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Les Glaciaires 2017

Clos des Vins d’Amour 1+1=3 2015

Les Orris 2017

Cuvée Georges 2011

Pedres Blanques 2018

Mas Janeil Le Petit Pas 2018

Banyuls Grand Cru 2010
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Producent * Druvsort Info* Kat.Nr*

Domaine Jean Gardiés

Clos des Vins d’Amour

Domaine Boucabeille

Domaine Puig-Parahy

Pedres Blanques

Frangois Lurton

Vignerons Catalans

40% Grenache Blanc o Gris, 40% Roussanne,

20% Macabeo W Privatimport
60% Grenache Noir, 20% Syrah, 20% Carignan hd 74146
70% Syrah, 15% Grenache, 15% Mourvédre hd 95247
33% Sarah, 34% Carignan, 33% Grenache Noir hd Nétvin
100% Grenache hd Privatimport
Matviner

50% Syrah, 20% Grenache, 20% Carignan,

10% Mourvedre b4 I
Grenache hd 74405

*

Tryck pa Producenten, Info Symbol ® W, Kat.nr fér ytterligare information om vissa av vinerna.
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https://www.munskankarna.se/sv/vinort/2020/arets-vinort-2020/
http://www.domaine-gardies.fr/en/histoire.html
http://www.triplusvin.se/551/551.pdf
http://www.triplusvin.se/
https://www.m.closdesvinsdamour.fr/
http://handpicked.se/system/pdf-drink/?id=13149
https://www.systembolaget.se/dryck/roda-viner/clos-des-vins-damour-7414601
http://domaineboucabeille.com/agriculture-land
https://terrificwines.se/pdf/?wine=les-orris
https://www.systembolaget.se/dryck/roda-viner/les-orris-9524701
http://www.the-wine-company.se/cgi-bin/WebObjects/FrontApp.woa/wo/0.0.0.61.1.0.27.0.3
http://www.the-wine-company.se/cgi-bin/WebObjects/FrontApp.woa/wo/0.0.0.61.1.0.27.0.3
https://vinnatur.se/
http://www.francoislurton.com/home-page
https://www.thewineagency.se/sv/mas-janeil-le-petit-pas-79687-750ml.aspx/?pf=pdf
https://www.systembolaget.se/dryck/roda-viner/mas-janeil-7968701
https://www.systembolaget.se/dryck/aperitif-dessert/banyuls-7440502
http://www.gavelinwine.com/
https://www.munskankarna.se/sv/vinort/2020/arets-vinort-2020/
http://www.gavelinwine.com/
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(6 personer)

- 2009 kottféars

- 5009 ra farskkorv Salsiccia*

- 5-6 krossade vitléksklyftor

- 2499

- 3 msk mjél (vetemjél eller
potatismjél for glutenffritt)

- 1 msk hackad persilja

- 100g hackad spéck eller ister

- 509 térnad rékt skinka

- 200g urkérnade gréna oliver

- 1 finhackad gul 16k

- 2 msk tomatpuré

- 2 msk olivolja

- Salt och peppar
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(4 personer)

- 5dl Mjolk

- Rivet skal av en 1/2 citron
- 4 st dggulor

- 1 dl strésocker

= 2 msk majsstérkelse

= 4 msk brunt résocker till
karamellisering
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Blanda kéttférs och innanmétet av fdrskkorven (skinnet ska inte vara med)
med vitlbk, persilia och &ggen. Krydda I4tt med salt och peppar.

Forma kéttdegen till k6ttbullar eller jdrpar och rulla dem i mjélet,

Varm upp oljan och smélt spéck eller ister i en gjutjdrnspanna.

Bryn kéttbullarna/jérparna i fettet till dom fétt farg och ldgg sedan undan
Sautera (snabb stek) I6ken i samma panna med allt fett kvar frdn stekningen
av koéttet, tillsétt resterande mjél och 5 dl vatten. L&t koka upp.

Krydda med salt och peppar. Blanda i tomatpurén.

Ldgg i oliverna antingen finhackade eller hela. Ldgg i skinkan och
kéttbullarna/jérparna som ska flyta i sdsen.

Téck och lat smakoka 1 timme. Om man tycker sdsen verkar vara lite vattnig
kan man reda av den med ytterligare mjél tills énskad konsistens. Serveras
med ugnsrostad potatis och haricots verts.

¥ Mas Janeil Le Petit Pas 2018

* Smakrik Salsiccia rosmarin & fankél fran Scan eller ICAs med annan kryddning
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Ilicka lirt

Koka upp mjélken med det rivna citronskalet i en tjockbottnad kastrull och
sjud i 5 minuter. Sila (eventuellt) och I&t mjélken sta till den &r ljummen.

Vispa dgg och socker pdsigt, rér ner majsstérkelsen till en smet. Vispa
sedan ner smeten i mjélken.

Sjud under kontinuerlig omrérning tills smeten tjocknat.

Fordela i fyra formar och It sta i kylen 2 timmar eller éver natten

Vid servering stré brunt rdsocker och brédnn av med brénnare. Garnera med
70%-ig choklad och en kanderad apelsinskiva. Hur kanderar man? Klicka

hér!

¥ Banyuls Grand Cru 2010
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Sicka hér!
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https://www.munskankarna.se/sv/regioner/varmland/kristinehamn/provningshistorik/
mailto:mailto:kristinehamn@munskankarna.se
https://www.munskankarna.se/sv/regioner/varmland/kristinehamn/
https://www.gd.se/artikel/kanderade-apelsinskivor
https://www.munskankarna.se/sv/regioner/varmland/kristinehamn/provningshistorik/
mailto:mailto:kristinehamn@munskankarna.se
https://www.munskankarna.se/sv/regioner/varmland/kristinehamn/

