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Nr Namn Producent * Druvsort Info
1  Aniara Renéssans 2020 Fléadie Vingérd 95% Solaris, 5% Phénix W
2 Skéls Cuvée 2020 Gute Vingérd Solaris, Phénix W
3  Arilds Solaris 2019 Arilds Vingard 100% Solaris w
4  Pegasus Solera NV Flyinge Vingard 100% Solaris W
5  Lucky Star Rosé 2019 Vingédrden i Klagshamn = 100% Rondo W hd
6 Lepores Barrique 2019 Flédie Vingard 100% Rondo hd

1  Arilds Solaris 2019 Arilds Vingéard 100% Solaris W

* Tryck pé Producenten, Kat.nr for ytterligare information om vinerna.
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https://fladiematvingard.se/
https://www.systembolaget.se/produkt/vin/aniara-renassans-3634501/
https://gutevingard.se/
https://www.systembolaget.se/produkt/vin/gutevin-3609001/
https://arildsvingard.se/
https://www.systembolaget.se/produkt/vin/arilds-vingard-solaris-3172701/
https://www.flyingevingard.com/
https://www.systembolaget.se/produkt/vin/pegasus-3394401/
https://www.vingardeniklagshamn.se/
https://www.systembolaget.se/produkt/vin/lucky-star-rose-3373202/
https://fladiematvingard.se/
https://www.systembolaget.se/produkt/vin/lepores-barrique-3615101/
https://arildsvingard.se/
https://www.systembolaget.se/produkt/vin/arilds-vingard-solaris-3172701/
https://www.aludden.se/

Snteel att /c{yu mere (/ya(ég att adta

(4 personer)

= 600 g laxfilé, hel eller portionsbitar
- 1 tsk salt

= 2 1/2 dl matlagningsgrddde

~ 2 msk konc vilt- och kantarellfond*
2 msk lingonsylt

= 1 krm svartpeppar

= 1 tsk timjan

~ 600 g potatis kokt

- Haricots verts eller andra grénsaker
kokta

= Rarérda lingon

- Kantareller

* Kan erséttas med vilt- eller kalvfond

Recept: Birgitta Karlsson
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Vilt- och kantarellfonden ger den vilda smaken och lite lingonsylt gér
sdsen dnnu mer vild &n tam.
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Sétt ugnen pa 225 grader

Salta laxen och ldgg den i en ugnsséker form

Blanda matlagningsgradde, vilt- och kantarellfond, lingonsylt, peppar
och timjan

Heéll blandningen éver laxen

Tillaga mitt i ugnen i ca 20 minuter

Servera laxen och sasen med pressad potatis, kokta grénsaker
(haricots verts eller andra grénsaker efter tycke och smak)

For lite mer lyx toppa med rarérda lingon och smérstekta kantareller
En mixad sallad skadar inte

YV Arilds Solaris 2019
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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

