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[V NSPALTEN
Darfor ar inte alla viner veganska

Om man ir strikt vegan 3r inte ens vin siker mark, trots att det &r gjort pa vindruvor fran
véxtriket. For att vinet ska bli rent och klart sa klarnar de flesta producenter sina viner
innan buteljering - och det finns manga olika metoder dér vissa producenter anvinder
klarningsmedel som kommer fran djurriket. Exempelvis kan man anvinda sig av chito-
san/kitosan som utvinns ur skalen fran skaldjur, dggvita, gelatin som &r protein fran
djur, isinglass som utvinns ur simblasan fran fiskar, med mera. Nu dr detta dock ganska
ovanligt. De flesta klarnar sina viner med helt djurfri Bentonit-lera eller utan tillsatser
genom att dra om vinet flera ganger till nya tunnor. Dock fragas det allt mer efter
"vegan-viner” sa manga producenter bdrjar skriva ut detta pa flaskan. Men mérk val
att de flesta viner &r vegan dven om det inte framgar av etiketten.

VECKANS VINTIPS

MIM Natura Cava

Spanien, Pendés. Nr: 7740. Pris: 109 kr

Om: Detta vin &r helt rétt i tiden. Gjort av bade ekologiskt och biodynamiskt
handskdrdade druvor med sorterna Xarel-lo, Macabeo, Parellada och Char-
donnay. Lagrat mer dn 24 manader i flaskan och utan animaliska inslag i
klarningen. Lag sockerhalt pa mindre &n 3g/I. LCHF, vegan och miljériktigt
med andra ord. Dessutom stiltypiskt gott. Friskt, piggt med tydliga inslag av
frukt som paron, grona dpplen och en gnutta kex fran lagringen. Jag tycker
att man kan dricka den svalt som den ar eller som valkomstbubbel.

Cotes-du-Rhone Saint-Francois

Frankrike, Cotes du Rhéne. Nr: 74993. Pris: 89 kr

Om: Producenten heter Gabriel Meffre och har valt att gdra ett blandvin pa
druvsorterna Grenache Blanc, Clairette och Viognier. Ekologiskt certifierat
vin med organiskt odlade druvor. Helt vegan. Man gor mest rétt vin i detta
omrade men de vita &r ofta riktigt bra nir de dyker upp. Nastan alltid
blandviner. Detta vin har mycket frukt, paron, persika och doftar mycket av
gula/vita blommor. Ett somrigt vin som passar bra till soliga picknick-
ratter som kycklingsallad, kalkonmacka eller valfritt vegan-alternativ. Ta
med kylvaska till vinet. Serveras bast svalt.

Montirius Vacqueyras Garrigues

Frankrike, Vacqueyras. Nr: 91313. Pris: 179 kr

Om: Annu ett vin fran sédra Rhone, fran omradet Vacqueyras. Detta vin &r
bade ekologiskt, biodynamiskt och vegan. Anda framgar inget av detta pa
etiketten. Manga seridsa producenter menar att detta inte dr nagot att
skryta med. Bra vin saljer utan snitsiga etiketter, det som raknas ar vats-
kan i flaskan. Detta vin &r lite ungt kanske, men dnda mycket gott. Stor
djup frukt och frisk syra som ska drickas till mat. Grillad Aubergine, rot-
frukter och smakrik sas gjord pa Planti Soygurt. Eller en grillad, saftig
kottbit med vitloks- och basilikasmor.

Ratafia de Champagne

Frankrike, Champagne. Nr: 76307. Pris: 324 kr.

Om: Ett sétt vin gjort pa druvmust och alltsa 1angt ifran en mousserande
champagne. Didier Herbert gor sin Ratafia av hég kvalitet och anvander
overbliven must av Pinot Meunier-druvor. Darefter tillsatts sprit, Fine de
Champagne (eau-de-vie gjord pa champagne) och
lagras i tre ar. Doftar jattetrevligt av torkad aprikos,
vanilj och mandel. Smakar utsékt sott men danda
ratt friskt med inslag av cognac. Jag skulle servera
det svalt som ett dessertvin. Troligen vegansk.
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PATRIC
ANDERSON

Sommelier

BIBEHALL SMAKEN. Att woka primérer forsiktigt kan ocksa vara ett satt att bibehalla grén-
sakernas smak, farg och naringséamnen.

Varens primorer

Sasongens nyskordade
gronsaker hor tillagas
varsamt for att bast
behalla niringsdmnen,
firg och smak. Passa pa
att njuta av primorer!

Aven om vi sjilva dnnu inte
hunnit se s& mycket av dem i
vdra egna drivbdnkar och
tridgdrdsland, sa borjar de
dyka upp i matbutikerna.
Primdrerna, de dér allra for-
sta gronsakerna och rotfruk-
terna som smakar sd gudom-
ligt.

De tidigaste grodorna ar
extra lyxiga att stdlla fram pa

Har ar ett par tips

bordet. Den firska, milda
och s6ta smaken lyfter vilken
matritt som helst. Ofta 4r de
godast att dta precis som de
dr, rda, som om vi just hade
tagit upp dem ur jorden.
Men det hdnder ocksa att vi
tillagar dem och dé ar det bra
att kinna till att man bor ga
forsiktigt fram.

Primorer blir bist om de
tillreds pd svag virme eller
genom blanchering. Blanche-
ring betyder att man hettar
upp gronsakerna snabbt och
dérefter kyler dem.

Har man for lang tillag-
ningstid forstérs namligen
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inte bara gronsakernas goda
smak, dven vitaminer och
firg forsvinner.

Hall dérfor koll pd bade
primérernas firg och konsi-
stens. Det finns inget tristare
dn om de blir sonderkokta.
Knepen for att bibehalla, och
dven forstirka savil smak
som firg, 4r egentligen myck-
et enkla. Det handlar mest
om att komma ihag att pri-
morer ofta kan vara lite kéns-
ligare. Man skulle kunna siga
att de dr naturens “forstfod-
da”. Bon appétit!

Bjorn Holmberg
redaktion@vasterastidning.se

» Primorer i folie

Finhacka orter, exempelvis basilika och per-
silja. Pressa eventuellt vitlok. Ror ner i smor
och vinager (8 portioner= 200 g rumsvarmt
smor och 2 msk vinager) Skala och skar mo-
rotter i stavar eller bitar. Skar salladsloken li-
kadant. Halvera knippl6k och radisor. Bryt av
nedersta delen pa den firska sparrisen och
dela den pa mitten. Dela potatisar i halvor om
de ar stora Lagg alla primorer du valt med
Srtsmoret pa ark av aluminium och krydda
varje paket med salt och peppar Vik ihop till
paket och ldgg pa grillen ca 10 minuter. Eller
tillaga ca 25 minuter i ugn pa 225 grader.

» Angkokta primérer

Ligg de grénsaker du vill angkoka i ett durk-
slag eller en sil av metall. Placera durkslaget
eller silen i en vanlig kastrull med lock. Vik-
tigt att locket &r pa under hela dngkokning-
en! En skvatt vatten i botten av kastrullen
som du kokar upp. Tank pa att vatskan ald-
rig far na upp till grénsakerna du angkokar.
Angkoka exempelvis broccoli 3-5 minuter.
Hardare primdrer som morétter behdver
langre tid. Har man manga olika grénsaker,
dar alla sorter behdver olika tillagningstid,
tar man givetvis de som behover langst tid
férst och fyller sedan pa med de dvriga.

BORA EAT ForR

EN TREVLIG
KVALL!

Vi dliskar att stalla till med fest.
Oavsett om du tar med dig
hela sléikten, kollegorna eller
eft mindre géing for till exempel med sjdlva efter vara
mohippa eller svensexa sa ser vi rekommendationer.
till att ni fér en kvdll att minnas. ><
Ni vdljer sjélva om ni vill laga
maten tillsammans eller om ni CHEFS TABLE
helt enkelt vill luta er tillbaka och
I&ta oss skamma bort er. Oavsett
vad ni véljer ér det
basta av allt att ni har lokalen
helt for er sjélva.

COOKALONG

Ni lagar en 4-rétters middag
tillsarmans med vara grymma
kockar. Vi har lokalen, menyn
och schysst musik. Dryck tar ni

I&ter oss ta hand om er.

Valkommen ftill EAT!

\

Chefs Table d&r s& enkelt det bara
kan bli. Ni tar plats vid bordet och

BOKA & KONTAKT

EAT MATSTUDIO AR BAST FOR
SALLSKAP OM CA 15-40 PERSONER.

FOR MER INFORMATION ELLER
BOKNINGSFORFRAGAN, SLANG IVAG
ETT MAIL TILL HELLO@EATMATSTUDIO.SE
ELLER RING EMELIE LOVEN PA 076-052 76 00
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MATSTUDIO

INTE OVERTYGAD?

KOLLA IN BILDER FRAN EAT
OCH TIDIGARE EVENTS |
VARA SOCIALA KANALER.

eat_matstudio

eatmatstudio

www.eatmatstudio.se
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