VIN & MAT

INSPIRATION GENOM HELA MALTIDEN

wza/ , 11351({,/ 5 j&%‘if@}




Vill du veta mer om vara viner och andra spinnande
drycker frin vara producenter runt om i virlden kan du
besoka www.nigab.se. Dir hittar du mer information,
recept och vigledning i valet av drycker.

Anmil dig girna till virt nyhetsbrev si missar du inget.
Vil mott!

nigab.

VINERNA
Aves del Sur Brut - 99:-

Aves del Sur, Soderns figlar, ir en serie viner frin Vina del Pedregal dir Chiles “nationalfiglar”
pryder etiketterna. Detta mousserande vin ir en blandning gjort pd 80 % chardonnay och 20
% pinot noir. Vinet ir gjort enligt tankmetoden, ocksa kind som charmatmetoden, cuve close
eller autoclave. Detta innebir att den kolsyregivande jdsningen sker i en trycktank.

Vinet passar utmérkt som viilkomstskdl och littare forritter pa fisk, skaldjur och gronsaker.

Albert Bichot Chablis Domaine Long-Depaquit 2020 - 219:-

Maison Albert grundades redan 1831 och ir fortfarande familjedigt. De dger egna vingdrdar
runt om i Bourgogne dir vinerna tillverkas pa plats, i egna vinerier och med olika vinmakare
for respektive distrikt. Chateau Long-Depaquit ligger i hjirtat av byn Chablis och det finns fi

vindistrike i virlden som ir si populira och kinda som Chablis.

Klassisk vinproducent vars viner man girna étervinder till om och om igen!



d’Arenberg The Stump Jump White 2021 - 119:-

The Stump Jump White 4r en blandning av 52% riesling, 32% marsanne , 10% sauvignon
blanc och 6% rousanne. Samtliga d’Arenbergs vingérdar sivil de egna egendomarna som de
man arrenderar eller kdper druvor frén ir ekologiske certifierade. Vinifieringen sker sméskaligt i
sma batcher.

d’Arenberg dr en av Australiens “First Families of Wines”. Foretaget drivs i fjirde generationen.
Luna di Mezzanotte Barolo DOCG 2018 - 189:-

Produttori di Govene ir Piemontes storsta och mest vilrenommerade odlarkooperativ. Det
grundades 1957 av vinodlare frin Alba, Langhe, Rocro, Asti och Monferrato. I dag har Govene
250 medlemmar som odlar vin pi sammanlagt 300 hektar. Barbera 4r den vanligaste druvan,
men éven klassiska nebbiolo liksom ovanliga druvor som ruché, favorite och cortese odlas av
kooperativet.

Nebbiolo dr en kiinslig druva som dr starkt beroende av viidret, dirfor varierar drgingarna stort.
Mandrarossa Sentiero delle Gerle Etna Rosso DOC 2018 - 189:-

Vulkaniska viner 4r trendiga, inte minst de sicilianska Etnavinerna. Nerello mascalese ger
eleganta kraftfulla, varma viner med nistan metalliska mineraler, hég friskhet och rik fruktighet.
Druvan har lyckats anpassa sig till den vulkaniska jordmanen och den héga hojden vid Etna dir
den odlats under ett par tusen ar.

Mandrarossa kallar serien med lokala druvsorter for Rediscovered Stories.
Casalforte Amarone Riserva 2016 - 369:-

Endast de bésta vingdrdarna anvinds for tillverkningen av vira Amaroneviner berittar Giorgio
Marchiotto som ir kooperativet Cantine Riondo chefsvinmakare. Vingardarna ligger i dalging-
arna Mezzane, Marcellise och Tregnago/Illasi. Dessa dalar skiljer sig helt frin varandra vad giller
hajdlige, jordmén, antal soltimmar och mikroklimat. Det ger druvor med olika profil och det
ir just detta som ir styrkan i Casalforte Amarone Riserva. Endast 20 000 flaskor dr producerade
och varje flaska dr numrerad.

Casalforte Amarone Riserva dr en kronjuvel och drging 2016 anses vara en av de absolut bésta!
Nectar Pedro Ximenez - 90:-

Pedro ximenez odlas pd vingirdar med inslag av lera och sand, som ger druvor med mycket hog
mognad och sdtma, ndgot som ir efterstrivansvirt for att gora de mycket séta och koncentrade

vinerna som pedro ximenez anvinds till.

Nectar dr gjort pa 100% pedro ximenez och kommer uteslutande frin Gonzalez-Byass egna vingir-
dar i DO Jerez.



RAKFYLLDA HJARTSALLADSBLAD MED SYRAD LOK OCH INGEFARA

Ingredienser 4 personer

SYRAD LOK

1 dl vitvinsviniger

1,5 dl socker

3 dl vatten

2 st rodlokar tunt skivad

1 cm ingefira skalad och tunt skivad

RAKFYLLDA BLAD

250 g skalade rikor

150 g visterbottenost riven
10 st grisloksstran finskuren
10 st dillvippor finskurna
10 st hjirtsalladsblad

Tillagning

1. Koka en lag pd viniger, socker och vatten
under omrérning. Lt koka nigra minuter,
still sedan av.

2. Skiva l6ken sa tunt som méjligt och inge-
firan lika s i en skal.

3. Hall 6ver lagen och lit svalna.

4. Blanda rikor, ost, grislok och dill.

5. Forma rikroran till dgg och placera i
mitten pa salladsbladen.

6. Garnera med den syrade rodloken.



Chile
Maule

Alkoholhalt 12,5 %
Socker 0,6 g/100 ml
Volym 75 ¢l
Naturkork

TYP: Torrt mousserande vin

FARG: Ljust gyllene gult

DOFT: Intensivt fruktig, med
vit persika, kvitten, grona dpplen

och rostat brod.

SMAK: Torrt, frisk och fruktigt
vin med smak av honungsmelon
och grona dpplen.

Vina del Pedregal fran regionen Maule ir

en av Chiles ildsta och mest prestigefyllda
vinproducenter. Inte minst giller det deras
vita och mousserande viner som pa senare dr
skordat stora framgangar i virldens storsta
vintivlingar.

For 200 ér sedan var det oroliga tider i
Spanien med blodiga inbérdeskrig och
fattigdom. Ménga flydde 6ver havet till

de nya linderna i Sydamerika. 1825 kom
familjen del Pedregal frin Asturien till byn
Villa Alegre i Loncomilla-dalen, sdder om
Talca. Det forsta Carlos Adolfo del Pedregal
Neumann gjorde var att anligga en vingard,
tack vare jordméanens hdga kvalitet och
platsens optimala klimatfrhallanden, blev

AVES DEL SUR BRUT

80% chardonnay, 20% pinot noir

Art nr 7954
Pris 99 kr

vingdrden en av de forsta som inférlivade en
rad franska druvsorter; cabernet sauvignon,
merlot och cot (malbec), alla importerade
fran Bordeaux. I dag odlar dttonde genera-
tionen del Pedregal vin pd samma plats.

Vifa del Pedregal 4r numera en betydel-
sefull producent och en stor arbetsgivare i
regionen. Vinodlingen omfattar éver 1 200
hektar. Platsen har ett Medelhavsklimat med
varma sommardagar och kalla nitter vilket
ger druvor med hég mognad och mycket
aromer.

Aves del Sur, Soderns figlar, r en serie

viner fran Vina del Pedregal dir Chiles
“nationalfiglar” pryder etiketterna. Detta
mousserande vin dr en blandning gjort pa 80
% chardonnay och 20 % pinot noir. Vinet
ir gjort enligt tankmetoden, ocksd kind som
charmatmetoden, cuve close eller autocla-
ve. Detta innebir att den kolsyregivande
jasningen sker i en trycktank

Det mousserande Aves del Sur pryds av

”Chiles skogsjuvel”, den sjungande kolibrin.

Vinmakare: Rosario Dominguez



LAX I UGN MED ORT OCH CITRONTACKE, FETAOSTKRAM OCH ZUCCHINISALLAD

Ingredienser 4 personer

500 g laxsida

1 citron

1 kruka basilika
2 vitloksklyftor
60 g parmesan
1,5 dl pinjenétter
1-2 dl olivolja
salt

svartpeppar

ZUCCHINISALLAD

2 zucchini

1 citron

60 g ruccola
salt
svartpeppar
olivolja
pinjendtter

FETAOSTKRAM
2 dl matyoghurt
150 g fetaost

3 droppar honung
122 citron

salt

svartpeppar
olivolja

Tillagning

1. Fetaostkrim: Smula ner fetaosten i ma-
tyoghurten. Tillsdtt honung, nigra droppar
citron, salt och svartpeppar. Smaka av.

2. Zucchinisallad: Skiva zucchinin pé ling-
den med en mandolin. Rosta pinjendtterna.
Pressa citronen och blanda i en skl med
zucchinin. Hill ver ruccola och toppa med
olivolja, salt, svartpeppar och pinjendtter.

3. Mixa alla ingredienserna till peston
forutom citron. Nir du dr néjd med peston
tillsitter du ndgra droppar citronsaft och
ror ner, samt 1 tsk citronzest. Ligg laxen
med skinnsidan nedét i en ugnsfast form.
Ligg 6ver peston och still in i ugnen pa
175 grader i cirka 20 minuter. Laxen ska fa
innertemperaturen 54 grader.

4. Servera laxen med zucchinisallad och
fetaostkrim.



ALBERT

Frankrike

Chablis
Chardonnay
Alkoholhalt 13 %
Socker 0,3 g/100 ml
Volym 75 ¢l
Naturkork

TYP: Torrt vitt vin
FARG: Klar gul
DOFT: Frisk doft av gront

ipple, citrus och mineral.

SMAK: Torr, mycket frisk, blom-

mig och fruktig. Smak av citrus,

gront dpple och persika. Inslag av

mineralkaraktir i eftersmaken 4r
alltid tydligt i bra chablis.

Det finns fi vindistrikt i virlden vars namn
ir sd kinda som Chablis, och otaliga dr

de kopior som gjorts — frin Bulgarien till
Australien. Chablis riknas som en del av
Bourgogne, men ligger mer 4n 10 mil frin
det egentliga Bourgogne och det ir faktiske
nirmare till vingdrdarna i Champagne.

Chateau Long-Depaquit ligger i sjilva hjir-
tat av byn Chablis. Slottet stod firdigt 1629
och har sedan dess #gts av familjerna Long,
Depagquit och slutligen Bichot, som képte
egendomen 1968. Long-Depaquits vingér-
dar ir pa totalt 65 hektar, varav tio procent
ir grand cru lidgen, i sig unike for Chablis.
Familjen Bichot har ett héllbart synsitt pa

DOMAINES

BICHOT

ALBERT BICHOT CHABLIS DOMAINE
LONG-DEPAQUIT 2020

Art nr 85578
Pris 219 kr

vinodling, fran odling till vinifiering. Fatlag-
ring anvinds med matta for att bist bevara
vinernas ursprung.

Matthieu Mangenot, ansvarig vinmakare
pa Chéteau Long-Depaquit, har en gedigen
bakgrund. Efter sina studier skaffade han sig
erfarenheter av vintillverkning i Sydafri-

ka, Libanon, Bordeaux och MAconnais.
Albert Bichot anstillde honom som chef
for Domaine Long-Depaquit r 2007.

Med en utbildning som bide agronom och
oenolog har han en heltickande strategi for
vinframstillning frin vingardshantering till
buteljering.

Albert Bichot vilkomnar med glidje bess-
kare till Long-Depaquit for en vinprovning.
Forutom en trevlig vinprovning kan man
dven njuta av den unika slottsparken med
tillhérande rosentradgard och vackra urild-
riga trid.

Vinifiering: Druvorna skérdas fér hand. Ef-
ter mjuk pressning av druvorna fors musten
Gver pd rostfria staltankar for en temperatur-
kontrollerad alkoholjisning med en tempe-
ratur pa 20°C. Vinet mognar i tio ménader
pa sin jistfillning i rostfria stiltankar.

Vinmakare: Matthieu Mangenot



ASIATISK FISKSOPPA MED PAK CHOI OCH KOKOSMJOLK

Ingredienser 4 personer

2 schalottenldkar

3 vidoksklyftor

1 msk rapsolja

1 rod chili

1 citrongris

1/2 kruka koriander
2 lime (skal + zest)
3 msk riven ingefira
800 ml (2 pke) kokosmjslk
2 dl vatten

3 msk fisksis

1 msk tamari

1 msk honung

2 tsk gochujang (eller annan chilipasta)
200 g morot

1 rod paprika

1 pak choi

250 g broccoli

150 g sockerirtor
250 g lax

250 g torsk

150 g rikor

Tillagning

1. Bérja med att forbereda gronsakerna. Fin-
hacka schalottenlsk och vitlok. Skala och skiva
mordtterna, tirna paprikan och dela upp pak
choi i kvartar. Skdlj broccolin och dela upp den i
mindre buketter samt skiva upp stammen. Plocka
korianderbladen frin stjilkarna och hacka upp
stjilkarna fint. Skiva chilin fint och riv ingefiran.
Skala av det yttersta pé citrongriset och banka till
det med den trubbiga sidan av kniven. Finhacka
upp griset ordentligt.

2. Ta fram en traktorpanna med lock. Fris forst
schalottenloken i olja i 1-2 minuter, tillsdtt sedan
vitlsken och stek forsikdigt tills 16ken 4r glansig.

3. Hill kokosmjolk, vatten, fisksés, tamari,
honung, gochujang, limezest, chili, citrongris
och korianderstjilkar i pannan och ror runt. Lit
koka upp. Tillsitt morot, broccoli, pak choi och
paprika i soppan och lit smaputtra med lock i
cirka fem minuter.

4. Pressa i limesaften i soppan och smaka av med
salt och eventuellt mer gochujang om du vill ha
den hetare. Dela upp fisken i tirningar och ligg
ned dem i soppan, tryck forsiktigt ned fisken un-

der vitskan, tick med lock och dra av frin plattan.

Lat std i cirka fem minuter tills fisken ir firdig.
Ligg i rikorna och smaka av med salt.

5. Hill upp soppan i djupa tallrikar och toppa
med strimlad sockerirtor och koriander.



Australien
McLaren Vale

Alkoholhalt 11,5 %
Socker 0,7g/ 100 ml
Volym 75 ¢l
Skruvkapsyl

TYP: Torrt vitt vin
FARG: Klar gul

DOFT: Aromatisk med massor
av vita blommor, kaprifol och
mogna paron

SMAK: Torrt vin med smak av

tropiska frukter. Inslag av citrus

och grapefruktstoner.

I McLaren Vale strax utanfor Adelaide pa
Australiens sydkust ligger det anrika vinfore-
taget d’Arenberg. Hir har familjen Osborn
odlat viner sedan 1912 och man gér det som
i gamla tider, forsiktigt noggrant, korgpres-
sat och fottrampat med omsorg om den
kinsliga miljon, och med en stor portion
humor. Det mirks inte minst i The Stump

Jump White.

Det mirkliga namnet Stump Jump ér inspi-
rerat av de australiensiska uppfinnarbréderna
Richard och Clarence Smith som i slutet av
1800-talet utvecklade en plog som kunde
koras éver stubbar och stenar utan att den

D’ARENBERG THE STUMP JUMP WHITE 2021

Riesling, sauvignon blanc, marsanne och rousanne

Art nr 2307
Pris 119 kr

hindrade draghisten. Uppfinningen fick stor
betydelse f6r jordbruket 6ver hela virlden,
inte minst nir de australienska vingardarna
anlades. Richard hade dilig syn och behovde
regelbundet besoka 6gonlikare. For att
hedra honom har The Stump Jumps etikett
utformats som en synkarta. Enligt d’Aren-
berg fungerar den ocksé som ett nykterhets-
test. Kan man ldsa den Sversta raden pé en
armlingds avstind kan man ta ett glas dll.

The Stump Jump White 4r en blandning

av 52% riesling, 32% marsanne, 10%
sauvignon blanc och 6% rousanne. Samt-
liga d’Arenbergs vingardar sivil de egna
egendomarna som de man arrenderar eller
képer druvor fran ir ekologiskt certifierade.
Druvorna skdrdas nattetid. Vinifieringen
sker sméskaligt i sma batcher. Druvorna far
jisa i oppna jiskar och korgpressas forsiktigt,
vilket ir ett arbetskrivande och numera
sillsynt forfarande.

Vinmakare: Chester Osborn och Jack
Walton



N =

Ingredienser 4 personer

RISOTTO

700 g firska rodbetor

7 dl vatten

1 buljongtirning

3 schalottenlokar

olja

3 dl risottoris

2 dl vitt vin

2 tsk torkad timjan

2 dl riven parmesan (eller annan villagrad
ost)

salt & svartpeppar

firsk rosmarin, flingsalt, manchego

FYLLD FLANKSTEK

800 g flankstek

200 g champinjoner
ruccola

firsk rosmarin

ca 2 dl finriven parmesanost
smor att steka i

Tillagning

1. Skala rédbetorna och skir dom i mindre
bitar. Hall pa vatten och ligg i buljongtir-
ningen. Lit koka tills rédbetorna r genom-
mjuka. Tag av négra bitar till dekoration.
Hill av vattnet (men spar det till kokningen
av riset). Mosa de varma rodbetsbitarna med
en stomp.

RODBETSRISOTTO MED FYLLD FLANKSTEK

2. Hill rodbetsbuljongen i en kastrull och lat
std pa medelvirme pé spisen.

3. Skala och finhacka I6ken. Stek den i lite
olja i en kastrull. Tillsitt sedan riset och fort-
sitt steka under omrérning i nigra minuter.
4. Sla pa vinet och torkad timjan, It det
koka in. Sink virmen.

5. Os sedan 1 dl buljong i taget éver riset.
Lat vitskan koka in under omrérning innan
du slar pa nista omgang buljong.

6. Nir riset 4r mjukt, men fortfarande har
en lite hard kirna rér du ner den rivna osten
och de mosade rédbetorna. Smaka av med
salt och svartpeppar.

7. Toppa risotton med firsk rosmarin, flings-
alt, bitar av kokt rédbeta, hyvlad manchego
och fylld flankstek, skuren i skivor.

FYLLD FLANKSTEK

1. Lagg flanksteken pa en skirbrida och
banka ut den dill ca 1/2-1 cm tjock skiva

2. Skir champinjonerna i tunna skivor.
Fordela svamp, ruccola, firsk rosmarin och
finriven ost dver kottet och rulla ihop till en
tight rulle. Knyt ihop rullen med steksnére.
3. Hetta upp smér i en stekpanna och bryn
kottet runt om. Ligg 6ver i en ugnsfast
form. Stick i en ugnstermometer.

4. Tillaga kéttet i ugnen pa 175°C tills
innertemperaturen nir 54°C. Tag ut och lat
kottet vila under folie. Tag bort steksméret
och skir i skivor.



Tralien

Piemonte

Nebbiolo

Alkoholhalt 14 %

R Socker < 0,3 g/100 ml
CadhNE Yk et e Volym ‘75 Cl

Naturkork

TYP: Rott, kryddigt och mustigt
FARG: Morke djuprod
DOFT: Doften ir blommig med

morka bir, bjornbir, rosor och
viol. Inslag av torkade orter.

SMAK: Fylligt med stor kryddig-
het, fatkaraktir, torkade korsbir,
mogna jordgubbar inslag av to-

bak, te och en behaglig strivhet.

Produttori di Govene ir Piemontes storsta
och mest vilrenommerade odlarkooperativ.
Det grundades 1957 av vinodlare frin Alba,
Langhe, Roero, Asti och Monferrato. I dag
har Govene 250 medlemmar som odlar

vin pa sammanlagt 300 hektar. Barbera ir
den vanligaste druvan, men dven klassiska
nebbiolo liksom ovanliga druvor som ruché,
favorite och cortese odlas av kooperativet.

I dag hér man ofta att Barolo ir Italiens bis-
ta vin, 4&tminstone bland vinentusiaster som
uppskattar striva, syrarika viner med massor
av mogna tanniner. Barolovinernas hoga
syra- och tanninhalt kan knyta kikarna or-

LUNA DI MEZZANOTTE BAROLO DOCG 2018

Art nr 53288
Pris 189 kr

dentligt, men till ritc mat dr Barolo ett vin i
yttersta virldsklass. Barolo far bara tillverkas
av nebbiolo-druvan och miste lagras under
minst 38 minader varav minst 18 manader
pa ck. Insikten om Barolovinernas storhet ir
inte gammal. For bara nigra decennier sedan
var det knappast ndgon som drack vinerna
fran Piemonte.

Barolo kan bara goras i Langhe-bergen kring
byn Barolo i Piemonte i nordvistra Italien.
Hir pé den relativt héga hojden vid foten

av Alperna ir klimat, jordman och forutsite-
ningar speciella: kalla nitter, soliga dagar och
langa varma héostar ger de extremt krivande
nebbiolo-druvorna tid att utveckla den
typiska balansen mellan frukt och syra.

Barolo ir en liten by och D.O.C.G. i en del
av Langhe i regionen Piemonte i nordvis-
tra Italien. Nebbiolo-druvorna har vuxit i
kalkrika lerjordar, dir de har bundits upp
enligt Guyot-metoden pé 290 till 480 me-
ters hojd 6ver havet. Druvorna har macererat
under 15 dagar, vinifierats pa stiltank och
sedan lagrats tre ar pd ekfat och ett r pa

flaska.

Vinmakare: Franco Bianco



Ingredienser 4 personer

1 lammstek med ben, ca 2-2 1/2 kg
3 vitlsksklyftor

salt

1 V2 tsk hela pepparkorn

3 msk hackad rosmarin

1 dl hackade soltorkade tomater

2 msk olja frin tomaterna

2 dl grovriven parmesanost

olivolja

nymald peppar

POTATIS

1 kg smé delikatesspotatisar

3 hela vitlokar

ca 400 g sma roda eller gula steklokar
2 dI repade rosmarinblad

Y flaska rodvin, girna Ripasso

Y dl créma di balsamico

salt

nymald peppar

50 g smor

KALL PARMESANSAS (CA 4 DL)
3 dl finriven parmesanost

2 dI turkisk yoghurt

2 rivna vitloksklyftor

2 msk olivolja

1 msk finhackad firsk rosmarin

4 msk hackad soltorkad tomat

salt

nymald peppar

e S RN

PARMESANSPACKAD LAMMSTEK MED ROSTAD RODVINSPOTATIS

Tillagning

1. Stot vitlok med lite salt, pepparkorn och rosma-
rin till en massa i en mortel. Blanda ner tomater
och parmesanost.

2. Sitt ugnen pa 225 grader. Gor snitt i lammste-
ken med en spetsig kniv, och tvinga upp hélen
med lillfingret. Pressa in fyllningen i hilen, s&
djupt in som méjligt.

3. Gnid in lammsteken, runt om, med olivolja,
salt och peppar. Ligg den i en stor ugnsfast form
eller langpanna som smorts med olivolja.

4. Stick in en termometer i den tjockaste delen av
steken, utan att termometerroret stoter mot benet.
5. Stek kottet i mitten av ugnen 15-20 minuter.
Sink ugnsvirmen till 150 grader.

6. Ta ut formen och ligg hela potatisar, halverade
vitlokar, skalade l6kar, rosmarin, vin och balsami-
co runt kottet. Krydda med salt och peppar.

7. Fortsitt steka tills termometern visar 58

grader. Vind runt potatisen ett par ganger under
stektiden.

8. Ta ut steken, tick den med aluminiumfolie och
lac vila under tiden potatisen steks klart, cirka 15
minuter.

9. Hoj ugnsvirmen till 250 grader. Klicka sméret
Sver potatisen. Stek i évre delen av ugnen tills po-
tatisen dr mjuk och har fin firg, cirka 15 minuter.
Rér om och krydda med salt.

10. Skir steken i tunna skivor och servera tillsam-
mans med rédvinspotatisen och parmesansisen.

KALL PARMESANSAS

Blanda ingredienserna och smaka av med salt och
peppar. Lt girna smakerna mogna i kylen, men
ta fram sésen en stund fore servering.



Ttalien

Sicilien

Nerello Mascalese
Alkoholhalt 13,5 %
Socker < 0,3 g/100 ml
Volym 75 ¢l
Naturkork

TYP: Rote, kryddigt och mustigt
FARG: Klar djuprod firg
DOFT: Fyllig doft av svarta

vinbir, bjérnbir, katrinplom-

mon, kryddor och kaffe.
SMAK: Vilbalanserat och med

eleganta tanniner och hirlig

friskhet. Lang birig eftersmak.

Mandrarossa grundades i slutet av 1950-talet
da odlare i Menfi gick samman. Sicilien led
svart under efterkrigstiden, fattigdom, emig-
ration och efterfragan pd enkla bulk- och
bordsviner sirade den sicilianska vinpro-
duktionen. Skérdarna var diliga, vinerierna
eftersatta och i Iralien accelererade klyftorna
mellan rika och fattiga regioner — Sicilien var
en av de fattigaste. Mandrarossa ingér i det
stora kooperativet Settesoli med éver 2 000
medlemmar.

Mandrarossa kallar serien med lokala
druvsorter for Rediscovered Stories. Till stor

MANDRAROSSA

MANDRAROSSA SENTIERO DELLE GERLE
ETNA ROSSO DOC 2018

Artnr 71175
Pris 189 kr

del 4r syftet att just ateruppticka druvor
som riskerar att férsvinna nir vinodlingen
effektiviseras och moderniseras. Mandraros-
sas berittelser borjade 2018 med druvor frin
det stora distriktet Menfi. Nu gér historien
vidare med Etnavinerna och druvsorten
nerello mascalese.

Nerello mascalese har lyckats anpassa sig till
den vulkaniska jordménen och den hoga
héjden vid Etna dir den odlats under ett par
tusen 4r. Vissa vingardar stricker sig mer 4n
tusen meter upp éver Medelhavet. Druvans
namn betyder “svart frin Mascali” — Mascali
dr namnet pé regionen kring staden Catania.
Modern forskning har dock visat att nerello
mascalese ir slikt med Italiens stora druva
sangiovese.

Jordman: 100 % vulkanisk

Odlingssitt: Buskvin uppbundet i spaljéer
Odlingslige: Sydost sluttning

Vinifiering: Musten har macererat med sina
skalrester under 1012 dagar vid 27 grader
Lagring: 500 liters franska ekfat i 10-12
manader

Vinmakare: Mimmo di Gregorio



VEGETARISK CARBONARA

Ingredienser 4 personer

1 gul 18k, finhackad

3 vitloksklyfror, finhackade

1 zucchini i 1 cm stora tirningar (eller
stavar)

1 tsk krossad svartpeppar

1 nypa flingsalt

2 msk olivolja

ca 300 g spaghetti eller penne

4 aggulor

1 dl vatten (frin pastakoket)

1 dl hackad bladpersilja

8-10 sma tomater, girna i olika firger,
halverade

1 dl finriven Visterbottensost

Tillagning

1. Stek 18k, vitok, zucchini, peppar och salt
ioljaien stekpanna i nigra minuter utan att
det tar firg.

2. Koka upp rikligt med vatten i en stor
kastrull, tillsitt ndgon matsked salt, ligg i
spaghetti och koka tills cirka 1 minut 4ter-
star av koktiden.

3. Vispa under tiden ihop dggulorna med 1
dl av pastavattnet i en liten skal.

4. Hill av vattnet frin pastan och hill tillba-
ka spaghettin i kastrullen. Rér ner dggule-
blandningen, persilja, tomater och ost.
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Casalforte

Tralien

Vapolicella

Alkoholhalt 15,5 %
Socker 0,6 g/100 ml
Volym 75 ¢l
Naturkork

TYP: Rott, kraftigt och smakrike
FARG: Mbrkt purpurrdd

DOFT: Intensiv doft av russin,
korsbir och kakao med inslag av
tobak och mandel.

SMAK: Vinet ir fylligt, fruk-
tigt och mycket smakrike. Dir

finns morka bir, korsbir, orter,
kryddor och fattoner. Eftersma-
ken har vil integrerade tanniner
och en lang birig ton av svarta

vinbir, blabir och mérk choklad.

Amarone ir utan tvekan en av vinvirldens
tungvikeare. Vanligast dr vinhus med fina
vapenskoldar och gods med utsikt dver Val-
policellas boljande vingdrdar, men Casalforte
och Cantine Riondo gir med stolta steg
mot strommen, och hir ir det istillet 2 200
vinodlare som tillsammans star for vinod-
lingen. Giorgio Marchiotto ir kooperativets
chefsvinmakare som med stor erfarenhet
och utvecklad passion leder arbetet med att
foradla odlarnas skordar till smakrika viner.
Nyckeln till framgéngarna heter noggrant
urval och rigorés metodik.

CASALFORTE AMARONE RISERVA 2016

Corvina, corvinone, rondinella och andra druvor

Art nr 73567
Pris 369 kr

Arging 2016 anses vara en av de absolut
bésta i Valpolicella. Lagom mycket regn un-
der varen foljdes av linga soliga dagar med
regelbundna regnskurar. Soligt och torrt vi-
der i juli och augusti hjilpte druvorna att nd
bista mognad. Druvorna kommer frin tre
av Valpolicellas bista odlingsligen dster om
Verona, och vingardarna ligger i dalgingarna
Mezzane, Marcellise och Tregnago/Illasi.

Vinifiering: Nir skorden ir avklarad viljs

de finaste handplockade klasarna ut. Dessa
laggs i grunda lador som staplas i stora tork-
rum, fruttai, med kontrollerad temperatur
och luftfuktighet. Torkningstiden ir 4tta till
tolv veckor och druvorna liknar nu nistintill
russin. Druvorna krossas och en lingsam jis-
ning sker i rostfria stiltankar dir druvmus-
ten sakta pumpas runt for att extrahera alla
smakidmnen. Vinet lagras sedan pa tva-tre ar
gamla ekfat. Man anvinder bade stérre och
mindre fat, dir malsittningen ar act bevara
frukten och fa en integrerad fatkarakeir.
Efter fyra érs lagring sker buteljering med en
mycket forsiktig filtrering for att bevara de
specifika smakerna i vinet.

Vinmakare: Giorgio Marchiotto



CHOKLADPANNACOTTA MED MASCARPONE, PINJENOT OCH BLABAR

Ingredienser 4 personer

3 dl gridde

100 g choklad ca 50% kakao
1 msk socker

1 msk vaniljsocker

1 nypa flingsalt

1 gelatinblad

1 férpackning mascarpone
blabir

pinjendtter

1 citron

Tillagning

1. Lagg gelatinbladet i kallt vatten ca 5 min.

2. Blanda gridde, socker och vaniljsocker i
en kastrull och virm upp det s det precis
borjar koka. Tillsitt hackad choklad och rér
tills det 16st sig. Tillsite gelatinblad och ror
igen. Hill upp i glas och still in i kyl.

3. Rosta pinjenétter i en torr panna tills de
face lite firg

4. Blanda mascarponen med lite citronjuice
och citronzest.



Spanien

Jerez

Pedro ximénez
Alkoholhalt 15 %
Socker 39,2 g/100 ml
Volym 37,5 cl
Stopper

TYP: Sott starkvin
FARG: Morkt brun

DOFT: Mork och generés doft av
torkade dadlar, choklad, russin.

SMAK: Kraftfull, mycket sot.
Med smak av fikon, choklad,

torkad pomerans, mork sirap,

russin och nétter. Ling simmig

eftersmak.

Gonzalez-Byass grundades i Jerez redan
1835 och ir i dag ett familjeforetag som
drivs av femte generationen av samma
familj. Man ir i dag den ledande producen-
ten av sherry, och Tio Pepe Fino, deras mest
kiinda vin som exporteras till mer 4n 120
linder virlden dver.

Nectar ir gjort pi 100% pedro ximénez och
kommer uteslutande frain Gonzalez-Byass
egna vingdrdar i DO Jerez. Enligt reglerna
for DO Jerez ir det faktiske tillatet att gora
pedro ximénez-viner pd druvor som odlats
och torkats i Montilla-Morilles. Gonza-
lez-Byass gor dock uteslutande vin pé druvor
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NECTAR PEDRO XIMENEZ

Art nr 8395
Pris 90 kr

som odlats inom DO Jerez.

Druvorna tappar 15% av sin vike under
soleo-processen, och det gor att sockerhalten
i musten dkar frin under 300 gram per liter
till upp emot 450 gram per liter. Den super-
sdta musten som sedan pressas ut kommer
knappt att kunna jisa, da jisten fir svirt att
verka pa grund av osmotisk press, men efter
ndgra manaders jisning brukar musten kom-
ma upp i fyra till fem procent alkohol. D
tillsdtes druvsprit, sd att jdsningen avstannar
och alkoholhalten bli ca ca 15%.

Vinet kommer nu att ha en sockerhalt pd
runt 350 gram per liter.

Det firdiga vinet flyttas sedan éver till
lagring enligt solera-systemet. Faten, pé
500 liter, fylls endast till 4/5, vilket betyder
att luftens syre kommer att fa tilltride och
langsamt oxidera vinet. Nectar tillbringar

8 ar i solera-systemet, med dess successiva
inblandning av yngre vin i det ildre vinet.

Vinmakare: Antonio Flores och Silvia Flores



SA HAR SMIDIGT BESTALLER DU VIN
PA SYSTEMBOLAGETS HEMSIDA

Att bestilla vin pd Systembolagets hemsida ar bade enkelt och smidigt.
Folj bara var guide nedan. Anvind annars girna vir inkopslista att ta med

vid nista besok till Systembolaget.

Birja med att skapa ett kundkonto pi
systembolaget.se/skapa-konto
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Sok produkter i filter higst upp pa sidan, vilj antal
och klicka pa "Ligg i varukorg”.

Ej.;."{IE TIPS!

Vad vill du gM

@ sesnnancter || @ seenionvunk || & nanndiine || ansa —

Oppettider trettonhelgen

Kan jag hjilpa 9
till med nagot?

Logga sedan in och vilj "Handla online’.
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Varukorg
s
om dinbescting
i Hartenberg

Ga till "Varukorg” och granska att din bestillning
dr vitt. Klicka sedan pa “Fortsiite till kassan” och avsluta
bestillningen. Leveranstid ca 8 dagar.

Skanna QR-koden med mobilkameran s& kommer du direke
till Systembolagets registreringssida.



INKOPSLISTA ATT FYLLATOCH TA MED
TILLSYSTEMBOLAGET

Antal
1 Avesdel Sur Brut
Art nr 7954 | Pris 99:-

3 Albert Bichot Chablis Domaine Long-Depaquit 2020
Art nr 85578 | Pris 219:-

2 d’Arenberg The Stump Jump White 2021
Art nr 2307 | Pris 119:-

4 Luna di Mezzanotte Barolo DOCG 2018
Art nr 53288 | Pris 189:-

5 Mandrarossa Sentiero delle Gerle Etna Rosso DOC 2018
Artnr 71175 | Pris 189:-

6 Casalforte Amarone Riserva 2016
Art nr 73567 | Pris 369:-

7 Nectar Pédro Ximenez
Art nr 8395 | Pris 90:-
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