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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

Vilarnau Organico Rosé Delicat Reserva - 79:-

Vilarnau ligger i Penedés, ett stenkast frin Sant Sadurni d” Anoia och inte lingt frin den kosmo-
politiska staden Barcelona. Vilarnau ir en liten hantverksmissig och banbrytande cava produ-
cent, si kallad Boutique Winery. De producerar uteslutande cava. En stor bredd finns sortimen-
tet, allt frén ingdngsviner till prestigeviner som flaggskeppet Albert de Vilarnau.

Vinet passar utmdrkt till tapas och littare forritter pa fisk, skaldjur och gronsaker.
Hoffmann-Simon Piesporter Goldtrépchen Risling Kabinett 2019 - 134:-

Weingut Hoffmann-Simons ir en familjedgd och sméskalig vinproducent fran Piesport i hjdrtat
av Moseldalen. Idag ir det sonsonen Dieter Hoffmann som driver Hoffmann-Simon tillsam-
mans med sin fru Andrea Marmann. De odlar i huvudsak riesling men @ven en del sauvignon
blanc, weissburgunder (pinot blanc) och spitburgunder (pinot noir). Weingut Hoffmann-Si-

mons dr en ny producent i virt sortiment frin och med i 4r.

2019 rankas redan som en av de potentiellt bista drgingarna nigonsin i Tyskland.



Albert Bichot Chablis Domaine Long-Depaquit 2018 - 189:-

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 fa
vindistrike i virlden som ir s populira och kinda som Chablis.

Klassisk vinproducent vars viner man giirna dtervinder till om och om igen!
Hartenberg Cabernet Sauvignon 2017 - 169:-

Hartenbergs Cabernet Sauvignon ir méingfaldigt prisbelonade. Hartenberg Wine Estate ligger

pa Bottelary Hill i Stellenbosch. Egendomen har mycket gamla anor och vin odlades hir redan
1692. Ken Mackenzie képte Hartenberg 1987 och idag driver hans déttrar verksamheten med
fokus pa kvalitetsutveckling, aterplantering av specifika druvsorter, ekologi, biologisk méangfald
och kompetensutveckling.

Ett stilvent vin frin nya vinvirlden for alla som dlskar Cabernet Sauvignon!
Marqués de Riscal Gran Reserva 2013 - 359:-

Genom sin historia har Marqués de Riscal alltid varit en innovativ, banbrytande producent och
referens i en konstant och férinderlig vinbransch. Marqués de Riscal grundades pa 1800-talets
mitt och dess betydelse for regionen Rioja kan inte beskrivas med nog starka ord. De strivar
efter att skapa viner som ir urtypiska, friska, eleganta och litta att dricka och idag finns deras
viner i mer dn 110 linder.

Ett vin for evigheten! Si beskriver producenten sjélv sitt vin.
Castelforte Amarone Riserva 2015 - 299:-

Endast de bista 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
héjdlige, jordman, antal soltimmar och mikroklimat. Det ger druvor med olika profil och det ir
just detta som ir styrkan i Castelforte Amarone Riserva. Endast 15 000 flaskor 4r producerade
och varje flaska 4r numrerad. Den svenska marknaden tilldelas 3 500 flaskor.

Castelforte Amarone Riserva iir en kronjuvel och drging 2015 anses vara en av de absolut bista!
Moscatel de Setibal 2017 - 109:-

Bacalhéa Vinos de Portugal 4r en av de klassiska producenterna i Portugal och framféralle kint
for sitt sota dessertvin Moscatel de Settibal fran Settibal-halvon. Hir har den lokala varianten av
den uraldriga druvsorten muskat samma namn som vinregionen. Producenten har utvecklat ett

urval av viner genom dren som har ett gott rykte bland nationella och internationella vinilskare.

Moscatel de Setiibal iir ett mdngfacetterat och mycket uppskattat dessertvin.



TAPAS MED GRILLAD JATTERAKA, CITRONMAJONNAS PA GRILLAD BAGUETTE,
MANCHEGO OCH CHARK

Ingredienser 4 personer

jatterikor (ASC eller MSC-mirkta)
baguette

majonnds

citron

manchego

balsamviniger (trogflytande)
serranoskinka

salchichén (salami)

krasse

Tillagning

Det allra viktigaste redskapet i koket dr utan
tvekan dina egna smaklokar. Av den enkla
anledningen si anvinds hir inga exakta martt
utan receptet utgdr snarare frin’sd hir gor
du” vilket fir dig att smaka av, addera och
smaka av igen tills du 4r néjd med resultatet.
Du ldr dig helt enkelt allra bist genom att
prova dig fram och utmana dig sjilv istillet
for att f6lja firdiga mallar.

1. Blanda majonnis med citronskal, citron-
saft och smaka sedan av med salt.

2. Skala jitterikorna och var noga med att

ta bort stringen med avfdring som sitter pa
ryggen. Gnid in rikorna med olja och grilla
dem i torr panna. Gnid in brédskivorna med
olja och grilla de sedan i samma grillpanna.

3. Ligg citronmajonnis pa baguetten och
toppa med en rika och krasse.

4. Lagg upp allt pa en skirbrida och still

fram mitt p4 bordet sa att gésterna nir.
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VILARNAU

BARCELONA

Spanien
Penedés

Alkoholhalt 12 %

Socker 7 g/l

Volym 75 cl / 6 fl kartong
Naturkork

TYP: Torrt mousserande vin

FARG: Ljust rosa

DOFT: Frisk doft av mogna
hallon och jordgubbar.

SMAK: Torr, frisk och fruktig

smak av solmogna hallon, jord-

gubbar, persika och smultron.

Den spanska adelsfamiljen Vilarnau slog ned
sina bopalar i Penedés, i nirheten av Sant
Sadurni d’ Anoia, redan pi 1300-talet. Den
forsta cavan buteljerades under namnet Vi-
larnau ar 1949 och sedan dess har Vilarnau
associerats med cava av hogsta klass. Vilar-
nau genomsyras av den enkla tanken att gora
den bista mojliga cavan med sa lite negativ
paverkan pa miljon som mojligt. Vilarnau dr
pionjirer i regionen nir det giller en hallbar
produktion, bide avseende den kommer-
siella delen av verksamheten och sjilva
produkten i sig. Vinodlingarna certifierades
2016 for ekologisk produktion.

Egendomen bestar av 20 hektar i en vacker
del av Penedés. Hir har man en magnifik

85% garnatxa, 15% pinot noir

VILARNAU ORGANICO ROSE DELICAT RESERVA

Art nr 76437
Pris 79 kr

utsikt 6ver Montserrat-bergen och Medelha-
vet ligger endast 30 kilometer bort. Bergen
skyddar vinrankorna fran de kalla nordvin-
darna och Medelhavet forser vingdrdarna
med ljumma vindar for optimal mognad pa
druvorna. Vilarnau 4r ett toppmodernt och
arkitekeritat vineri som invigdes oktober
2005 och anlidggningen ir placerat mitt ute
bland vingdrdarna, 250 meter dver havet.

Druvorna garnacha och pinot noir skérdas
nattetid, frin slutet av augusti och till mitten
av september.

Vinifiering: Nir druvorna kommer till vine-
riet kyls de ned for att bevara sina priméra
aromer. Garnacha och pinot noir fermente-
ras separat pa rostfria stiltankar i 30 dagar
med en temperatur pa 15°C. Nir alkohol-
jasningen 4r avklarad skapas blandningen
och vinet 4r redo for en andra jisning pa
flaska som varar i cirka sex veckor och i de
svala killarna. Vinet lagras sedan i minst 15
ménader pd jistfillningen i flaskan.

Vinmakare:
Eva Plazas Torné och Damid Deas

www.nigab.se



LAXTARTAR PA SMORSTEKT TOAST MED FANKAL OCH FORELLROM

Ingredienser 4 personer

4 st toastbrod

smor att steka i

100 gr salmalax

100 gr kallroke lax

2 st schalottenlokar

2-3 cm purjolsk

2 tsk dijonsenap

2 tsk grovkornig senap eller senapsfrén i
vindger

V5 kruka grislok

Y5 kruka dill

V5 gront syrligt dpple

1 st finkal

1 citron

4 msk majonnis (helst hemgjord)
citronjuice och salt efter smak

1 krasse

4 msk forellrom

salt

Tillagning

1. Strimla finkélen si tunt det gdr med
mandolin, ligg i isvatten och lat ligga till
servering, minst 5 min. Torka snabbt i hus-
hallspapper innan servering.

2. Skiir ner laxen i sma kuber och ligg i en
skal. Hacka 18k, purjolsk, dpple, dill, grislok
smatt och blanda med laxen. Blanda i sena-
pen precis innan servering.

3. Smaka upp majonnisen med citronzest,
lite citronjuice och salt.

4. Stek brédet i rejilt med smér pd medel-
virme tills gyllene och krispigt.

5. Ligg laxroran pd brodet, toppa med ma-
jonnis, isad finkal, forellrom och krasse



Tyskland
Mosel
Riesling
Alkoholhalt 10 %
Socker 45 g/l
sl Volym: 75 cl

& Skruvkapsyl

TYP: Vitt, aromatiskt och fruktigt
FARG: Klar gul
DOFT: Stor, frisk och fruktig

doft med aromer av citrus, persi-

ka och flider.
SMAK: Halvtorr, frisk och fruk-

tig, med krispig syra och lang,

aromatisk eftersmak. Inslag av
grapefrukt, mandarin och flider.

Weingut Hoffmann-Simons historia borjar
i mellankrigstiden da Carl Hoffman och
Maria Simon gifte sig och byggde upp sin
gemensamma vinegendom i Piesport, i
hjirtat av Moseldalen. Sedan 1994 ir det
sonsonen Dieter Hoffmann som driver
Hoffmann-Simon. Totalt har man tio hektar
vingardar, varav det allra mesta ér planterat
med riesling. Sjilva vineriet ligger inne i
Piesport, pa andra sidan floden frin den
imponerande vingdrden Goldtropfchen.
Hoffmann-Simon gér i dag bide klassiska
halvtorr moselriesling och helt torra viner,
alla med koncentration och elegans. Frin
2015 ir samtliga viner ekologiska.

HOFFMANN | SIMON

HOFFMANN-SIMON PIESPORTER GOLDTROPCHEN
RISLING KABINETT 2019

Art nr 81432
Pris 134 kr

Med sina 80 hektar (varav Hoffmann-Simon
dger 5 hektar) dr Piesporter Goldtropfchen
en av de stdrsta vingdrdarna i hela Mosel,
och ir planterad nistan uteslutande med
riesling. Lutningen pé 60 grader gor att vin-
garden perfeke fingar solen. Jordménen ér
skiffer med goda vattenhllande egenskaper
och med ett djupt topplager. Goldtropfchen
betyder sma gulddroppar, och anspelar bade
pa solen som spelar i dropparna pé vinran-
kornas blad, och — forstis — pa de gulddrop-

par i form av vin som kommer hirifran.

2019 var ett mycket varmt ar, som riddades
av svalkande regn i augusti. Detta vilbehov-
liga regn gav nytt liv dill vinrankorna, och
med en lang varm host blev det till slut ett i
det ndrmaste perfeke odlingsar.

Vinifiering: Det varma aret 2019 gav perfekt
mogna druvor med hogt sockerinnehall.
Efter pressning och stabilisering av musten,
jastes vinet pé staltank under temperatur-
kontroll. Nir vinet uppnétt en alkoholhalt
pa 10 procent avbrots jisningen genom
nedkylning for att fi den perfekta balansen
mellan sétma och syra.

Vinmakare: Dieter Hoffmann



SOTAD LAX MED PAK CHOI OCH BRYNT SOJASMOR

Ingredienser 4 personer

4 st portionsbitar lax med skinn

4 st pak choi

50 gr smor

2 msk Kikkomansoja eller liknande
V5 riven vitloksklyfta

1,5 dl saltade jordnétter

1 kruka koriander

jasminris (valfritt)

neutral olja

salt

Tillagning

1. Droppa nédgra droppar neutral olja i en
stekpanna och stek fisken med skinnsidan
nedit pd hdg virme tills den fatt rejile med
firg. Ligg pd en plit och kor klart i ugnen
till ca 50 grader innertemp.

2. Dela pak choi pa mitten sa du far 8 st
halvor. Koka upp litt saltat vatten och
forvill pak choi i 1-2 min. Kyl i kalle
vatten si tillagningen avstannar. Torka med
hushéllspapper och brinn med gasbrinnare
eller stek snabbt i het torr panna tills den
blir svirtad.

3. Bryn smér och dra bort frén plattan nir
den fitt en gyllene ton och nétig doft. Lit
svalna av 10 min. Tillsitt soja och riven
vitlok och rér runt.

4. Servera ritten med hackade jordnéteer
och koriander. Fér lite matigare ritt kan du
servera jasminris till.



DOMAINES

ALBERT BICHOT

ALBERT BICHOT CHABLIS
DOMAINE LONG-DEPAQUIT 2018

Frankrike
S Chablis
A \_;&ﬁ[‘ Chardonnay
" G | Alkoholhalt 13 %

| CuaBLs o
5 Socker <3 g/l
Volym: 75 cl
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. Inslage

av mineralkaraktir i eftersmaken
ar 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

Art nr 85578
Pris 189 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



KALVFILE MED RARAKA, SEMITORKAD TOMAT OCH RODVINSSAS

Ingredienser 4 personer

4 st kalvhilé

6-8 st stora fasta potatisar
10 st korsbirstomater

2 st schalottenlokar

smor att steka i

olivolja

salt

ruccola

Sés

2 st rodlokar

1 msk tomatpuré

1 kruka rosmarin

2 dl rétt vin

4 dl kalvbuljong (p4 tirning)
25 gr smor

nagra svartpepparkorn

2 lagerblad

rédvinsvindger

maizena

Tillagning

1. Dela tomaterna och hacka ner I6ken
grovt. Ligg pd plit och ringla over lite oliv-
olja. Baka i ugnen pd 80C varmluft i ca 2-4
h. Salta och spara till servering. Innan du
serverar kan du vdrma pé tomatblandningen
lite innan du blandar upp den med ruccola

och smakar av med mer salt och lite olivolja.

2. Hacka rodléken fint och ligg i en kastrull
tillsammans med pepparkornen, tomatpurén
lagerblad och nigra kvistar firsk rosma-

rin samt en skvitt olivolja. Svetta i nigra
minuter pé lig virme och tillsitt direfter
vinet. Reducera tills 50% aterstar och tillsitt
direfter kalvbuljongen (utspidd tirning eller
flaska). Lat reducera tills ca 50% aterstar.
Sila sdsen och hill tillbaka den i kastrullen.
Tillsdcc 25gr smér och smaka upp med salt
och lite rédvinsviniger om du vill fa upp
syran. Red sisen med maizena vid behov.
Varmhéll pa svag virme till servering.

3. Riv potatisen pa den fina sidan pa rivji-
rnet. Ligg potatisen i en bunke och hill pa
kallt vatten. Sila och krama ur vitskan och
ligg potatisen pd en handduk eller hus-
hallspapper for att torka. Stek i stekpanna
pa medelvirme med rikligt med smér. Vind
var 5e minut genom att ligga en tallrik pd
stekpannan och vinda allt i en rérelse, glid
tillbaka rarakan i pannan och fortsitt steka.
Upprepa var Sminut tills den ir gyllene och
helt krispig.

4. Salta kottet och stek i panna med olja och
smor. Os kottet hela tiden efter vindning
tills innertemperatur pa ca 55-58 grader.



ESTP 1692

WINE ESTATE

RTENBERG

e HARTENBERG CABERNET SAUVIGNON 2017

Sydafrika
Stellenbosch
Cabernet Sauvignon
Alkoholhalt 14,5 %
Socker <3 g/l
Volym: 75 cl
Naturkork

TYP: Rott, kryddigt och mustigt
FARG: Morkt djuprod

DOFT: Generds doft av morka
bir och ekfat med inslag av

vanilj, choklad, mogna méorka
koérsbir och liten lakritston.

SMAK: Fyllig med toner av

blyerts, sandeltrd och cigarrlida.

Inslag av bjérnbir, firska drter.

Hartenberg Wine Estate ligger pd slutt-
ningarna till Bottelary Hill i Stellenbosch.
Man vet genom bevarade dokument att det
odlades vin hir redan 1692. Ken Mackenzie
képte Hartenberg 1987, egendomen var

da misskéte och levde inte alls upp till sin
potential. Resten av historien r en sannsaga
som kantas av utmirkelser och framgangar,
savil nationellt som internationellt. I dag
driver Ken Mackenzies dottrar Hartenberg.
Vid Hartenberg Wine Estate finns sedan
1980-talet Sydafrikas storsta privatigda vin-
killare dir vinerna vilar i en fantastisk miljo.

Hartenberg ligger inbaddat i en dal pa den
nordéstra sidan av Bottelary Hills. Vingar-

Art nr 2314
Pris 169 kr

darna vetter mot norr, vister och dster, med
druvsorter planterade for att dra fordel av
antingen morgon- eller eftermiddagssol, och
hojdskillnaden pa 250 meter mellan de ligst
och hégst beldgna vingirdarna. Egendomen
bestir av 170 hektar mark varav 85 hektar ir
vinodlingar.

Vinmakaren Carl Schultz anlitades 1993 och
tillsammans med déttrarna Tanja och Fiona
har han utvecklat en vinproduktion med

ett stort engagemang for miljé och socialt
ansvar. Arbetet pa garden kallar de sjilva for
Holistic Farming med temat "happy people
creates better wine”.

Vinifikation: Vinrankorna har en genom-
snittlig alder pa 20-25 4r. Druvorna skordas
for hand i gryningen vid optimal mognad
och skérden pagér i tre veckor. Sortering

av druvorna sker bide ute i vingarden och
pa vineriet. Druvorna krossas forsiktigt,
must och skal férs 6ver pa rostfria staltankar
och under sjilva jisningen sker en forsiktig
overpumpning. Vinet lagras i 19 manader
pa 225 liters ekfat, en mix av nya och gamla
fat. Det firdiga vinet lagras ytterligare i 12
ménader pa flaska.

Vinmakare: Carl Schultz
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LAMMROSTBIFF PROVENCALE MED ORTSMOR, RASTEKT POTATIS
OCH RASTEKTA HARICOT VERTS

Ingredienser 4 personer

1 st lammrostbiff - ca 600 gr

8-12 st fasta potatisar

100 gr smér

1 kruka persilja

1 kruka rosmarin

2 klyftor vidsk

1 citron

ndgra drag med svartpepparkvarnen
1 pése haricot verts

salt

peppar

Tillagning

1. Putsa kottet fran hinnor, salta och peppra
runt om. Stek kottet i smér och olja tills fin
firg. Ligg pa en plat eller i ugnsform och
kor i ugnen pa 150-170 grader till 58-60

grader i innertemperatur.

2. Skiva potatisen tunt och skolj i kallt
vatten si stirkelsen forsvinner. Torka av i
handduk tills helt torr. Stek i samma panna
som kottet och addera en klick extra smér.
Stek pa medeltemp tills fin firg och mjuka.
Salta.

3. Blanda rumstempererat smor med riven
vitlok, hackade orter och lite citronzest.
Smaka av med salt.

4. Skdr av andarna pd haricot-verten och
stek i smér i panna ndgra minuter. Smaka
av med salt och dra it sidan. Se till att de
far firg men fortfarande har lite spanst och
tuggmotstind kvar.
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HEREDEROS DEL

Spanien

Rioja
Tempranillo
Alkoholhalt 14 %
Socker <2 g/l
Volym: 75 cl
Naturkork

TYP: Rote, kryddigt och mustigt
FARG: Intensiv, djuprsd firg
DOFT: Stor, elegant, fruktig
och komplex doft med mérka
korsbir och viol och med tydligt
inslag av vanilj fran fatlagringen.
SMAK: Fyllig, komplex smak

med vilbalanserade tanniner och

inslag av viol, kérsbir och en

aning svartpeppar.

Don Camilo Hurtado de Amézaga grundade
Marqués de Riscal i mitten av 1800-talet.
Han var tidvis bosatt i Bordeaux, men dgde
vingirdar i Rioja. 1858 beslutade han sig

for att ta lirdom av hur vinet producerades i
Bordeaux och han ség till att 9 000 vinstock-
ar av hogsta kvalitet planterades pa dgorna
utanfér den lilla byn Elciego. I och med
detta lade han grunden till hela den moderna
vinniringen i Rioja. Han inférde metoder
och principer fran Bordeaux — nya vinpressar,
ny sorteringsteknik, nya metoder for jisning
och framforallt bérjade han lagra vinerna pd
sma ekfat. Marqués de Riscal dgs alltjamt av
dttlingar till grundaren och i de mérka kil-

MARQUES ™ RiscAL

MARQUES DE RISCAL GRAN RESERVA 2013

Art nr 71346
Pris 359 kr

larvalven i det som kallas katedralen lagras 10
000-tals flaskor, ombespunna av spindelviv.

Marqués de Riscal Gran Reserva ir ett tidlost
vin som representerar en ling tradition av
vinmakning och piminner oss om grundar-
ens ambitioner. Vinet har den traditionella
stilen for Rioja Alavesa, och producentens
langa erfarenhet och kunskap borgar for att
de bista argangarna av detta vin kan lagras
upp till 50 ar.

Vinet tillverkas av 100% tempranillo som
kommer fran vingdrdar med 80-driga
vinstockar, men #ven fran odlare som man
har haft kontrakt med i generationer. S hir
gamla vinstockar ir alltid fristiende, beskurna
pa det sitt som kallas “en vaso” och ser ut
som smé knotiga buskar.

Vinifiering: Druvorna skordas for hand i sma
korgar och sorteras fér hand nir de kommer

in dll vineriet. Vinet jiser pé stora ekstandare
och mognar i 2,5 dll 3 &r pa 225-liters fat av

fransk ek. Det firdiga vinet lagras ytterligare

pa flaska i tre ar.

Vinmakare:
Don Francisco Javier Hurtado de Amézaga



BIKINI MED PATA NEGRA, TALLEGIO OCH PARMESAN

Ingredienser 4 personer

8 st rostbrod

100-150gr pata negra eller liknande kraftfull
lufttorkad skinka

200 gr tallegio av bra kvalité
1 kruka basilika

ligg

1 msk vindger

1 msk dijonsenap

2 dl neutral olja

tryfelolja

salt

parmesan

Tillagning

1. I en skél mixa ett 4gg, dijonsenap och
vindger med en stavmixer tills det blandas.
Tillsdct oljan i en tunn stril medan du mixar
for att sedan 6ka takten pa oljan nir du
mirker att majonnisen tjocknat lite. Smaka

av med tryffelolja och salt.
2. Skiir bort kanterna pé brodet.

3. Smeta p4 lite tryffelmajonis pa bida
insidorna, ligg pd pata negra, basilika och
tallegio och pressa ihop mackan.

4. Stek i smér i panna pa medelvirme tills
gyllene. Vind girna ndgra ganger for att fa
brédet riktigt krispigt.

5. Nir den ir klar skiir du frén kant ill kant
och steker pa snittytan lite till i pannan.

6. Toppa med rikligt med parmesan



ﬁ
Castelforte

Tralien

Vapolicella

Alkoholhalt 15,5 %
Socker 7 g/l
Volym: 75 cl
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 Castelfor-
te och Cantine Riondo gar 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.

CASTELFORTE AMARONE RISERVA 2015

Corvina, corvinone, rondinella och molinara

Art nr 73567
Pris 299 kr

Arging 2015 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

www.nigab.se



VANILJPANNACOTTA MED LIMEMARINERADE JORDGUBBAR

Ingredienser 4 personer

2 gelatinblad

5 dl vispgridde

15 dl strésocker

1 vaniljsting eller 1 tsk vaniljsocker
1 lime

2 dl jordgubbar

mandelflarn
Tillagning

1. Lat gelatinbladen ligga i kallt vatten 5
min.

2. Dela vaniljstingen pa lingden och skrapa
ur frona.

3. Koka upp gridde och socker i en kastrull.
Lyft upp gelatinet ur vattnet och ror ner det
i gridden s att det smilter.

4. Skrapa ner vaniljfron och ligg 4dven ner
stangen i gridden. Lat gridden svalna.

5. Ta upp stangen. Fordela gridden i
portionsformar eller glas. Lat stelna i kylen
minst 3 tim.

6. Skélj jordgubbar och skir i mindre bitar.
Riv skalet av lime och blanda samman med
jordgubbar och lite strosocker. Toppa panna-
cottan med jordgubbar och servera.

7. Tips: Smaksitt pannacotta med 1 msk
koncentrerad flidersaft eller byt ut hilften av
gridden mot matlagningsyoghurt. Oka d
mingden gelatin till 2,5 blad.

For att detta recept skall passa utmirke till
ett fylligare dessertvin som Moscatel de Setu-
bal 2017 kan man enkelt addera ett smakrikt
och kniggigt mandelflarn.



BACALHOA

VINHOS DE PORTUGAL

Portugal

Settibal

Moscatel

Alkoholhalt 17,5 %
Socker 162 g/l

Volym: 75 cl / 6 l kartong
Skruvkapsyl

TYP: Sott starkvin
FARG: Birnstensfirgad

DOFT: Starkvin med stor, inten-
siv och aromatisk doft med inslag
av aprikos och torkad frukt.

SMAK: Sét, fyllig och balanserad
smak med koncentrerad fruke
och inslag av torkade aprikoser.

Bacalhéa Vinhos de Portugal ir en av de
klassiska producenterna i Portugal. Huvud-
anldggningen, dir dven Moscatel de Settibal
gdrs, ligger Azeitao, i hjirtat av halvon Setd-
bal. Bacalhoa dgs sedan 1998 av finansman-
nen José Berardo, som expanderat foretaget
mycket sedan dess. I dag ingar dven Caves
Alianca och Quinta do Carmo i Bacalhoa
Vinhos de Portugal.

Bacalhéa har vingardar i de viktigaste regio-
nerna i Portugal: Alentejo, Settibal, Lisboa,
Bairrada, D4o och Douro. P4 flertalet av
egendomarna sker produktionen under
temat "Konst, vin och passion”. Syftet med
projektet 4r att involvera tradition, innova-

MOSCATEL DE SETUBAL 2017

Artnr 8011
Pris 109 kr

tion, konst och natur under hela tillverk-
ningsprocessen.

Moscatel de Settibal (muskat) tillverkas av
druvor som kommer huvudsakligen fran Ser-
ra da Arrdbida, Portugals kanske vackraste
landskap. Denna vixtplats pd Setdbal-halvén
ir skyddad frin de varma vindarna i séder
och ger druvorna en lingsam mognad,

vilket resulterar i druvor med god syra och
kraftfulla, fruktiga aromer. Bacalhda Vinhos
de Portugal producerar arligen 400 000 liter
av Moscatel de Settbal.

Vinifiering: Druvorna skordas f6r hand for
att sedan krossas forsiktigt. Musten jiser till-
sammans med skalen till cirka fem procent
alkohol, d4 jisningen avbryts genom en dill-
satts av vinsprit till cirka 18 procent. Vinet
fir sedan ligga i kontakt med druvskalen i ca
tva-tre minader &ver vintern, for att laka ut
maximalt med smak. Efter detta vidtar den
traditionella lagringen pa smé franska ckfat

i ett ar. Innan buteljering gdrs ett noggrant
urval av det firdiga vinet och man gér en
blandning frin olika fat for att behdlla vinets
stil och hoga kvalitet.

Vinmakare: Filipa Tomaz da Costa
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