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Det ar juni i soédra Rhone, vilket
innebar en avgoérande period for
de tio odlarna i vinkooperativet Les
Vignerons d’Estezargues som bland
annat gor vinet Terre de Mistral.
Det ar nu vinrankan gar fran knopp
till blomma till druva, en tid som &r
grundlaggande for att kunna spa
den kommande skorden.

Har odlas druvsorterna Syrah,
Mourvedre, Carignan, Cinsault och
Grenache under den kalla vinden
mistral, som drar genom hela
Rhonedalen fran norr till séder.

- Vintern har varit ganska mild,
men med betydande nederbérd.

Utsikterna for tillvaxten 2020 verkar
lovande, men frosten kom den

25 mars vilket tyvarr forstorde

en del av knoppningen, séger vin-
makare och VD Denis Deschamps.

Eftersom varje odlare ar ett eget
familjeféretag och den franska
regeringen har tillatit jordbruks-
arbete under coronakarantanen for
jordbrukssektorn, har de lyckats bra
med arbetet i kooperativet.

- Kommande period blir bara en
lite langre process med tuffare tag,
men buteljeringen kommer att &ga
rum som vanligt fran mars till okto-
ber, avslutar Denis Deschamps.

| det réda vinet fran s6dra Rhéne
hittar man ofta druvblandningen
GSM: Grenache, Syrah och
Mourveédre. Druvorna Carignan och
Cinsault spelar ocksa med i ligan.
Smaken ar ofta kryddig och értig
med inslag av bjérnbar, blabar,
lagerblad, viol, peppar och
hallon. Serveras helst till
ratter av lamm-
eller nétkott.




Nu lamnar jag
over slaletlpinnen

e senaste manaderna har néstan uteslutande
handlat om pandemin vi lever i, och vi
ar alla drabbade pd olika sdtt. Otackt och
otryggt. Krisen ér ett faktum och varldens
ledare skakar fram det ena krispaketet
efter det andra med ambition att raidda nationalekono-
mier. Manga branscher dr drabbade, savil sm4, privata
foretag som stora multinationella.
Ivér bransch ér orosmolnen flera. Kan producenter
i Sydeuropa halla i gang sin produktion? Finns det till-
rackligt med glas att tappa vinet i? Kan vi fd hem vara
produkter till Sverige? Och vad hinder med vinskorden
till hosten? Finns det tillrackligt med arbetskraft for att
ta hand om de mogna druvorna?

Trots tidens utmaning har vi snickrat ihop ett full-
matat sommarnummer. I vart forra nummer med-
delade jag att jag limnat VD-posten pa Enjoy efter 25
fantastiska ar. Det dr nu passande att jag lamnar ifran
mig ansvaret som utgivare for tidningen.

Det forsta numret utkom varen 1996, da under
namnet Korkskruven. Dér och nigra r framét skrev jag
tidningen helt pa egen hand. Sedermera bytte tidningen
namn till La Bottiglia innan vi satte namnet Wine &
Friends. Kért barn har manga namn.

Mitt motto med tidningen har alltid varit att skapa
en ldsvird tidning dér vi formedlar kunskap och
erfarenheter frdn en djup och bred dryckesvirld -
med passion och engagemang.

I detta nummer ldser du om vinregionen Marche,
utan tvekan en av mina favoritplatser i hela Italien.
Hir rader en grym atmosfir skapad av ménniskor som
gillar livets goda. Marche producerar underbara viner
som siljs till hogst 6verkomliga priser. Vi ger dig ocksa
en hirlig sommarmeny med ldskande vinforslag till.
Missa inte heller artikeln om lokala trender, passande
i dessa pandemitider, eller lar dig att halla vinprovning
hemma med dina grannar.

Avslutningsvis aterstér det f6r mig, med en liten tar
i0gat, att siga tusen tack alla underbara och trogna
lisare for er konstruktiva feedback, stindiga hejarop
och entusiasm. Det &r med stolthet jag ser tillbaka
pa de ndrmare 100 nummer jag publicerat, men det
ar ocksd med forvintan jag ser fram emot att lasa
kommande nummer med Wilhelm Schultz vid ledar-
pennan.

Trevlig ldsning och glad sommar

Thomas Holstein
— fd VD, Enjoy Wine & Spirits

3 heta
tips

Besok Millesgarden
Millesgarden ar ett
av mina favvostallen,
speciellt under
sommaren. Under
perioden 13 juni-
20 september visas
utstéliningen Toulouse
Lautrec & Vannerna
i Montmartre. Missa
inte det. Varfor inte ett
svalt glas rosé eller tva
i skulpturtradgérden?

Support your local
Funderar du pa
hur du kan stodja
restaurangvarlden?
Forsdk omdisponera din
matekonomi sa att du
har rad att supporta din
lokala restaurang - de
behover det, jag lovar.

Skriv ett brev
till en van
| dessa karantantider,
nar vi lever isolerat fran
varandra, varfor inte
satta dig och forfatta
ett handskrivet brev till
nagon nar eller kar?
Helt old school.
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Wine & Friends vill ge dig tips, inspiration, fakta och
handfasta rad om mat och dryck. M6t oss dar det
passar dig: i var tidning, pa webben, i sociala medier
eller p& provningar och event. Prenumerera pa nyhets-
brevet sa ar du alltid forst med att f& vara nyheter och
inbjudningar. www.enjoywine.se/friends

facebook.com/enjoywine.se

instagram.com/enjoywineandspirits

youtube.com/enjoywinespirits

Prenumeration

Tidningen &r gratis och kommer ut 4 ganger per ar.
Enklast far du den genom att anmala dig pa var hemsida
www.enjoywine.se

Kontakt

Enjoy Wine & Spirits, Alsndgatan 11, 11641 Stockholm
Telefon — 08-556 947 00

E-post — info@enjoywine.se

Wine & Friends ges ut av Enjoy Wine & Spirits AB
Citera oss garna men ange kallan.
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— Thomas Holstein
\«ENW&,@

Redaktion — Anna Danielsson, Linda Folkesson 5>

och Pér Stréomberg. /////
Redaktionell partner och formgivning — OTW /4 /
Foto och kock — Simon Bajada, samt medarbetare oy
och leverantérer dar inte annat angivits. o
Tryck, repro och papper — Hylte Tryck AB

Amber Grafic. Svanengodkéant och ®
ESCfcertiﬁerat papper.
Atervinn din férbrukade tidning.

wwwfsc.org

ENJ@Y BN

FSC® C117800

W N YE & SRR TS



Gott & Blandat

Nytt frdn
Portugal

Torr och frisk med
karaktar av persika, smor,
fat och citrus med lang
eftersmak. Perfekt till
fiskratter sasom lax med
ugnsgrillade gronsaker.
Gjort pa druvorna
Viosinho (60 % ) och
Verdelho (40 %).

&
Crasto Superior White CRASTO
2018, Douro DOC,
Portugal
Art nr: 2467
149 kr

”Tvdliga inslag av blod-
apelsin och persika med
en Litl bitterhet i efter-
smaken. Liskande
goll och bara 4,5 %
alkohol. Perfekt
som aperilil och
vid balkong- och
tradgardshing.”

~ Torbjérn Rolander,
Brand Manager pa
Enjoy Wine & Spirits

Aperitivo Spritz
Art nr: 2435
69 kr

Sommarens
fraschaste drink!

Aperitivo Spritz &r en sjalvklar sommar-
drink fér manga. Nu lanserar Sparkle &
Co en fardigblandad drink pa System-
bolaget. Har ar vara basta serveringstips:

Servera den riktigt kall, se till att fylla
glaset med is.

Lagg gérna i en skiva blodapelsin!
Aperitivo Spritz passar i de flesta
sammanhang, som en eftermiddags-
drink, som aptitretare fére mid-
dagen eller varfér inte under

picknicken.

Perfekt till klassiska italienska
tiltugg sasom oliver, lufttorkad
skinka, salami och ostar. Men
den funkar ocksa fint ihop
med salta chips och notter.
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i vinvarlden

Sommaren 2020 blir inte lik

nagon annan sommar vi upplevt.
Men mer tid utomhus pa luftiga
uteserveringar och spridda picknickfiltar
gor att ett sékert sommartecken bestér:
rosé seglar upp pa vintoppen.

Text — Par Strémberg

a grund av pandemin

har den sociala kartan

ritats om mer &n en gang.

| vinvarlden har monopolet
andrat om bland lanseringarna och det
har varit en intensiv och dven stundtals
rorig period bland vinslappen.

Ute hos producenter och vinbénder
ser det lite annorlunda ut. De flesta
har haft mojlighet att bruka sina jordar
som vanligt, men de som redan innan
halkat efter i marknadsféring och
forsaljning online, har nu halkat efter
an mer. Restauranger, barer och hotell
har fatt kampa. Manga har fallit, nagra
har 6verlevt och flera har mot alla
odds klarat sig galant. Vad innebéar
da detta fér sommarens vintrender?

0 Restaurangviner
hemma

Da forsaljning till krog och restaurang
minskat har i stallet méjligheten att
kopa sa kallade restaurangviner okat.
Via privatimport pa Systembolaget har
flertalet, framfér allt de lite mindre im-
portérerna, 6ppnat upp sina lager fér
hemmakonsumtion. Privatimport gér
du via en foérfragan pa Systembolaget.
Las mer pa systembolaget.se/bestalla-
drycker/privatimport

WINEE&-FRIENDS

Fler vdljer
exklusiva viner

Hand i hand med férsta spaningen gar
spaning nummer tva. "Allt fler valjer
viner med stérre omsorg. Det hanger
samman med en bredare trend, intres-
set for mat och dryck”, sager Fredrik
Arenander, enhetschef for inkdp pa
Systembolaget. Méjligheten att nu
finna flertalet av sina favoritviner fran
lokala restaurangen tillgangliga och till
ett helt annat pris, gor att fler lagger
storre budget per flaska under mottot
“drick mindre men battre”.

Rosévin blir

populdrt igen
Utelivet kommer verkligen att handla
om utomhuslivet. Om sommarens sol-
stralar vill oss val véljer fler och fler att
tilloringa tid i skog och mark, i parker
och pa uteserveringar. Rosévinstrenden
som skenade for ett par ar sedan for att
sakta borja plana ut, skenar i vag igen nu
i sommar. Det ar inte bara blek rosé fran
Provence som géller. ltalien, Tyskland och
Osterrike ar landerna att halla koll pa.



Lite Mad Men och
Palm Springs pa Lidingoé

Text — Par Strémberg

ran skaparna av Steam
Hotel och Hotel Pigalle
kommer nu Ellery Beach
House - Stockholms nyaste
hideaway och enda beach resort.
Langst ut pa Elfviks udde pa Lidingd
hittar du en plats dar natur, hav och
strand méter padel, pooler, cabanas,
manniskor, musik, design och konst.
| den stilsdkra, ombonade och varma
miljén med en stark kansla av 1950~
och 1960-tal hittar du en ultimat
tillflyktsort, en retreat, en upplevelse,
ett hotell, en destination — dar du kan
vara ditt basta jag.

“Ellery Beach House vill precis som
ESS Groups 6vriga hotell vara en plats
for dig som bor saval nara som lite
langre bort. Vi alskar mat, pooler, dryck,
musik, trdning och riktigt bra service.

Foérhoppningen &r att det finns manga
som gillar samma sak och vill komma
och se hur vi har det. Vi ska goéra allt
vi kan for att leverera nagot man vill
aterkomma tilll”, sager Joel Singer,

VD pa Ellery.

Ellery éppnar i augusti 2020, men
redan nu finns spannande 6ppnings-
erbjudanden pa hemsidan, spana

in ellerybeachhouse.com.

Fakta om Ellery Beach House:
Ligger pa Elfviks udde, Lidingd
122 rum
4 pooler
2 restauranger
3 barer
2 padelbanor

WINEE&FRIENDS

Friskt och
fruktigt

Inslag av citrus, gront
apple, passionsfrukt och
stenfrukt. Druvorna ar
Ferndo pires (70 %),
Arinto (20 %) och
Alvarinho (10 %).

Gott som aperitif eller
till skaldjur, vit fisk och
vegetariska anrattningar.

Porta 6 Branco 2018,
Portugal

Art nr: 22018

69 kr

Bdsta mingelmaten

Zetas sproda krustader gar att fylla med
det mesta: fran klassisk réra med rakor
och majonnés till en mer italiensk variant
med rostad prosciutto och pestokram.
Lattlagat och passar bade sméa och stora
smaklokar. Recept finns pa zeta.nu

1 pkt
(12 krustader)
30 kr

Kalendarium

Vi hoppas vi ses pa
de méssor vi planerat
vara med pa i host.
Kom och smaka pa
gamla klassiker, goda
nyheter och prata vin med oss.

Sparkling Géteborg: 16 - 17 oktober
Géteborg Vin & Deli: 4 - 5 december



Ta sig hit
(nér resor tillats)
Flyg till Ancona eller Bologna.
Hyrbil rekommenderas for
att se mer av landskapet,
vingardarna, bergsdalarna
och stranderna.

6 WINE&FRIENDS



Reportaget — Marche

In italiensk

Landskapet i kust-
regionen Marche har
nagot fridfullt éver sig.

WINEE&FRIENDS

drom

Hoéga berg, boljande kullar

och azurblatt hav. Langta dig
bort till Marche - och lat dig
lockas av regionens fantastiska
mat och viner.

Text — Par Stromberg

et dr landskapets ororda stillhet
som fér en att direkt tinka pa
medeltiden och historia. Bergs-
massivet med Sibbilini, som nar
3000 meter over havet, blickar
statligt ut over det azurbla
vattnet och de vita strinderna
langs dess fot. Den italienska
kustregionen Marche har ett inneboende lugn och nagot
fridfullt 6ver sig. De sma fiskebyarna ldngs adriatiska
havets kust ar sallsamt stilla och hér gar vardagen sin
gilla ging. Massturismen har aldrig riktigt natt Marche.
Hir guppar fiskebatarna ut ur och in i hamnarna, for att
sedan leverera firsk fisk och skaldjur till trattoriorna
langs byarnas gator.

Det ir inte for inte som italienarna sjilva véljer att
semestra lings med Marches kustremsa, och fyller strin-
derna som dr omattligt populéra under sommarens slut-
manader. Hér éter och dricker man lokalt och det avnjuts
mer dn en dagsférsk pasta vongole tillsammans med ett
kallt glas vitt vin pa lokala druvan Verdicchio. Férjestaden
Ancona fungerar som huvudstad i regionen. Har finns
forvisso ett par fina katedraler och en vacker utsikt, men
det dr inte hér du stannar. Hyr i stéllet en bil, 8k tag eller
buss och lat dig Sverraskas av hela den vackra regionen
Marche med sina hoga berg, milsvida sandstridnder,
medeltida stider och byar, vinodlingar, spannande grot-
tor och inte minst dess fantastiska mat och goda viner.
Marche édr dessutom mycket prisvart, mycket billigare

an exempelvis grannen i vister, Toscana.



Reportaget — Marche

»Givelvis ska du inle

Kinda grona druvan Verdic
i norra delen av Marche.”

Om sommaren livas omradet upp, och det ir inte
bara italienare som semestrar har. Enjoy Wine & Spirits
dgarfamilj Di Luca har tillbringat sina somrar i Fano
sedan pappa Fernando limnade byn i sin ungdom for
att bositta sig i Sverige. Aven den vilkinde vinskriben-
ten Anders Levander bor delvis i Marche sedan 15 ar
tillbaka.

”Jag hade en romantisk drom om Italien och letade
i Toscana forst, men kdnde att det inte alls passade mig,
berattar Anders Levander som till vardags reser, lever
och skriver om vin for Din Vinguide, en webbaserad
plattform som han sjélv varit med och grundat.

”Menyer pé restaurangerna var pa tyska och engelska.
Det kdndes inte alls som det jag sokte. Men nér jag kom
till Ascoli Piceno i Marche sa det klick pa en gang!”

Nu bor Anders i en liten stad som heter Ripatransone.

Har bor ungefir § 0ooo ménniskor, vid Adriatiska havet
men pa 500 meters hojd.

"Utsikten dr magnifik. Staden har medeltida struktur
och en mycket spinnande och gammal historia.”

Nar det géller Italien i allménhet, och Marche i syn-
nerhet, dr Anders en person du girna fragar, och han
ger svar pa hur omrédet Marche har dndrats sedan han
upptickte det for forsta gangen.

"Det har skett lite grann, tyvirr. Nar jag kom ar 2005
var regionen inte sd kind utanfor Italien, men nu har
fler hittat hit. Marche tillhérde under ménga ar den
gamla Pavestaten i det da fragmenterade Italien. Det
bésta hér dr den genuina kinslan och att det dnnu inte
ar forstort av massturism. Vidare dr omradets gastro-
nomi fantastisk. Maten kommer fran havet, dalen och
bergen. Dérfor ar mangfalden stor och varierad”.

$ \'\

missa

Vinskribenten Anders
Levander bor delvis
i Marche sedan 15 ar
tillbaka och har koll pa
omradets godbitar vad
galler druvor och mat.

e

Vintips frdn Marche

AN R

Tajano Rosso

Ett medelfylligt rott vin med smak
av korsbar, lakrits och kryddor.
Balanserad fatkaraktar med lang

eftersmak. Serveras med fordel Zicen.o 62(;)91(8)
till ratter med flask- eller lammkott it ;; kr

samt till vegetariska pastaréatter.

WINE&FRIENDS



Reportaget — Marche

I bergen hittar du kéttspecialiteter som salame di Redan 2002 borjade kvalitetsproducenten Umani
Fabriano, carpegnaskinka, ciauscolokorv, lonzino- och Ronchi omstéllningen till ekologisk odling i sina vingar-
lonzaskinka, i dalgdngarna ér det gront och bordigt och ~ dar - ett arbete som har fortsatt och i dag omfattar stora
hér vixer fina gronsaker och frukter. Vid havet ér det delar av deras dgor. Umani Ronchi dr sedan ldnge en
fantastisk fisk, skaldjur, rikor, musslor och blackfiskar av Italiens ledande Verdicchio-producenter som starkt
som giller. bidragit till att regionen Marche uppmérksammats som

ett kvalitetsomrade for vita viner. Framfor allt har man
Som vinskribent har Anders koll pa omradets god- fatt erkdnnande genom vinet Casal di Serra Verdicchio
bitar vad giller druvor, viner och mat. Classico Superiore, men dven Vecchie Vigne Verdicchio

"Givetvis ska du inte missa den mest kinda grona Classico Superiore, Plenio Riserva och Le Busche, dér
druvan Verdicchio i norra delen av Marche. Men en Verdicchio dven har séllskap av druvan Chardonnay.
annan favorit dr den grona druvan Pecorino som ger Deras roda viner har vi under en lagre tid stiftat be-
personliga viner med karaktér. Den mest kinda druvan ~ kantskap med pa Systembolagets hyllor. Tajano Rosso
for roda viner hér 4r Montepulciano. Nar det giller Piceno, Bianchi Montepulciano d’Abruzzo och Umani
mat adr salume fran Norcia ndgot speciellt, det vill sdga Ronchi Montepulciano d’Abruzzo har ldnge toppat
skinka och salami fran bergen. Skaldjur och fisk givetvis,  favoritlistorna pa viner under 100 kronor hos landets
eftersom Marche grinsar till Adriatiska havet med sin vinskribenter. De mer exklusiva vinerna som Pelago
skatt av havets frukter. Nagot som kanske méanga inte Marche Rosso, Cumaro Conero Riserva och Campo San
kinner till dr regionens fantastiska gronsaker fran alla Giorgio dr mastarviner i omradet. Alla vinerna finns
dalgangar.” ifast sortiment eller via bestillningssortimentet - och

For dig som framat ser Marche som ett resmal avslu-  det dr en resa i sig att prova sig igenom Marche genom
tar Anders med delar du inte far missa: Umani Ronchis viner. ¢

"Jag dr mycket fortjust i staden Ascoli med sitt vackra
torg, kanske ett av Italiens vackraste. Samt Sibbilini-
bergen med sin vackra och dramatiska utformning.”

Blir du nyfiken pa Marche och vill f en smak av regio-
nen pd hemmaplan rekommenderar vi Umani Ronchis
viner.

Dr Gino Umani Ronchi grundade vinfirman pa
1950-talet, soder om staden Ancona i Marche. Sedan
1959 drivs firman av familjen Bianchi-Bernetti. Egen- .
domen omfattar cirka 200 hektar vingardar som ligger Platser att besdka

utmed Adriatiska kusten. > Den medeltida staden Urbino som domineras
av ett maktigt furstepalats ar en av sevardhe-
terna, liksom den medeltida staden Jesi som
ar lite av det vita vinet pa Verdicchiodruvans
huvudstad och dar du hittar de basta vinprov-
ningarna.

> Naturreservatet Monte Conero strax séder
om Ancona har vacker natur och branta vita
kalkstensklippor ut mot kusten.

> Upplev aven Grotto di Frasassi nara staden
Fabriano som har Europas storsta grottkammare
och vackra droppstensformationer.

> Mellan Fano och Ancona ligger Senigallia
som varit en favorit bland Marches badorter
i 6ver 150 ar. Den sidenmjuka, vita sandstran-

hektar vingardar som ligger
utmed Adriatiska kusten.

I omradet finns manga medeltida borgar sa kallade

“castellis”. Verdicchio dei Castelli di Jesi betyder sale- den &r en upplevelse i sig. Har ligger 4ven
des, ’Verdicchio fran borgarna runt Jesi’. Tilliggsnam- restaurangen Uliassi, en av varldens basta
net Classico Superiore ér vanligtvis forknippat med ett fiskkrogar med tva Michelinstjarnor.

regionalt namn eller druva och indikerar en hogkvali-
tetsbeteckning. Geografiskt betyder det en klassisk zon
inom en viss region.

WINEE&FRIENDS 9



Blanddrycker

sommardrink

X

Snabbt, gott och svalkande.

e uppfriskande favoriterna

Varfor inte bjuda gasterna Ginger Beer och Moscow
. oy i odiablandad Mule fran Barrels and
pa en irasch, fardigblanda Drums hittar du pa Sys-

drink i sommar? De laskande
sommarfavoriterna Ginger
Beer och Moscow Mule

slar aldrig fel.

tembolagets blanddrycks-
! hylla. Frascht liskande
Q‘lh mindre alkoholstarka - men dnda med
kéinslan av en lyxig sommardrinki glaset.
Ginger Beer foddes redan pa 1700- -talet
i England och har linge trendat utom-
lands, men det var forst for tva ar sedan
som svenskarna fick upp 6gonen for den
bubblande sommardrycken. Lat dig inte
luras av namnet - ndgon 6l dr det inte tal
om utan Ginger Beer ér en sot, kolsyrad
dryck med savil frasch citron som sting
fran ingefara. Namnet kommer av att
drycken ursprungligen ”"bryggdes” unge-
fdr pd samma sétt som man brygger 6l.
| Den kryddiga systerdrycken Moscow
ule, som slog igenom i USA redan pa
1940-talet, praglas ocksa av ingeférans hetta,
men har ocksd smak av gurka och lime.

=

Text — Sofia Zetterman )

&

(
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Bjud pa en Liskande |

@ = ? Ginger Beer I
i = ﬁ.gg och Moscow Mule
G Art nr. 1883
resp. 1887
A Alkoholhalt: 4,5%
Pris: 18,90 kr

MOSCOW
EIMHIHIEIILTHE!“a

=

Sommardrink
pd 30 sekunder

Servera din Barrels and
Drums-favorit i ett glas med
massor av is. Toppa Ginger

Beer med en klyfta citron eller
lime. Garnera Moscow Mule

som ett proffs med gurka och

nagra blad mynta. Klar!

Med Ginger Beer och Moscow Mule pa
lager hemma kan du pa nolltid bjuda pa en
laskande sommardrink. Hall upp din Ginger
Beer Gver is och ligg pa en skiva citron.
Moscow Mule serveras med f6rdel ihop
med is, lite mynta och en tunn gurkskiva.
Eller varfor inte bara bjuda pé flaskan
somden ér? ?

= .|

|

saw Wdiam gt

GlNEER




Dryckesskolan - Biodynamiskt

Del rena vinet

“Biodynamiskt”, star det pa vinet och du undrar varfor.
Vad betyder det? Och vad ar skillnaden mot ekologiskt?
Vi reder ut begreppen.

iodynamik utgdr
fran den Oster-
rikiske filosofen
och antroposofins
fader Rudolf Steiners
(1861-1925) teorier, dar i detta fallet
vinrankor ses som levande organismer
och vingérdar som sjalvforsorjande
kretslopp som ingr i en kosmisk hel-
het. Det kan lata lite flummigt, det dér
med kosmisk helhet, men bara lugn:
Vinerna uppfyller dessutom kraven
for ekologisk odling och darfor dr de
ekomarkta pa Systembolaget*.

Det vi pratar om hir ir s kallade
“renaviner”, det vill siga fria fran
kemisk averkan, och ér en forldngning
av bestimmelserna kring ekologiskt
vin. Vinerna ér ekologiska, men har
farre tillatna tillsatser och har naturens
rorelser i fokus.

Text — Par Strémberg

Att odla och tillverka biodynamiskt
bygger pa vingardens naturliga krets-
lopp och f6rutsdttningar. Druvorna
odlasiharmoni med naturen och
inga kemiska bekdmpningsmedel far
anvindas. Det dridag en tydlig trend
och manga ekologiska vingardar tar
ytterligare ett steg och stiller om till
biodynamisk odling.

I dag finns flera olika biodynamiska
certifieringar och de vanligaste och
mest kinda dr Demeter och Biodyvin.
Reglementen talar om hur man bor
skota sin verksamhet, att man ska odla
helt utan gifter och konstgddning.
Manga producenter som har ekologisk
och biodynamisk certifiering bekostar
sjilva en stor del av omstéllningen fran
konventionell vinmakning. Kortsiktigt
betyder det hoga utgifter och hojda
priser pa produkterna. Langsiktigt dr

WINEE&FRIENDS

dethér den ritta vigen att ga da det
liggeri allas intresse med hallbarhet
och omtanke i allaled. For att stotta
dessa modiga och framétskridande
producenter, tveka inte att ldgga de
dér extra tiorna om du véljer ett bio-
dynamiskt vin - det dr en investering
iframtiden. ¢

*Kalla: Systembolaget

S& smakar det

S& odlas det

Vid biodynamisk odling
anvands olika naturpreparat.
Dessa skapas av kogddsel
och kvarts samt de sju
medicinalvaxterna rélleka,
kamomill, brannassla, ek-
bark, maskros, lakevande-
rot och fraken. Preparaten
appliceras pa jorden som
kompost eller spray.

Balanserat och
#wﬂ%%NMMQfVWL
com ar W%M

oot mesta!

Musella

Musella Valpoli-
cella Superiore
Art nr: 2393
149 kr

Biodynamiska viner har ofta ett mycket
tydligt avtryck fran sin véxtplats, vilket skapar
uttrycksfulla och nyanserade viner. Endast
vingardens egen naturliga jast fran de egna
druvorna ar tillaten samt ytterst sma mangder
svavel och ingen eller véldigt lite filtrering.
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aten? - Grilllmlddag T
- - e & - - . "3 N
& il PR e
Bl e
.¢_"| v .
: =5 Farska pr|morer fisk och skaldjur samt en foérsvinnande god -~ ..
o e efterratt med rabarber - s& enkelt oeh sommarfrascht « =% « -
» = 5 2 = o 3 A - S i
e som det kan bli. Bjud gasterna péa en grillmiddag med P
LA o FEE gy e
T mycket smak och matcha med goda viner. g
- z Recept och foto — Simon Bajada ) . = o .ﬁ- =
% & . - - X - '-;r-'\ -
3 4 . . 3
e Forratt: Grillade havskraftor med brynt citronsmér
é” 4 portioner -
7 = .
-f,éf’ N % Ingredienser: 1. Dela havskraftorna pa langden.'Ta bort inélvorna
f > 8 st farska havskraftor, ca 1 kg och stré lite salt 6ver det genomskinliga kraftkottet. ,’/
“a AN >50 g.osaltai.: smor 2. Tillaga klorna éver varmen pa grillen nagra minuter, men
P e _} \ >1/2 citron, rivet skal ’ hall kraftkottet borta fran den hetaste varmen i bérjan. i
i ( y > 2 msk rostade sesamfron - A -
L\ . - . | > farsk dill till garnering 3. Lagg nu sidan med kottet direkt pa den heta varmen och i}
- y ,; ' grilla i 2-3 minuter tills kottet ar vitt. . e =
‘\r— — oo 4.Varm en gjutjarmspanna pa grillen och smalt smoret tills

det skummar och doftar lite nétaktigt. Tillsatt sesamfrona
och citronskalet. Ta bort pannan fran varmen.

5. Vid servering, ringla 6ver det brynta citronsmoret med
en sked och garnera med farsk dill. Servera garna t|II—
sammans med brod = .

o _‘. 5






Vilket vin till maten? - Grillmiddag

Varmratt: Grillad laxklimma med primérer -

och pepparrotskram e

4 portioner

Ingredienser:

> inlagda morétter

> 600 g farskpotatis
> 4 st varlokar 2
> 1 knippe radisor

> pepparrotskram : e - i
51 msk rapsolja - 3. Skiva vérlékarna och

>700 g lax radisorna tunt och lagg. -~
> salt i en serveringsskal med

>1/2 citron, rivet skal kallt vatten.

.. >2pkt rundaﬁunnb;od 4. Blanda alla ingredienser .~
> farsk dill till garner-mg till pepparrotskrémen.

terna enligt anvisningarna
nedan, gérna dagen innan.

. Koka farskpotatisen mjuk och

o v

5.'Nar potatisen svalnat,
tré den pa spett och
pensla pa olja.

Pepparrotskram:
>1dl créme fraiche .~ =
*> 5 dl majonnis :
> 1 tsk citronsaft
> 1 msk pepparrot,
riven .
21172 msk fars_k .
g % dill, hackad "~ %3
4T > Salt

1. Forbered de inlagda morot- 6.

med skalet pa. Lat svalna. 7. :
ten tills de ar varma och-har

. Servera alla |ngred|enser

Inlagda morétter:
> 250 g morotter
> 4 dl vatten
- > 2dl socker
> 1 dl attiksprit 2

Krydda laxfilén med salt och
stré Over citronskal-Packa in .
i folie. Placera pa grilten och.-
grilla varje sida ca 5 minutef.

Grilla samtidigt potatisspet-

fatt en fin grillyta. Kolla till
laxen sa att den &r tillagad
sa som du vill ha den.
Grllla tunnbrodet sndbbt

i skalar pa en stor bricka -
och lat dina géaster goéra
sin egen laxklamma.

1 Va:m upp va : attik-
sprit i en"ﬁhﬁr Na et sjuder

- och sockret har Io“s‘t upp sig,
stall at sidan fqaq,tt svalna.

. Skér morétterna i tunna stavar och

lagg i en stor glasbi Hall lagen
&ver mordtterna nar den svalnat.
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Dessert: Grillad rabarber med

R T o
e , vaniljgradde och rostade hasselnoétter
‘e a : i 4 portioner b §
- % T T ;
- 2 %-,_’-‘- : = 1. Rosta hasselntterna i en gjutjarnspanna pa grilléh. A
—— i T | Nar de svalnat, hacka dem grovt. . \
o - s — t_- b ' i 2. Vispa gradden tills den borjardjockna, tillsatt vaniljsocker och 3 '
2 A W T S fortsatt vispa tills den ar fast. Lat sta i kylskap. :

3 e ",. ik '-*';i:( b "-'-_:t Ingred|enser." 3. Skala rabarbern och skar pa langden i skivor. Lagg dem i en skal %

j . L S >1dl hasselnétter, med socker och lat ligga minst 5 minuter. Ror om i skalen sa att '
== L skalade * . rabarbern verkligen suger upp allt socker. > oy o
> 2 dl vispgradde . ] s . F . ., 4

5 >1 matsked vaniljsocker 4. Se till att grillen-ar ren och grilla rabarbern i nagra minuter pa
S >'{‘50 g rabarber varje sida. Nar de ar mjuka och bérjar fastna lite tar du bort dem
" >1dl socker fran grillen. Lagg dem i ett foTi,e‘Eaket och stang till folien. Lagg =
- > citronmeliss, mynta eller pa grillen i ytterligare 5 minuter. Rabarbern ar klar nar den ar t
i 4 o 2 5 e - .
S ¥ e korvel till garnering ilj s ‘OCh tFadiyy ; ' ;e : i
¥ 5. Servera med vaniljgradde och'stré éver rostade hasselnétter. €l
LN » Garnera gérna med citronmeliss eller valfri ort fran tradgarden. — ;
' [ §
/ -

o

-



Wine & Friends testar ...

... basta drycken
till korv med brod?

Var testpanel tar fram grillen och bjuder pa varldens enklaste
mat: korven. Narmare bestamt en klassisk grillkorv samt en lite
mer kryddstark choritzo. Dessa serveras med senap, ketchup,

bostongurka och rostad I6k. Och sa god dryck forstas.

WINE &

FRIENDS

testar...

Av - Johan Eklof

Magnus Lansman
- Brand Manager

Torbjoén Rolander
- Brand Manager

o)

Maria Wastlund
- CMO

vy

Peter Kokovic
- CPO

Summa =

Porta 6
Branco

69 kr

1p.

Blir syrligt
och bittert.
Funkar icke!

1p.

Grymt vin, men blir
gront och bittert ihop
med tillbehoren.

1p.
Korven tar bort det

friska, fruktiga och
frascha i vinet.

1p.

Kombination som
skar sig i munnen.

4p.

-
i

Art. nr: 22018,

Rosé

95 kr

2p.

Korven tar éver
alla smaker.

Jp.

Varken till eller
fran, helt okej.

dp.

Battre, men "varken
eller”. Neutralt.

2p.

Ett gott vin for sig
men samspel uteblev.

10p.

WINEE&FRIENDS

rosexin

Calvet Cotes-
du-Rhéne

Art. nr: 2219,

.
v

Bianchi
Monte-
pulciano

d’Abruzzo
Art. nr: 7126,

79 kr

op.
Bra match i smak-

intensitet. Korven
lyfter vinet!

Bra kombo!

Do lepmlso !

Sp.

Vilken balans! Korv
och vin i harmoni.

~
A0

4p.
Wow! Fruktigheten
i vinet passade bra.

18 p.

=
4p.

Fruktiga smaker fran
vinet kommer fram.

Crmaleridet
rott vin

Gnarly Head
Old Vine
Zinfandel
Art. nr: 6597,
109 kr

dp.
Vinet och faten tar

over. Behovs en
smakrikare korv.

2p.

Beska ihop med
tillbehdren, men bra
till endast chorizon.

dp.

Vinet upplevs for
fruktigt och sott.

4p.
Jackpot med chorizons

hetta som balanseras
av vinets sdtma.

12p.



Kramiga cannellini, nétiga

borlotti och snélla black eye

ar alla goda bénor som ar
bade nyttiga och enkla
att anvanda i maten.

Text — Sophie Ekman

onor ar nastan for bra

for att vara sanna. De
tillhor familjen baljvax-
ter (bénor, arter

och linser)
och innehaller flera av de
amnen som kroppen beho-
ver, sdsom proteiner, fibrer,
halsosamma kolhydrater,
vitaminer och mineral-
amnen. Och de ger inte
bara oss naring, utan lam-
nar kvar lite i jorden sa att
det gynnar framtida odling.
Eftersom baljvaxter ar bade
goda och halsosamma samt
har lag miljopaverkan raknas
de som framtidens mat.

Det finns manga olika sor-
ters bénor, som delas in i kokbénor
och brytbénor. Kokbénorna ska bli
fullmogna innan vi ater dem, medan
brytbénorna anvands nar baljorna de
ligger i inte mognat helt. Kokbénorna
ar mycket frostkansliga sa i Sverige
odlas de mest pa Oland och i Skane.
Bonor ar nara slakt med artor, men skil-
jer bland annat i form da artor ar runda
och bénor oftast avlanga.

Boénans historia som livsmedel
stracker sig langt tillbaka. Man har
hittat bénor i utgravningar hos grott-
folk i Peru som ar 8000 ar gamla. Till
Europa kom bénorna fran Amerika forst
pa 1500-talet. Tack vare deras langa
hallbarhet blev de snabbt uppskattade
baslivsmedel och i Sverige bérjade de
odlas fran 1600-talet.

| Sverige odlas bade kokb&nor och
brytbénor. De bénor som ar mest
populéra i var matlagning ar stora och
sma vita bénor, kidneybonor, bruna
samt svarta boénor. Vi importerar en
méangd bénor, men manga av dessa
skulle vi kunna odla sjalva. ?

Sasongens ravara — Bonor

Bo

Tips!

Blétlagg forst
Torkade bonor bér blotlaggas fore
tillagning, d& de innehaller &mnen
som kan ge magont och férhindra
upptaget av vissa naringsdmnen.
Darefter kokas de. Ett smidigt alter-
nativ ar att kopa fardigkokta bénor.

Storkok
Passa pa och koka en stor sats
bénor och frys in portionspasar.
1dl torkade bénor ger 3 dI kokta.

Al dente?
Torkade boénor ska inte kokas al
dente. Koka dem tills de ar mjuka
utan att spricka. Smaka dig fram.

Bondipp

Ingredienser:
> 1burk bénor: svarta,
vita eller kidney
> 1 krm chiliflakes
> 1 krm spiskummin
> 2 msk farsk koriander, hackad
> 1 klyfta vitlék

> 1 nypa salt

> 0,5 dl rapsolja

> 1dl parmesanost, finriven

Matcha vin till din bonratt genom
att utga fran hur smakrik ratten ar.
Crasto Superior &r ett torrt och
fylligt vitt vin med mycket smak,
medan Porta 6 Branco &r
fruktigt och mycket friskt.

Gor sa har:

Mixa hélften av bénorna med
alla ingredienser, férutom olja och
ost. Tillsatt oljan och aven lite vatten
om réran kéanns for fast. Ror forsiktigt
ner resten av bénorna och den rivna
osten. Smaka av. Servera ihop med
brédbitar, nachochips eller gronsaker.

Crasto Superior White
Art nr: 2467
149 kr

CRASTO Porta 6 Branco
Art nr: 22018
69 kr

WINE&-FRIENDS 17



Guide - Vinprovning

En resa.
ivinets

varl

Visste du att 90 procent av
dina smakintryck anses bero pa
lukten? Aven synintryck har stor
betydelse for hur saker smakar. Ju
mer utvecklat smaksinne du har, desto
mer tenderar du att gilla viner som ar
lite udda, da du kan identifiera och
uppskatta smaker som inte alla kan.
Férmagan att kdnna smaker ar
dock nagot du kan éva upp.

Du kanske inte kan resa till Italien i sommar —

men du kan alltid resa i vinets varld! Med var
vinprovningsguide kan du aka pa en spanr
smakresa utan att lamna hemmet.

Text — Par Stromberg

arens sociala
distansering har
gjort att vi soker
nya vagar for
véra intressen.
Som vinintres-
serad vill du

- formodligen girna fortsitta prova

spannande viner. Att lara kanna ett
vin pa plats pa en vingard har inte
varit mojligt med stangda grinser.
I stillet har flera initiativ gjorts med
vinprovningar online - med varie-

rande resultat. Det bista alternati- i

 WINEGFRENDS

vet? En egen vinprovning i hemmet
sa klart!

Vihar sattihop ett forslag pa tre
vinprovningar dér tanken &r att du
ska fa resa genom vinregioner och
lander for att fa en smak av konti-
nenten. Kanske félja upp med en
middag pd samma tema?
Noterbart dr att en vinkannare -

-.aldrig blir fullird: Méanga tror att det
‘ dr svart att prova vin, men vi hivdar

motsatsen. Med enkla medel ar det

i bade litt och larorikt! ¥



Guide - Vinprovning

S& férbereder du dig:

1 Vilj ett tema. Valj utifran druva,
e en region eller ett land.

2 Valj viner. Valj garna lite finare

e och ursprungstypiska viner, sa blir
det lattare for alla att kanna igen bade
druvor och vinregioner. Kép sjalv eller
be dina gaster valja vin utifran temat.

3 Férbered material kring temat

e och vinerna som ska provas.

Ta reda pa fakta om land, region, druvor,
som du sedan kan beratta for dina gaster.
Det blir en guide till beskrivningarna om
vinernas karaktar, farg och smaker.

4 Fundera kring mat, plockmat
o eller tilltugg som ska serveras.
Mildare ostar, ljust bréd, kex och gron-
saker med mild dip kan neutralisera

maklokarna mellan vinerna.

5 Forbered anteckningsmaterial
o for kommentarer och intryck av
vinet, kanske i form av ett vinprovnings-
protokoll. P4 Systembolagets hemsida

finns fardiga protokoll att ladda ner.

Vinresor:

Vilka vinregioner vill du utforska
narmare? Vara vinresor gar till
Italiens norra del eller vinregionerna
i Tyskland och Osterrike, dar klimatet
ar lite svalare. Slutligen tipsar vi om
en vinresa till Frankrikes klassiska
vinomraden.

Res bland rott
i Italien!

Fréan Italiens mellersta och norra -‘?;;_"ﬂ 5

del har vi valt ut fyra viner pa olika

platstypiska druvor: montepulciano G

fran Marche, Corvina och Rondinella

fran Veneto, Sangiovese fran Marche: Tajano Veneto: Toscana: Piemonte:

Toscana och Nebbiolo fran Rosso Piceno, Musella Piccini Chianti, Ebbio Langhe

Piemonte. nr 6090, Valpolicella nr 22467, Nebbiolo,
95 kr Superiore, 89 kr nr 22300, 119 kr

nr 2393, 149 kr
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Guide - Vinprovning

Vinprovninge
fyra steg:

Titta

Borja med att titta pa vinerna.
Da kommer du att kunna uttala
dig om vinets alder samt vilken
druva vinet ar gjort pa. Det
géller priméart réda viner.

Fargintensiteten: Lat glaset
sta pa bordet och titta ner,
genom vinet. Det réda vinet bar
fargintensitet efter vilken druva
vinet ar tillverkat pa. Ljusa viner
ar exempelvis Gamay, Pinot
Noir eller Nebbiolo, medan
Syrah, Cabernet Sauvignon och
Malbec ar mérkintensiva.

Fargnyansen: Vinkla glaset
framfor dig och titta hogst upp,
dér vinet bryts mot glaset. Ett
ungt vin har en blaaktig farg-
nyans. Med aldern blir nyansen
réd och sa smaningom brun
eller tegelfargad.

”Vinkla glasel framfor
dig och lilla hogst upp, dir
-vinel bryts mot glasel.”

i Tyskland och Osterrike

Tyskland och Osterrike har svalare klimat an
de flesta andra vinproducerande lander. Har far

Ak till rétt och vitt A
Lo/

vi krispiga vita och friska réda viner. Tyskland Tyskland,
bjuder under denna vinresa pa sina tva stora Pfalz:
vita druvor Riesling och Silvaner, bada i torr stil. A Christmann
Osterrike representeras av sin nationaldruva Riesling,

Griner Veltliner och det enda réda vinet
i ganget, en sval Pinot Noir.

nr 5882, 145 kr

pi et il 0 WINEGFREENDS

Dofta

Nu ska du dofta pa vinerna.

Ga alltid fran vanster till hoger.
: Dofta igenom alla och skriv ner
- dina férsta intryck. Byt garna

' hall, da det kan ge nya doft-
intryck. Anvand din fantasi och
dina egna doftreferenser. Det
kan vara sjoboden pa landet,
den danska osten eller stallet.

s

A j‘

Vanliga aromord

RODA VINER

> Mjukt & barigt:
hallon, jordgubbar,
réda vinbar, tranbar,
lingon — men aven
orter.

> Fruktigt & smakrikt:
svarta vinbar, korsbar,

VITA VINER

> Friskt & fruktigt:
apple, citrus, krusbar,
paprika och nasslor.

> Fylligt & smakrikt:
fatkaraktar, tropisk
frukt, vanilj, smoér
och rostat bréd.

bjérnbar, plommon > Druvigt &
och choklad, mynta, blommigt: flader,
vanilj och kaffe. litchi, mango,

> Kryddigt & mustigt: honung, vita

blommor och rosor.
> Latt & avrundat:

apple, mandel, paron

och honungsmelon.

kryddor som peppar,
muskot eller kanel.
Torkad frukt, lader,
choklad och vanil].

> Stramt & nyanserat:
morka korsbar, ceder

och mérk choklad. Kdlla: Systembolaget

4

JURTSCHIT!

PINOT N

\]dllmrlhh

Tyskland, Osterrike, Osterrike,
Franken: Kamptal: Carnuntum:
Juliusspital Jurtschitsch Markowitsch
Wirzburger Langenlois Pinot Noir
Silvaner trocken,  Gruner Veltliner, Classic,

nr 6708, 189 kr nr 2699, 139 kr nr 6695, 109 kr




Guide - Vinprovning

Sammanfatta C
Avsluthingsvis ska du samman-- ’IL?LW MW viner
och huwr m. 7

-n““"’
~
b

fatta dina intryck och ge vinet

en helhstsbedémning. Den W
viktigaste fragan ar om du Under en vinprovning kan
tycker om vinet eller inte, och det passa att vélja ut fyra viner.
varfor. En bra vinprovare vagar Servera dem i vinglas med
lita pa sin egen smak. ungefar 15 ml i varje glas under

sjalva provningen, for att sedan
fylla pa med era favoriter.
Men kom ihag:

Mattfullt smakar bast!
Smaka

Nu ska vi antligen smaka pa
vinet. Ta in en lagom stor klunk
vin i munnen och gurgla runt
den i munhalan sa att vinet
kommer i kontakt med dina
smakpapiller. Notera sétt, surt,

il i ”Ta in en lagom stor Klunk vin i munnen
i T och gurgla runt den i munhalan sa atl vinel
ittt s AR kommer i konlakl med dina smakpapiller.”

fastnar pa tandkottet. Nar du
smakat klart, spottar du ut vinet
och andas ut genom nasan. Da
upplever du vinets eftersmak
som beror pa hur fylligt vinet
ar. Ju fylligare, desto langre
eftersmak.

Vandra mellan vitt
ochrosa i Frankrike

Tre vita och en rosa ger oss finfina
uttryck av nagra av Frankrikes klassiska

vinomraden. Blanc de Blancs-Cham- Champagne: Alsace: Bourgogne: Rhéne:
pagne sa klart, traditionell Pinot Gris Nicolas Hubert Beck Blason de Calvet
fran Alsace, Terroir-typisk burgundisk Feuillatte Pinot Gris Grande Bourgogne Cétes-du-
Chardonnay fran Macon och en rosé pa Blanc de Blancs Réserve, Méacon-Villages, Rhoéne Rosé,
Cote-du-Rhone-typiska druvblenden Collection Vintage, nr 12105, nr 2295, nr 2219,
GSM (Grenache, Syrah och Mourvédre). nr 7592, 349 kr 99 kr 99 kr 95 kr
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| fokus -

—vdrldens lackraste

blomknopp!

| Sverige anvands den blygsamt, hamnar mest pa toppen av wiener-

schnitzeln tillsammans med citron och sardell eller i en somrig potatis-

sallad. | ltalien daremot ger den en frisk flakt &t manga matratter.

- Vi alskar den unika kombinationen av syra och séalta som ger
karaktar at maten, inte minst alla vegetariska ratter, sdger Fernando
Di Luca, grundare av Di Luca & Di Luca med varumarket Zeta.

Kapris ar en blomknopp med smak som imponerar.

Text — Elisabeth Askefalk

Foto — Shutters

Kapris bjuder pa
bade syra och silta.
Utbver det ar den

rik pa polyfenoler,
samma slags potenta
antioxidanter som
det finns rikligt av

i olivolja samt bar
och som framjar
véalmaendet

over tiden.

en ser ut som ett

bar, vaxer som

en frukt men

dr egentligen

en outslagen

blomma, en liten

blomknopp. Later
man knoppen utvecklas slar den ut i
vackra vita- och lilafdrgade blommor
som nar de vissnat bildar en olivstor,
avlang frukt fylld med massor av
sma fron, en “cucuncio”. I Sverige
mer kind som cocktailkapris.

- Kapris finns i flera storlekar
och man kan dta dem pa olika satt.
De mindre anses lackrast, for de
har mer smak, men jag tycker att
stora cocktailkapris dr en fantastisk
aptitretare fore maten tillsammans
med ett glas gott vin i all sin enkel-
het, siger Fernando.

Kapris vixer vilt runt Medelhavet,
ofta pa samma karga och steniga
platser som olivtriadet. En av de
frimsta vaxtplatserna for kapris

WINE&FRIENDS

dr de Limpariska 6arna utanfor
Sicilien. Dér sprider sig frona
naturligt vidare till nasta bergs-
skreva med hjélp av 6dlor, och de
spretiga, meterhdga buskarna rotar
sig girna i den vulkaniska jorden.

- Hanteringen sker med samma
hantverksmassiga metoder som alltid,
dven om den mesta plockningen nu-
mera sker i moderna odlingar. Tidigt
pa morgonen, langt innan dagens het-
ta fir dem att sld ut, plockas de skira
knopparna for hand. Det ar viktigt att
bryta av knoppen, inte dra av dem som
man gor med hallon, for att nya knop-



| fokus -

Grillad sommarkal
med kapris och tonfisk

4 portioner

par ska aterbildas pd samma stille.
Vill det sig vél kan man plocka kapris
mellan maj och augusti i trettio ar pa
samma planta, berittar Fernando.

Efter plockningen toms korgarna
fulla av blomknoppar ut pa stora
mattor. Dér torkar de i morker sd att
inte blomningen fortsatter. Darefter
sorteras de i tre storlekar for att till
sist liggas in i salt sd att en del av
bitterheten forsvinner.

- Ibland marineras kaprisen i salt
mellan sju och atta ar till fullindad
smak, men oftast skoljs de av efter

ungefir en manad for att sedan ldg-
gasiniolja eller vindger. I Sverige dr
vindger vanligast, och det ar viktigt
att bara anvinda prima kvalitet.
Ménniskorna pa Limpariska darna
foredrar ddremot kapris inlagd i
havssalt, en tradition som stracker
sig langt tillbaka i tiden. Tyvérr ar
kapris fran Limpariska 6arna numera
vildigt dyr, s& huvuddelen av den
kapris som siljs i dag kommer frén
andra omrdden runt Medelhavet.
Smaken dr dock sig lik tack vare
italienarnas langa tradition av att
foradla kaprisen, sager Fernando.

WINEE&FRIENDS

1 spetskalshuvud
Extra jungfruolivolja
Classico

salt

nymalen svartpeppar
3 kalla agg, kokta i

8 minuter, i bitar eller
klyftor

1 burk Sardeller, 80 g
1 burk tonfisk i olja,
msc-markt

1 burk kapris sma,
avrunna

100 gricotta

1. Skar kalhuvudet i grova
skivor.

2. Pensla med olivolja och
grilla i fyra till fem minuter pa
varje sida, salta och peppra.

3. Arrangera de nygrillade
kalskivorna pa ett fat tillsam-
mans med &gg, sardellfiléer,
tonfisk, kapris och ricotta.

4. Serveras som buffé
eller lunchratt.
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Smak | KUbIK.

Smaken ja, en siregen kombination
av bade surt och salt som ger en

frisk flakt och hérligt djup &t vilken
matrétt som helst. I Sverige ar den
vanlig i en potatissallad, men i Italien
anvinds den flitigt till grillad fisk och
kyckling eller som krydda och mustig
smaksittare i sallader, grytor, saser
och pastaritter. Aven vegetariska rit-
ter mar bra av en smakskjuts ibland
och dér &r kapris oslagbar.

- Jag gillar att 1ata syran i kaprisen
dampas nagot av s6tma. Darfor
brukar jag lata lagen rinna av or-
dentligt, steka kaprisen létt i olivolja
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och sedan smaksétta med nagon
matsked honung nar knopparna
borjar att hoppa i stekpannan. Det
ger ny karaktér at kaprisen och ytan
blir lite knackig. Det &r en perfekt
smaksdttare av sommarens alla
kalla och varma gronsaksrétter och
till allt grillat, siger Fernando.

-Men viktigare &n allt annat &r
forstas att njuta av maten. Sitt lange,
ma bra och bara prata med varandra.
Ingen tdnker pa det, men i Italien har
maten varit slow food langt innan det
blev en ny, trendig livsstil, fortsatter
Fernando och skrattar.

WINE&FRIENDS

Rostad farskpotatis med
mini mozzarella och fankal

4 portioner

1 liten fankal, tunt
strimlad

700 g sma farskpotatis
1 citron, i bitar

2 bananschalotten-
I6kar, med skalet kvar
i grova bitar

172 dl Extra jungfru-
olivolja Classico

1/2 kruka salvia,
bladen

2 frp Mini-Mozzarella,
125¢g

1 burk Kapris sma, av-
runna (spara spadet)
salt

nymalen svartpeppar
Extra jungfruolivolja
Fruttato Medio

1 msk kaprisspad

1. Satt ugnen pa 200 grader.

2. Lagg fankalen i kallt
vatten.

3. Tvatta potatisen och lagg
den i en form eller langpanna
tillsammans med citron,
schalottenlék och salvia.
Vand runt med olivolja.

4. Rosta i ugnen 20-25
minuter, salta.

5. Torka av fankalen i en

ren kdkshandduk. Vand ihop
den med olivolja, salt och
kaprisspad.

6. Blanda potatis, citron, [6k
med mozzarella och kapris.

7. Lagg upp i en skal och stro
fankalssalladen &ver.



Jurtschitsch Rosé
vom Zweigelt
Ett rosévin som topp-
listas av experterna.
Frisk fruktsyra, orter
och blodgrape med en
uppfriskande eftersmak
med inslag av citrus
och smultron.
Art nr: 5600
119 kr

Kapris- och sardellmajonnas

| fokus - Kapris

BreOliv med kapris, dill & citron

4 portioner

4 portioner

> 2 aggulor

> 1 msk fransk senap

> 1 msk citron pressad

>11/2 dl rapsolja

> 1/2 citron, rivet skal

> 1tsk Zeta Sardell-
créme eller 2 hackade
Zeta Sardeller

>11/2 msk Zeta Kapris
sma

> nymalen svartpeppar

1. G6r majonnasen genom

att mixa aggulor, senap och
citronsaft med stavmixer eller

for hand med ballongvisp
i en stor skal.

2. Hall i oljan, forst droppvis
sedan i en fin strale medan
maskinen gar tills det blir en
tjock majonnas.

3. Blanda i rivet citronskal,

> 100 g BreOliv (olivolja,
fett fran sheanétter,
vatten och salt) eller
Breoliv Mild

> 1 knippe farsk dill,
finhackad

> 21/2 msk Kapris medel-
stora, finhackade

> 2 msk Olivolja Citron

> 1/4 citron, rivet skal

> salt

kapris och sardeller.

4. Smaka av med nymalen
peppar.

\ —COCKTAIL— o
| Pt i caatfd |

Cocktail-kapris

Till skillnad fran vanlig kapris, som

ar en blomknopp, kommer den
lite mildare kaprisfrukten efter
blomningen. Den fina séltan,
fraschéren och aromatiska
smaken goér dem utmarkta som
tiltugg och smakséattare. Goda
till grillad fisk, pa smoérgasar, till
agg- eller kycklingratter. Passar
ocksa i sallader eller pasta.

> nymalen svartpeppar

Medelstor kapris
Kapris med mild sélta, stor
fraschoér och utpraglat
aromatisk smak. Goda och
vackra i sallader, en sjalvklarhet
i potatissallad, pa pasta,
smorgasar, till kyckling, tonfisk,
saser, &ggréatter och
mycket mer.

WINEE&FRIENDS

1. Finhacka dill och kapris.
2. Vispa BreOliv tills den
blir luftig och far en vitare
farg.

3. Blanda i dill, kapris,
citronskal och citron-
olivolja.

4. Smaksatt med salt

och peppar.

Sma kapris
Sma extra smakrika italienska
kapris av hogsta kvalitet. Med
mild sélta och stor fraschor.
Utpraglat aromatisk kaprissmak.

Goda i sallader, rostade som

topping, i tomatsaser, som

smaksattare av saser och
marinader, aggratter, tonfisk

och suveréna som krydda

i vegetariska ratter.
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Nyheter - Pa Systembolaget

Fér mer information om vara
viner och kommande lanseringar,
klicka in pa enjoywine.se och
fliken vara drycker.

9
”
Miraval Provence Rosé -
(Tillfélligt sortiment)
Argang: 2019
Ursprung: Provence,
Frankrike

Producent: Jolie-Pitt &
Perrin

Druva/druvor: 25%
Cinsault, 25% Grenache,
25% Syrah, 25% Rolle
Artikelnummer: 99111
Pris: 185 kr

Om vinet: Denna rosé ar framstéalld enligt
saignée-metoden, det vill sdga att de
krossade Syrah-druvorna far ligga med
druvmusten nagra timmar for att dela

med sig av frukt och farg. Ovriga druvor,
Cinsault, Grenache och Rolle har pressats
direkt efter skord. 95% av vinet har sedan
vinifierats pa rostfria stéltankar. 5% har jast
pa gamla ekfat med batonnage, omrérning
av jastfallningen.

Gott till: Havskraftor, ostron, rakor och som
aperitif.

Serveras: Gott att dricka nu, vinner inte pa
lagring.

Y i

La Spinetta .
Il Rosé Di Casanova \\

(Tillfélligt sortiment) f
Argang: 2019 ‘
Ursprung: Toscana, ltalien

Producent: La Spinetta
Druva/druvor: 50% Sangiovese,
50 % Prugnolo Gentile
Artikelnummer: 90076

Pris: 149 kr

Om vinet: Druvorna skoérdas
for hand och far, efter pressning, ligga

en timme med skalkontakt innan musten
skiljs fran skalen. Vinet far sedan vila pa sin
jastfallning under fyra manader pa rostfria
staltankar innan det buteljeras.

Gott till: Asiatiskt, skaldjur och kéarlek!
Serveras: Gott att dricka nu.
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JUNI
Crasto Superior White

(Ordinarie sortiment)
Argang: 2018

Ursprung: Douro, Portugal
Producent: Quinta do Crasto
Druva/druvor: 60 % Viosinho,
40% Verdelho 3
Artikelnummer: 2467

Pris: 149 kr

Om vinet: Druvorna -
hamtas fran de basta delarna

av egendomen Quinta da Cabreiras
vingardar i Douro Superior. Vinet lagras

sex manader pa sma, franska ekfat varav
60 % ar nya.

Gott till: Fiskratter med lax och ugnsgrillade
gronsaker.

Serveras: Gott nu, kan lagras fem ar fran
skord.

och 9 rillaole ‘
grénsakeer
UL

A

JULI

Becker Kalkmergel
Grauburgunder

(Tillfélligt sortiment)
Argang: 2018

Ursprung: Pfalz, Tyskland
Producent: Friedrich Becker
Druva/druvor: 100 % Grauer
Burgunde

Artikelnummer: 92522
Systembolagets inkép:
1200 flaskor

Pris: 199 kr

Om vinet: Efter manuell skoérd och en
forsiktig pressning far skalen macerera
tillsammans med musten i sex dagar under
lag temperatur. Darefter separeras skal och
must och jasningen startar i stora ekfat.
Efter sju manader pa faten med jastfallningen
buteljeras vinet.

Gott till: Vegetariskt, fagel och smakrika
fiskratter.

Serveras: Gott att dricka nu, kan sparas
ytterligare sju till atta &r utan att férsamras.




?Mousserande ?Rosé ?Vitt E Rott

Nyheter - Pa Systembolaget

E Sprit @] o] EBIanddrkaer

=i

Christian Drouin
Le Gin Carmina

(Tillfalligt sortiment)

Ursprung: Normandie, Frankrike
Producent: Christian Drouin
Artikelnummer: 40792
Systembolagets inkép: 2850 flaskor
Pris: 399 kr

Om ginen: Le Gin de Christian
Drouin Carmina &r det senaste
tillskottet inom gin fran master-
destillatéren i Normandie, Guillaume Drouin.
Denna gin ar baserad pa appeldestillat dar
man destillerar alla ingredienser individuellt.

| detta fall &r det enbar, ingefara, skogshallon,
svarta vinbar, flader, vanil, apelsin och citron
som star for karaktaren. Detta ar en sa kallad
“small batch gin” dar man gor totalt 8550 flas-
kor at gangen. Ett masterverk dar varje flaska
ar handfylld, etiketterad och vaxférseglad.
Gott till: Perfekt som ingrediens i cocktails.
Foretradesvis mixad med en tonic av béattre
kvalité och dekorerad med citronzest och
svarta vinbar.

Serveras: Gott att dricka nu.
Vinner ej pa lagring.

Y

A Christmann
Idig Spatburgunder

(Tillfalligt sortiment)
Argang: 2017

Ursprung: Pfalz, Tyskland
Producent: A Christmann

Druva/druvor:

100 % Spatburgunder
Artikelnummer: 92380
Systembolagets inkép:
240 flaskor

Pris: 570 kr

Om vinet: Druvorna skérdas fér hand med
mycket lagt skordeuttag. Efter pressning
maccererar musten i tva veckor innan
jasning tar vid med naturlig jast. Vinet lagras
sedan 18 manader pa en blandning av
gamla och nya barriquefat av ek fran Pfalz.
Vinet &r ofiltrerat.

Gott till: Vilt och fagel som ankbrost

med savojkal och bacon.

Serveras: Kan lagras i 10-15 ar fran skord.

Y

Arbeau On L’Appelle
Négrette

(Tillfélligt sortiment)

Argang: 2018

Ursprung: Fronton, Frankrike
Producent: Vignobles Arebau
Druva/druvor: 100 % Négrette
Artikelnummer: 92200
Systembolagets inkép:

1200 flaskor

Pris: 149 kr

Om vinet: Vinet har endast lagrats pa
staltank och &r ofiltrerat for att behélla s&
mycket av druvans och jordmanens karaktar
som majligt.

Gott till: Chark, flaskkott, lamm och smak-
rika vegetariska anrattningar.

Serveras: Gott att dricka nu, vinner inte

pa lagring.

-

SEPTEMBER

Juliusspital Wirzburger
Stein Riesling
Grosses Gewiachs

(Tillfélligt sortiment)

Argang: 2017

Ursprung: Franken, Tyskland
Producent: Juliusspital
Druva/druvor: 100 % Riesling
Artikelnummer: 95054
Systembolagets inkép:

360 flaskor

Pris: 379 kr

Om vinet: Druvorna skérdas for hand och
fraktas till vinanlaggningen. Efter pressning
jaser musten langsamt under cirka 30
dagar vid lag temperatur pa rostfria stal-
tankar. Darefter lagras vinet tillsammans
med sin jastfallning pa stora ekfat under
nagra méanader fére buteljering.

Gott till: Fisk och skaldjursratter samt
eleganta vegetariska ratter.

Serveras: Gott att dricka nu, kan sparas

i minst tio ar fran skorden.

WINEE&FRIENDS

Y

SEPTEMBER

Juliusspital Wirzburger Stein
Silvaner Grosses Gewéachs

(Tillfalligt sortiment)

Argang: 2017

Ursprung: Franken, Tyskland
Producent: Juliusspital
Druva/druvor: 100 % Silvaner
Artikelnummer: 95051
Systembolagets inkép:

360 flaskor

Pris: 369 kr

Om vinet: Musten jaser under 30 dagar
vid lag temperatur pa rostfria staltankar.
Vinet lagras pa jastfallning i stora ekfat

i tolv manader fére buteljering.

Gott till: Fiskratter, vegetariskt, kallskuret
(traditionell tysk kalte platte)

Serveras: Gott att dricka nu, men kan
sparas ytterligare minst tio ar utan att vinet
forsamras.

Y

SEPTEMBER

Calvet Fitou PET

(Ordinarie sortiment)
Argang: 2018

Ursprung: Languedoc-
Roussillon, Frankrike
Producent: Mont Tauch
Druva/druvor: 48 % Syrah,
28% Grenache, 24% Carignan
Artikelnummer: 2550

Pris: 99 kr + pant

Om vinet: En mindre andel av
vinet har lagrats pa 300 liter stora franska
ekfat. Resterande ar lagrat pa stéltank.
Gott till: Ortbakat lamm, allt pa grillen,
hamburgare.

Serveras: Gott att dricka nu!
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klicka in pa enjoywine.se och
fliken vara drycker.
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SEPTEMBER

Quinta Do Crasto Reserva
Old Vines

(Tillfalligt sortiment)

Argang: 2016

Ursprung: Douro, Portugal
Producent: Quinta do Crasto
Druva/druvor: 20 % Touriga
Nacional, 20 % Touriga Franca,
20 % Tinta Roriz, 20 % Sous&o,
20 % Tinta Barocca
Artikelnummer: 90671
Systembolagets inkép: 480 flaskor

Pris: 289 kr

Om vinet: Efter skord selekteras druvorna
noggrant innan latt pressning och jasning
sker i temperaturkontrollerade rostfria tankar.
Dérefter sker aterigen latt pressning foljit av
lagring i 18 manader pé franska (85 %) och
amerikanska (15 %) sma ekfat.

Gott till: Grillade ratter som lammentrecote
med ugnsbakade rotgronsaker.

Serveras: Kan lagras 10-15 &r fran skord.

SEPTEMBER

Juliusspital
Wirzburger Stein
Silvaner Erste Lage

(Tillfélligt sortiment)
Argang: 2019
Ursprung: Franken,
Tyskland

Producent: Juliusspital
Druva/druvor: 100 % Silvaner
Artikelnummer: 90358

Systembolagets inkép: 6 000 flaskor
Pris: 199 kr

Om vinet: Musten jaser under 28 dagar pa
rostfria staltankar. Vinet lagras pa jastfélining
i stora ekfat i nagra manader fore butelje-
ring.

Gott till: Passar till ljus fagel som kyckling,
grillad fisk och skaldjur.

Serveras: Gott att drickas nu. Kan lagras
fyra till sex ar fran argangen.
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Nyheter i

bestallningssortiment:
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Musella Drago Rosé
Veneto, Italien
Artikelnr: 79305
Pris: 109 kr

Y

Musella Drago Bianco
Veneto, Italien
Artikelnr: 73131

Pris: 179 kr

Paolo Scavino Sorriso
Langhe Bianco
Piemonte, Italien
Artikelnr: 78524

Pris: 159 kr

WINEE&FRIENDS

Ruida Domo Californian V|
White Blend ‘
|

Kalifornien, USA
Artikelnummer: 70059
Pris: 49 kr >
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Ruida Domo 7
Californian Red Blend
Kalifornien, USA
Artikelnummer: 70957
Pris: 49 kr

cnmmerehi
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Vill du fa inspiration och tips
samt ha koll pa de senaste
nyheterna inom Enjoy Wine &
Spirits harliga vinvarld? Signa
upp till vart nyhetsbrev.

enjoywine.se



Ordinarie
sortiment

Sortimentet

Bestallnings-

sortiment

Mousserande

Mousserande Ungern
88946 Nicolas Feuillatte Brut Réserve 200 ml  119:- 2414 Tr3 Apor Riesling Gewdirztraminer 70:- 79314 Segura Viudas Brut Reserva 375 ml  79:-
77262 Philippe De Nantheuil Brut 199:- 73220 Piccini Prosecco Extra Dry 95:-
7592 Nicolas Feuillatte Blanc de Blancs 349- | USA 75973 Segura Viudas Cava Vega Medien
7734 Cuperly Grande Reserve 6946 Gnarly Head Pinot Grigio 79:- Organic Brut EKO 115:-
Carte Verte Brut EKO 389:- 6381 Gnarly Head Unoaked Viognier 89:- 77271 Segura Viudas Brut Reserva 19:-
7779 Segura Viudas Brut Rosado 375 ml  63:- 6258 HandCraft Artisan Collection 70747 Zanotto Col Fondo 189:-
77107 Tr3 Apor Bubbel Hallon & Persika 75:- White Zinfandel 3LBIB 219:- 74043 Gut Hermannsberg Blanc de Blancs Brut  226:-
77197 Sparkle & Co. Cuvée Rosé EKO 75:- ® 4661 Noble Vines 337 375 ml 69:- 92100 Contratto Millesimato Pas Dosé 239:-
® 2435 Apertitivo Spritz (4,5 %) EKO 69:- ® 6597 Gnarly Head Old Vine Zinfandel 109:- 88946 Nicolas Feuillatte Brut Réserve 399:-
® 4661 Noble Vines 337 19:- 88946 ovan, finns i tre olika storlekar.
Frankrike ® 6611  Noble Vines 667 Pinot Noir 19:- 71578 Dehours Grande Réserve Brut 429:-
2295 Blason de Bourgogne Macon-Villages ® 6507 3 Finger Jack OV Zinfandel 129:- 77820 Nicolas Feuillatte Brut Fondamental EKO 439:-
Chardonnay 375 ml  59:- ® 3528 3 Finger Jack Cabernet Sauvignon 149:- 73488 Nicolas Feuillatte Terroir ler Cru 499:-
2295 Blason de Bourgogne Macon-Villages ® 6286 Kings Ridge Pinot Noir 179:- 77011 Nicolas Feuillatte Grand Cru Brut
Chardonnay 99:- | @®6597 Gnarly Head Old Vine Zinfandel 3 L BIB 269:- Millésimé Blanc de Noirs 529:-
12105 Hubert Beck Pinot Gris Grande Réserve 99:- . 79654 Dehours La Croix Joly Extra Brut 719:-
2219 Calvet Cétes du Rhone Rosé 95:- | Osterrike 88943 Nicolas Feuillatte Cuvée Palmes
® 2167 Terre de Mistral Reserve CdR EKO 99:- 2939 Jurtschitsch Langenlois Riesling d’Or Brut 1399:-
® 2550 Calvet Fitou PET 100:- Reserve EKO 149:-
® 10682 Terre de Mistral Reserve CdR 3L BIB EKO 279:- 5600 Jurtschitsch Rosé vom Zweigelt Eko 19~ |Argentina
® 6695 Markowitsch Classic Pinot Noir 109:- 73016 Escorihuela High Altitude
[talien Chardonnay Viognier 19:-
12419 Casal di Serra Verdicchio Classico Sott ® 75229 Escorihuela High Altitude Malbec Syrah 19:-
Superiore EKO 99:- 4029 Calvet Sauternes Réserve du Ciron 375 ml 114:- ® 75808 Decero Cabernet Sauvignon 199:-
2287 Fontanafredda Marin 145:- ® 75531 Decero Malbec 199:-
72796 Radikon Jakot 278~ | Aperitif
® 2180 Troppo Merlot Cabernet 8202 Valdespino Fino Inocente Sherry 375 ml  84:- Chile
Sauvignon 375 ml EKO  49:- 70687 De Martino Estate Sauvignon Blanc 19:-
® 22310 Donelli Lambrusco Reggiano 69:- Sprit ® 77178 De Martino Estate Carmenere 19:-
® 2337 Umani Ronchi Montepulciano d’Abruzzo 77:- 594  The Brand New Republique Gran Afiejo ® 70678 De Martino Legado Reserva Syrah 179:-
® 7126 Umani Ronchi Montepulciano 3 Afios Rhum (40%) 700 ml 239:- | @ 75293 De Martino Vigno Old Vines Carignan 329:-
d’Abruzzo Bianchi EKO 79:- 38  Walcher Biostilla Premium Gin (37,5%)
@ 32228 Selvarossa Salice Salentino 85:- 350 ml PET eko 130- | Frankrike
@ 22467 Piccini Chianti EKO 89:- 38 Walcher Biostilla Premium Gin (37,5%) PET 75494 Calvet Varietals Sauvignon 89:-
® 6090 Tajano Rosso Piceno EKO 95:- EKO 240:- 88431 La Vieille Ferme Blanc 105:-
® 2773 Fontanafredda Briccotondo Barbera 95:- 4666 West Cork Irish Whiskey Black Cask (40%) 70764 Calvet Muscadet Sevre-et-Maine Sur Lie  115:-
® 2368 Paolo Scavino Langhe Nebbiolo 375 ml 99:- 350 ml PET 143:- 74324 Terre de Mistral Reserve CdR Blanc  EKO  119:-
® 22300 Fontanafredda Ebbio Langhe Nebbiolo 19:- 4666 West Cork Irish Whiskey Black Cask (40%) 4592 Hubert Beck Réserve du Chevalier
® 2393 Musella Valpolicella Superiore EKO 149:- 700 ml PET 260:- Gewurztraminer 129:-
@ 73604 Fontanafredda Barolo Serralunga 340 Cognac Bossard VS (40 %) 700 ml 289:- 74725 Calvet Reserve Sauvignon Blanc 139:-
d Alba 375 ml 179:- 441 Cognac Bossard XO (48 %) 399:- 73810 Blason de Bourgogne Chardonnay 145:-
® 70227 Fontanafredda Barolo 229:- 73218 Perrin Cétes du Rhone Réserve Blanc 146:-
® 2305 Fontanafredda Barolo Serralunga d’Alba  289:- Cider 70449 Domaines Schlumberger Pinot Blanc
1879  Tr3 Apor Cider Svarta Vinbar & Les Princes Abbés 169:-
Portugal Hallon (4,5 %) EKO 330 ml15,90:- 70490 Domaines Schlumberger Riesling
22018 Vidigal Porta 6 Branco 69:- 1800 Tr3 Apor Cider Apple (4,5%) 330 ml15,90:- Les Princes Abbés 199:-
2467 Crasto Superiore White 149:- 70539 Domaines Schlumberger Pinot Gris
@ 2548 Coragem Douro 3LBiB 249:- | Blanddrycker Les Princes Abbés 199:-
® 1883 Barrels and Drums 73796 Grossot Chablis 259:-
Spanien Ginger Beer (4,5%) EKO 330 ml 18,90:- 73332 Grossot Chablis ler Cru Vaucoupin 359:-
® 2525 Baron de Ley Reserva 19:- | ®1887 Barrels and Drums 70788 La Vieille Ferme Rosé 105:-
® 3713 Castillo Manzano 3L BIB EKO 179:- Moscow Mule (4,5%) EKO 330 ml 18,90:- | @ 79444 Calvet Varietals Merlot 89:-
® 2768 Baron de Ley Gran Reserva 209:- | ®1820 Barrels and Drums ® 88349 La Vieille Ferme Rouge 105:-
Espresso Martini (4,5 %) 200 ml 20,90:- | @ 78050 Arbeau Je Suis Boire 19:-
Tyskland @ 75740 Arbeau Il Est des Noootres 19:-
5882 Christmann Riesling Trocken QBA EKO 145:- ® 88350 Perrin Cotes du Rhone Réserve 146:-
5921 Tr3 Apor Halvtorrt Vitt Vin 3LBIB 169:- ® 71792 Arbeau On I'’Appelle Négrette 149:-
72935 Tr3 Apor Friskt Rosévin med Fruktig ® 78169 Blason de Bourgogne Pinot Noir 155:-
Smak 3LBIB 169:- ® 78720 Perrin Coétes du Rhone Nature EKO 162:-
@ 3128 Calvet Vieux Chateau des Jouans
Saint-Emilion 179:-
@ 74895 Perrin Coudolet de Beaucastel Cotes
du Rhone 299:-
® 70939 Perrin Gigondas La Gille 310:-
® 72053Yann Chave Crozes-Hermitage
Le Rouvre EKO 349:-
® 77555 Domaine Taupenot-Merme Saint Romain  358:-
® 75207 Perrin Chateauneuf-du-Pape
”Les Sinards” 389:-
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Sortimentet

[talien Nya Zeeland Sott
12434 Donelli Lambrusco dell’Emilia 69:- 75215 Misty Cove Sauvignon Blanc EKO 169:- 3748 Lakka Hjortronvin 375 ml  89:-
76609 Due Palme Costa Chardonnay 81:- 76189 Spinetta Bricco Quaglia
74236 Umani Ronchi Montipagano Trebbiano Spanien Moscato d’Asti 375 ml 109:-
d’Abruzzo EKO 89:- 83536 Baron de Ley Blanco 109:- 79132 Fontanafredda Moncucco
79887 Umani Ronchi Villa Bianchi Verdicchio 73080 Castro Valdes Albarifio 159:- Moscato d’Asti 375 ml 119:-
Classico 99:- 73396 Sin Palabras Albarifio 189:- ® 78005 Valdespino El Candado Pedro
70113 Fontanafredda Langhe Chardonnay 19:- ® 75344 Baron de Ley Club Privado n9:- Ximenez 375 ml 154:-
74862 Fontanafredda Pradalupo Roero ® 72445 Baron de Ley Varietales Graciano 159:- 70637 Umani Ronchi Maximo Botrytis
Arneis 149:- ® 71277 Tr3 Apor fruktigt rétt vin 3 LBIB 199:- Cinerea 375 ml 225:-
71653 Piccini Donna di Valiano Chardonnay 149:- ® 73327 Baron de Ley Finca Monasterio 289:- ® 70696 Musella Recioto della Valpolicella 375 ml 299:-
74683 Umani Ronchi Vellodoro Terre di ® 2525 Baron de Ley Reserva MAGNUM 329:-
Chieti Pecorino EKO 149:- Sprit
78524 Paolo Scavino Sorriso Langhe Bianco  159:- | Tyskland 716 The Brand New Republique Mango (32%) 199:-
74104 Fontanafredda Gavi 159:- 75877 Gunderloch Fritz's Riesling 155:- 87772 Walcher Limoncello Gran Gourmet
71921 Terraviva Trebbiano d’Abruzzo EKO 159:- 71575 Maximin Griinhduser Maxim Riesling 165:- (25%) EKO 209:-
73131 Musella Drago Bianco 179:- 73386 Gut Hermannsberg Riesling Trocken 188:- 334  Walcher Grappa Gewiirztraminer (37,5%) 239:-
75000 Gini Soave Classico EKO 189:- 6708 Juliusspital Wirzburger Silvaner 77776 Christian Drouin Pommeau
72257 Umani Ronchi Verdicchio Vecchie Vigne Kabinett Trocken 189:- de Normandie (17 %) 299:-
EKO 195:- 73686 Gunderloch Nierstein Riesling Trocken 215:- 85812 Marskin Ryyppy Marskens Snaps (40%) ~ 299:-
73146 Umani Ronchi Le Busche 195:- 79881 Juliusspital Iphdfer Kronsberg Silvaner 80502 Le Gin de Christian Drouin (40 %) 449:-
75014 La Spinetta Toscana Vermentino 199:- Trocken 220:- 87007 La Blanche de Drouin
75765 Agriolas Iselis Nasco di Cagliari 210:- 73347 A Christmann Gimmeldingen Riesling Eau de Vie de Cidre (40 %) 449:-
85563 Umani Ronchi Plenio Verdicchio Classico Trocken EKO 239:- 86211 Le Calvados de Christian Drouin,
Riserva 215:- 73371 Gut Hermannsberg Vom Vulkan Sélection (40%) 449:-
70989 Paraschos Not 279:- Schlossbockelheimer Riesling Trocken 250:- 70058 Musella Grappa di Amarone (42%) 50 cl 449:-
71458 Paraschos Orange One 279:- 79186 Maximin Grinhauser Riesling Herrenberg 70379 La Spinetta Grappa di Pin (41%) 50 cl 499:-
79826 Patriale Rosato 49:- Kabinett Grosse Lage 250:- 573  Kilchoman Machir Bay (46 %) 499:-
79305 Musella Drago Rosé 109:- 73740 Maximin Grinhauser Riesling 11202 Kilchoman Sanaig (46 %) 549:-
74112 San Fereolo La Lupa Rosé 199:- Alte Reben 285:- 83040 Le Calvados de Christian Drouin,
® 77181 Due P'alme C9sta N.egroamaro 81:- 73701 Gunderloch Pettenthal Riesling GG 440 Pays d’Auge Réser@ (flO %) . 579:-
® 71963 Umani Ron'ch| Mcintlpagano 81502 Christmann Meerspinne Riesling GG EKO 575:- 86320 Le Calvados de Christian Drouin,
M'on.te'puk:lano d’Abruzzo EKO 89:- @ 82423 A Christmann Spatburgunder EKO 210~ Pays d’Auge VSOP (40 %) : 699:-
® 2392 Piccini Memoro 89:- 86609 Le Calvados de Christian Drouin,
@ 75234 Umani Ronchi Podere Montepulciano USA Pays d’Auge XO (40 %) 899:-
d’Abruzzo 96:- . . 82453 Le Calvados de Christian Drouin
: 5406 Underwood Pinot Gris 79:- X ) !
@ 74406 F9ntanafredda Organic 76416 Undermaod Binat Gria 75 bk 80~ Pays d’Auge Hors d’Age (42%) 1099:-
Piemonte Barbera EKO _109: 75850 Gnarly Head Chardonna 19:- ;
® 79211 Piccini Collezione Oro Chianti Riserva 139:- Y : Y Cider
® 73947 Due Palme Sangaetano Primitivo 76173 N?ble Vines 446 Chardonnay 149:- 82804 Drouin Cidre Bouché
R . 77081 Cétes de Tablas Blanc 319:- .
di Manduria 140:- - - Brut de Normandie (4,5 %) 79:-
® 71596 Fontanfredda Raimonda Barbera 71948 AuBon Cl!mat H”d,egard 429-
dAba 149 79987 Au Bon Climat, Nuits-Blanches au Bouge,
® 73151 Paolo Scavino Vino Rosso 159:- Chal:donnay 479:-
® 74883 Terraviva Montepulciano d’Abruzzo  EKO 159:- 73041 Esprit de Tablelxs Blancf 499:-
@ 2306 Villa al Cortile Rosso di Montalcino 169:- | ®70039 Underwood P'n°.t NoFr 575 mi burk _80:-
® 70811 San Fereolo Dogliani Superiore 169:- ® 74570 Gnarly Head Petite Sirah 119:-
@ 81254 Poggio Teo Valiano Chianti Classico 189:- ® 78953 Noble Vines The One 149:-
@ 71570 Due Palme Selvarossa Salice Salentino ® 71602 Cotes de Tablas Rouge 379:-
Riserva 189:- ® 72017 Au Bon Climat Nebbiolo Bricco Bon
® 75299 La Spinetta Il Nero di Casanova 199:- Natale 429:-
® 78094 Musella Valpolicella Ripaso Superiore EKO 199:- ® 79985 Au Bon Climat Pinot Noir, Knox Alexander 549:-
® 75228 Fontanafredda Langhe Nebbiolo 199:- - :
® 2349 Umani Ronchi Cimaro Conero Riserva 219:- Osterrike
@ 71901 Paolo Scavino Langhe Nebbiolo 229:- 2699  Jurtschitsch Langenlois Griner
® 91176 La Spinetta Ca’ di Pian Barbera 239:- Veltliner EKO 139:-
® 90219 La Spinetta Langhe Nebbiolo 249:- 73870 Josef Ehmoser Wagram Terrassen
@ 75182 Fontanafredda Barbaresco 249:- Griiner Veltliner 149:-
@ 70081 La Spinetta Casanova Chianti Riserva 269:- 73942 Jurtschitsch Griner Veltliner Stein  EKO  189:-
@ 72367 Umani Ronchi Pelago Marche Rosso 393:- 73867 Josef Ehmoser Hohenberg Griiner Veltliner ~ 199:-
® 75441 Musella Amarone della Valpolicella 79553 Tement Sauvignon Blanc Klassik 219:-
Riserva 499:- 79554 Tement Gelber Muskateller Steirische Klassik 219:-
@ 74875 La Spinetta Barbaresco Bordini 499:- 73063 Jurtschitsch Griner Veltliner
Loiserberg EG EKO 299:-
73741 Jurtschitsch Riesling Zébiger
Heiligenstein EG EKO 319:-
® 76850 Markowitsch Rubin Carnuntum Zweigelt ~ 189:-
® 87686 Markowitsch Pinot Noir 199:-

Vi reserverar oss for eventuella férandringar i artikel, sortiment och pris.

30 WINEE&FRIENDS



Ett glas med - Christian Di Luca

Christian Di Luca
brinner fér god mat
men tycker drycken

”Ofla dar det enkla och
rustika det godaste”

Christian Di Luca &r nytilltradd vd fér Enjoy Wine
& Spirits. Over ett glas Barolo fran Paolo Scavino
svarar han pa nagra nyfikna fragor.

Text — Par Strémberg

idigare i ar tog Christian
over vd-rollen efter
Thomas Holsteins av-
hopp. Men han ar inte
direkt ndgon rookie
pa omradet, dd han ar
deldgare i Enjoy Wine
& Spirits och aven vd
i syskonforetaget Di Luca & Di Luca dir
varumérket Zeta ingér i gruppen.

Du kommer ju, som bekant, fran en
familj dar mat ar karlek. Hur skulle
du vilja definiera ditt férhallande
till vin?

- Ungefar som till maten. Mat och
vin hor ihop, som hink och spade, inget
blir komplett utan det andra. Men visst,
maten ar min riktigt stora passion. Jag
dlskar alla dagens maltider, frukost,
lunch och middag. Vinet &r viktigt och
centralt, men jag dr inte dér an, att jag
viljer mat efter vin. Ibland hander det,
nér jag haft ndgot riktigt roligt vin pa
gang. Eller som pa mitt bréllop da jag

verkligen ville ha med négra av mina
favoritviner, da fick vi anpassa vissa av
ratterna efter vinet. Notera att jag ar
varken vinsnobb eller krdsen “foodie”.
Jag dr i princip en alldtare och ofta ar det
enkla eller rustika det godaste.

Vad ar utmaningarna med att ta
6ver som vd med sa kort varsel?

- Fordelen dr vil att man inte hinner
tédnka s mycket. Det dr bara att kasta
sig ut. Jag valjer att se det som en fordel
istéllet for nackdel. Svérigheten ér att
komma in bland sd ménga experter,
inte minst vinexperter och att inte
“hénga med” pa den fronten. Fast dven
det viljer jag att se som positivt; jag
far mojlighet att ldra mig mer av livets
absolut godaste.

Du har ju ett forflutet vinintresse
och ér till och med utbildad som-
melier. Nar, var, hur och varfér?
-Som sagt, vin och mat hor ihop och
det fanns tva anledningar till att g ut-
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bildningen: dels som engagerad dgare till
Enjoy och att jag genom det fatt ett stort
intresse, dels att jag och min fru gillar att
ga ut pa krogen och slogs av svarigheten
att kunna hitta rétt vin till maten - vi ville
helt enkelt bli bittre sjilva pa att kunna
“pricka ritt”.

Basta mat- och vinkombinationen?
- Jag ér simpel. Nagot enkelt som
spaghetti bolognese och Barolo, pasta
puttanesca med en Pinot Noir, eller
spaghetti aglio, olio & peperoncini

med Piccini Chianti Orange.

Vart aker du helst eller vilken
restaurang besdker du fér basta
kombinationen mat och vin?

-FanoiItalien, alla dagar i veckan.
Dir éter jag spaghetti vongole med en
god Verdicchio fran Umani Ronchi.
Sla den om du kan! Hemma i Stock-
holm viljer jag La Vecchia Singora och
Mancini, dar blir totalupplevelsen alltid
magisk. Om jag inte gér "hem till oss”
pé Deli Di Luca sa klart!

Vilket ar ditt favoritvin i Enjoy-
sortimentet?

- Fontanafredda Barolo Silver och
La Spinettas C4 di Pian. ¢

ar minst lika viktig —
mat och dryck hér ihop.

La Spinetta

Ca’ di Pian

Art nr: 91176
239 kr
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