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Kristinehamn

Bisso Spumante 50 - 2013

Lupus in Fabula 2020

| Giganti Rosso 2017

Mamuthone 2019

Nessuno Rosso 2013
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Producent * Druvsort
Tenute Olbios 100% Vermentino di Gallura
Vini Contini 80% Vernaccia, 20% Vermentino
Tenute Olbios 100% Vermentino

Vini Contini .
och andra inhemska druvor

Cantina Guiseppe Sedilesu 100% Cannonau

Tenute Olbios Sauvignon

* Tryck pé vinets Namn, Producenten, "‘ ® W for ytterligare information om vinet!
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Nieddera huvuddruva och sma méngder av Caddiu

45% Cannonau, 45% Muristellu, 10% Cabernet
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https://www.tenuteolbios.com/files/bisso_eng.pdf
https://www.tenuteolbios.com/index.php?lng=en
https://carliot.com/viner/bisso-spumante/
https://www.vinicontini.com/media/3/46224224273643/scheda_karmis-en.pdf
https://www.vinicontini.com/en
https://carliot.com/vini-contini-karmis/
https://www.tenuteolbios.com/files/lupus_eng.pdf
https://www.tenuteolbios.com/index.php?lng=en
https://carliot.com/viner/lupus_di_fabula/
https://www.vinicontini.com/media/3/99759980091795/scheda_giganti_rosso_en.pdf
https://www.vinicontini.com/en
https://carliot.com/vini-contini-i-giganti-rosso/
https://www.giuseppesedilesu.it/il-vino/
https://www.giuseppesedilesu.it/
https://carliot.com/cantina-guiseppe-sedilesu-mamuthone/
https://www.tenuteolbios.com/files/nessuno_eng.pdf
https://www.tenuteolbios.com/index.php?lng=en
https://carliot.com/viner/nessuno-rosso/
https://carliot.com/
https://tidblomgroup.com/carliot-wines/
https://www.munskankarna.se/media/9793/msk2103_k5.pdf
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Jerveras med rosmarinstelt botatis och en sallad
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(6 personer)

= 1 kg grytbitar av vildsvin, t ex bog
Marinad

= 2 dl rétt vin Cannonau (SB nr 2004)
= 1 gul I6k i klyftor

= 2 vitléksklyftor pressade

= 2 lagerblad

Gryta

= Marinerade kéttet

- Olivolja

- 2 tsk salt

=~ Nymald svartpeppar

- 2 st gula I6kar

3 st morétter

= 3-4 st selleristjélkar

- 1 st vitibksklyfta

= 1 st burk Polpa, finkrossade tomater

<, y .
Skér kéttet i kuber. Ldgg det i marinaden i minst 12 timmar. R6r om
ndgra ganger under tiden.
Sila bort marinaden och plocka upp kéttbitarna. Kasta marinad och
I6k. Bryn kéttbitarna i olivolja i en stekpanna och flytta sedan éver till
en gryta. Salta och peppra kéttet. Koka ur stekpannan med 1 dl vatten
och héll det i grytan.
Skala och tédrna I6k och morétter. Ansa selleristjélkarna och skiva dem.
Héll alltsammans i grytan tillsammans med pressad vitlbk, tomater
och vin. Koka upp och It sedan sjuda pa svag varme under lock i ugn
125 grader eller pa spisen. Grytan ska sjuda ldnge, ca 3 timmar, tills
kéttet blir riktigt mért och I6ken sénderkokt.
Sétt ugnen pa 225 grader. Skala och klyfta potatisen, ldgg den pa en
plat med bakplatspapper. Ringla 6ver olivolja, salta och férdela
rosmarinrosetter. Stek mitt i ugnen, ca 35 minuter, tills potatisen fatt
fin farg och &r mjuk.

Receptet samt ytterligare mat fran Sardinien hittar du pa allas.se

_ g . Det &r Maud Onnermark chefredaktér Matmagasinet som bjuder pa detta

. 3 dl Cannonau vin recept frdn ett event pa restaurangen Grande i Véastra hamnen Malmé.
2 st lagerblad Ytterligare inspiration hittar Ni pa Maud's Blogg, klicka hér, och Instagram,

Rosmarinstekt potatis klicka hér.

= 1,2 kg fast potatis

= Olivolja

- 1 tsk salt

= 2 kvistar férsk rosmarin

® Nessuno Rosso 2013 frin Tenute Olbios serverades till maten
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https://sites.google.com/view/vinkllaren/startsida/vintips
https://www.munskankarna.se/sv/regioner/varmland/kristinehamn/vara-provningar/
https://www.munskankarna.se/sv/regioner/varmland/kristinehamn/provningshistorik/
https://www.munskankarna.se/sv/regioner/varmland/kristinehamn/
mailto:mailto:kristinehamn@munskankarna.se
https://maudonnermark.allas.se/mat-och-vin-som-pa-sardinien-lattlagade-recept/
https://maudonnermark.allas.se/
https://instagram.com/maudsmat_matmagasinet?igshid=YmMyMTA2M2Y=

