar i din hand.

Vin-quizz!

Pa Enjoy Wine Show tavlade besdkarna om
platser till en vinkurs med Asa W Karlsson
och Enjoy, vinnaren blev Anne Blomqvist.
Grattis! Har ar fragorna fran massan. Hur
mycket kan du? Svaren hittar du langst ner
pa denna sida. Tjuvkika inte!

1. What is the grape variety used to
make Asti DOCG?

a) Chardonnay
b) Moscato
c) Dolcetto
d) Trebbiano

2. Which one of the following is a
wine from Portugal?

a) Rias Baixas
b) Taurasi
¢) Bairrada
d) Naoussa

3. What is the French equivalent
of grappa?

a) Eau-de-vie-de quetsch
b) Eau-de-vie-de marc
¢) Eau-de-vie-de kirsch
d) Eau-de-vie-de Mirabelle

4. Which one of the following best
describes white Zinfandel wine?

a) A dry wine with oak ageing

b) A sweet white wine

c) A pale rosé wine also known as “Blush”
d) A sparkling wine made from black grapes

HOSTENS VINKURS
TILLSAMMANS MED ASA
FLYTTAS TILL VAREN 2012.
VI ATERKOMMER MED MER
INFORMATION EFTER JUL
KRING DETTA.
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JULKLAPPSTIPS

Det nalkas mot jul. Kanske &r din vardag fullare &n nadgonsin och du har
annu inte hunnit kdpa en enda julklapp? An vérre, du vet inte ens vad du
ska kopa. Kanner du igen dig? Lugn, vi hjalper dig. Nedan hittar du fem

sakra julklappar-...

CUMARO ROSSO CONERO
(99198 / 159 KR)

Umani Ronchis klart basta réda vin. Ett mus-
tigt och snyggt vinbygge packat med moérka
bar, mérk choklad och fat. Drick det redan
ikvall eller 1at det mogna i kéllaren nagra ar.

VART JULRIM:
Fran Italien kommer detta tjut,

ETT NYHETSBREV

Ge bort en prenumeration pa vart digitala
nyhetsbrev. P4 mindre &n en minut fyller du
i alla nédvandiga uppgifter och vips har din
pappa blivit prenumerant. Det landar i inkor-
gen varje torsdag och tipsar om livets goda.

Registrera ditt namn pa enjoywine.se

VART JULRIM:
Nér du &r torr i munnen och har klada,
du kan se fram emot
ett smarrigt vintips i din inldda.

ROTARI RISERVA MAGNUM
(7567 /199 KR)

ldgg det i kdllaren,
se fram emot din alderdom och njut.

BAROLO SERRALUNGA D’ALBA
(2305 / 235 KR)

Fontanafreddas ”vanliga” Barolo far taket att
lyfta. Ett snyggt och mycket valgjort rott vin
med typisk karaktar av lakrits, viol och tryf-
fel. Ett vin du inte behoéver vara kdnnare for

att digga. Lika gott idag som om nagra ar.

VART JULRIM:
Fran Danilo Droccos magiska
vinmakarhédnder
kommer denna klapp fér dig

och dina tdnder.

Av nagon anledning har stora flaskor en ten-
dens att smaka béattre &n sma. Rotari Riserva
Magnum éar definitivt inget undantag. De
sma fina bubblorna och den brddiga karak-
taren gor Rotari till en perfekt julklapp.

VART JULRIM:
Med en kluckande klapp av detta slag,
du kan se fram emot en nyarshelg
med ett jdvia drag.

TIDNINGEN ENJOY

Varfor inte ge bort en prenumeration?

Pa enjoywine.se fyller du enkelt i alla upp-
gifter som behovs. Det ar gratis och vi ger ut
fyra nummer per ar. Maila oss din adress och
vi postar en ny tidning till dig. Du knyter ett

snyggt julband om den och vips har du en

”gratis” julklapp till morbror Lennart.

VART JULRIM:
Inspiration till livet &r givet.
Att ldgga sig med denna blaska
kanske ger dig lust att képa en flaska.
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SNABBA FRAGOR
OM JULMATEN

.'_ -
HAKAN THORNSTROM
Thérnstroms Kok.

Vad vill du helst fa i
julstrumpan i ar?
Nya kylbdnkar!

Den mest 6verskattade
matratten eller tillbehoret pa
julbordet enligt dig?
Agghalvor.

Den mest underskattade
matréatten eller tillbehoret pa
julbordet enligt dig?

Inkokta rimmade grisfotter.

LOUISE JOHANSSON
Vinnare Sveriges Masterkock
2011. Driver foretaget
Taste by Louise.

Vad vill du helst fa i
julstrumpan i ar?
En glassmaskin!

Den mest 6verskattade
matratten eller tillbehoret pa
julbordet enligt dig?

Den hér var lite svarare, men
jag har aldrig varit en fantast
av rokt al, sa jag far val sdga
det. Det ar inget som vi bru-
kar ha pa vart julbord.

Den mest underskattade
matratten eller tillbehoret pa
julbordet enligt dig?
Graddstuvad grénkal. Det

ar inte alla som har detta pa
sitt julbord, det ar fantastiskt
gott, speciellt till revbenen.

neter

pa Systembolaget

For mer information

om vara viner och
kommande lanseringar,
klicka in pa enjoywine.se
och fliken sortiment.

VINSIDOR

_ JULIUSSPITAL
WURZBURGER STEIN SILVANER
KABINETT TROCKEN

ARGANG: 2010

URSPRUNG: Franken, Tyskland
DRUVA/DRUVOR: Silvaner
VARUNUMMER: 90549

PRIS: 149 kr

KVANTITET: 1200 flaskor
LANSERING: 2012-02-01

OM VINET: Musten jaser vid lag temperatur
i upp till 30 dagar pa rostfria staltankar.
Efter avslutad alkoholjasning lagras vinet
med sin jastfallning pa gamla, stora ekfat
under nagra manader fére buteljering.
GOTT TILL: Fisk, ljust kétt och matiga
sallader.

SERVERAS: Kan lagras 1-3 ar.

OM PRODUCENTEN: Juliusspital ar en
stiftelse som grundades ar 1576 av arke-
biskopen Julius Echter von Mespelbrunn i
Wiirzburg. Stiftelsen har under aren byggts
upp genom frivilliga donationer och &r
idag, med sina 170 hektar, en av Tysklands
storsta vinegendomar. Juliusspital dger
betydande delar av distriktets yppersta vin-
gardar som t.ex. Wirzburger Stein, Iphofer
Julius-Echter-Berg, Escherndorfer Lump
och Randersackerer Pfulben. Alla pengar
som tjénas in aterinversteras i stiftelsen
som driver ett fullskaligt sjukhus och ett
alderdomshem.



VINSIDOR

_ JULIUSSPITAL
WURZBURGER STEIN RIESLING
KABINETT TROCKEN

ARGANG: 2010

URSPRUNG: Franken, Tyskland
DRUVA/DRUVOR: Riesling
VARUNUMMER: 90551

PRIS: 149 kr

KVANTITET: 1200 flaskor
LANSERING: 2012-02-01

OM VINET: Druvorna handplockas och
musten jaser vid 1ag temperatur i upp till
20 dagar. Vinet vilar pa sin jastfallning i
staltankar fram till december da en Iatt
filtrering gors. Sist mognar vinet ett par
manader pa stora tréfat.

GOTT TILL: De flesta fisk- och skaldjurs-
ratter.

SERVERAS: Gott att dricka nu. Kan lagras
3-10 ar.

GINI LA FROSCA
SOAVE CLASSICO

ARGANG: 2009

URSPRUNG: Veneto, Italien
DRUVA/DRUVOR: 90% Garganegda,
10% Chardonnay

VARUNUMMER: 94066

PRIS: 149 kr

KVANTITET: 2400 flaskor
LANSERING: 2012-02-01

OM VINET: Druvorna plockas och selekte-
ras fér hand och dérefter genomgar de en
latt pressning. Musten kyls omedelbart ner
och genomgar alkoholjasningen i tempera-
turreglerade staltankar. En mindre del jaser
i 225 liters ekfat. Efter detta ligger vinet
tillsammans med jastfallningen i drygt atta
manader pa tank och fat.

GOTT TILL: Stekt och grillad fisk samt till
ljust kott som kyckling och kalkon.
SERVERAS: Gott att dricka nu. Kan lagras
iupp till 5 ar.

OM PRODUCENTEN: Bréderna Sandro
och Claudio Gini raknas till de allra basta
producenterna i Soave. P& den familjedgda
vingarden i Monteforte d’Alpone, Soave
Classico, har det odlats vin i mer &n 400 ar.
Familjens eget motto ar “kvaliteten framfor
allt” och detta visar sig i deras viner som ar
gjorda med extrem omsorg och noggrann-
het i alla detaljer fran vingard till buteljerat
vin. Gini forfogar 6ver ett flertal unika vin-
gardar, till exempel har vingarden Contrada
Salvarenza stockar med en genomsnittlig
alder pa 80 ar! Nar vingardarna behover
omplanteras kops aldrig plantmaterial da
Gini anser att det inte finns tillrackligt bra
material pa marknaden. Istéllet ersatts
vinstockarna individuellt ndr de dér med
sticklingar fran de egna gardarna.

GINI CONTRADA SALVARENZA
SOAVE CLASSICO SUPERIORE

ARGANG: 2008

URSPRUNG: Veneto, Italien
DRUVA/DRUVOR: 90% Garganega,
10% Trebbiano

VARUNUMMER: 94068

PRIS: 199 kr

KVANTITET: 1200 flaskor
LANSERING: 2012-02-01

OM VINET: Druvorna skérdas manuellt vid
tre tillfallen under oktober. Musten jaser
langsamt pa nya, samt ett ar gamla franska
barriquer i tempererade kallare. Vinet mog-
nar pa jastresterna i drygt fem manader.
Efter buteljering, utan filtrering, mognar
vinet i ytterligare sex manader.

GOTT TILL: Grillade, stekta eller rokta
fiskratter samt till svampsoppa och lagrade
hardostar.

SERVERAS: Gott att dricka nu. Kan lagras
iupp till 5 ar.

Bestéallning av artiklar i
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CHRISTMANN
GIMMELDINGER BIENGARTEN
RIESLING TROCKEN

ARGANG: 2010
URSPRUNG: Pfalz, Tyskland
DRUVA/DRUVOR: Riesling
VARUNUMMER: 90552
PRIS: 199 kr

KVANTITET: 600 flaskor
LANSERING: 2012-02-01

OM VINET: Druvorna skordas for hand och
musten far macerera med skal i ca 8-10 tim-
mar. Sedan far den spontanjasa med hjalp
av naturlig jast. Jasningen ar mycket lang-
sam och pagar ca 5-6 manader. Darefter
vilar vinet pa sin jastfallning i nagra veckor
innan filtrering och buteljering.

GOTT TILL: Smaratter av fisk och skaldjur
samt kryddstark mat av kyckling och fisk.
SERVERAS: Gott att dricka nu. Kan lagras
i 3-10 ar.

OM PRODUCENTEN: Weingut A. Christ-
mann ligger i byn Gimmeldingen i distriktet
Pfalz norr om franska Alsace. Agaren Stef-
fen Christmann har specialiserat sig framst
pa torra rieslingviner och Spatburgunder
(Pinot Noir). Christmann férfogar éver 20
hektar forstklassiga vingardar som odlas
biodynamisk. Vinerna chaptaliseras aldrig
och far jasa langsamt vid 1ag temperatur
med sin naturliga jast och utmarks av sin
utpraglade druvkaraktar och nyansrikedom.

bestéllningssortimentet kan

goras bade i butik, pa
enjoywine.se och pa
systembolaget.se.

Klicka dig fram till
produkten och gor din
bestéllning.
Vinet finns i butik efter
3 till 8 arbetsdagar.



CHRISTMANN KONIGSBACHER
OLBERG RIESLING

ARGANG: 2010
URSPRUNG: Pfalz, Tyskland
DRUVA/DRUVOR: Riesling
VARUNUMMER: 90553
PRIS: 199 kr

KVANTITET: 480 flaskor
LANSERING: 2012-02-01

OM VINET: Druvorna skordas for hand

och musten far macerera med skal i 8-10
timmar. Sedan far den spontanjasa med
hjalp av naturlig jast. Jasningen ar mycket
langsam och pagar i 5-6 manader. Darefter
vilar vinet pa sin jastfalining i nagra veckor
innan filtrering och buteljering.

GOTT TILL: De flesta fisk- och skaldjursrat-
ter, sallad och sushi.

SERVERAS: Kan lagras.

NY PRODUCENT
FINCA DECERO

Ett av vara senaste tillskott i portféljen
ar Finca Decero fran Argentina.

Finca Decero startades i mitten av
1990-talet av den schweiziska affars-
mannen Thomas Schmidheiny. Han har
en tradition av vinmakning i familjen,
mor-och farféréldrarna i Schweiz och
hans egen mor mycket framgangsrikt

i Napa.

Decero betyder “fran grunden” och
omradet heter Agrelo och ligger 1050
moh, med Anderna som en fantastisk
snotackt bakgrund. Fran Agrelo kommer
nagra av Argentinas absolut basta réda
viner.

Nér den forsta argangen slapptes
2006 blev det hoga poang i vinmagasin
over hela varlden.

Redan fran bérjan bestamde man sig
for att bara plantera roda druvsorter och
det skulle vara Single Vineyard wines,
vilket betyder att druvorna endast skulle
tas fran just denna bit av marken.

For att férsta den unika kvaliteten i
detta omrade, dar varje centimeter i vin-
garden ger egen karaktar at druvorna,
sa bestamde man sig for att allt skulle
goras for hand. det kallas "amano”
approach.

A mano betyder *fér hand”. Allt i vin-
framstallningen gérs manuellt och med
stort engagemang och passion.

A

-

DECERD

.

DECERO MINI EDICIONES
PETIT VERDOT

URSPRUNG: Mendoza, Argentina
ARGANG: 2009
VARUNUMMER: 75821

PRIS: 179 kr

-

~ DECERD

DECERO MALBEC
URSPRUNG: Mendoza, Argentina

ARGANG: 2009
VARUNUMMER: 75531

PRIS: 125 kr

DECERD

A

DECERO AMANO

URSPRUNG: Mendoza, Argentina
ARGANG: 2009

VARUNUMMER: 75802

PRIS: 299 kr

VINSIDOR

e
DECERO

DECERO CABERNET
SAUVIGNON

URSPRUNG: Mendoza, Argentina
ARGANG: 2009

VARUNUMMER: 75808

PRIS: 125 kr

— |

CHARDONNAY

MEZZACORONA
CHARDONNAY

URSPRUNG: Trentino Alto Adige, Italien
ARGANG: 2009

VARUNUMMER: 75290

PRIS: 66 kr
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