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Grekiska viner har inte riktigt hittat till svenskarnas hjartan dnnu. Idag finns det t ex tva vita
viner fran Grekland i hyllan pa Skutviken. Den ena ar (ni gissade ratt) Retsina, som inte direkt
tagit Grekland till ndgon bra placering vad galler kvalitativt vinland. Det andra vinet pa hyllan
ar dock ett riktigt fynd till en billig peng:

Kir-Yianni Assyrtiko, 2022, nr 2338, 109 kr.

Vinet ar gjort av 100% druvan assyrtiko, en krispig druva med ursprung fran Santorini.
Druvan ar perfekt for att gora torra, friska viner med elegans och bra energi.

Kir-Yianni Assyrtiko har en fruktig, nyanserad, mycket frisk smak med inslag av paron, grona
applen, mineral, farska orter, kiwi och lime.

Argangen 2022 har 3,9 av 5 pa Vivino, vilket ar ett mycket hogt betyg for ett vin i denna
prisklass.

DN ger vinet betyget 5 av 5.

SvD: “Sommarens mest svalkande after beach-vin ar en mineraldriven och laskande assyrtiko
fran norra Grekland. Har finns toner av gul frukt, solvarm citrus och krispig mineral. Plocka
fram skivad vattenmelon, oliver, tzatziki och luftigt vitt brod och servera vinet sa kallt att
glasen immar.”

Dagens PS: "Vi kan varmt rekommendera det som ett frascht alternativ till fordrinken i
sommar. Det dr ocksa ett utmarkt och prisvart bordsvin som kommer att ta din grekiska
sallad till nya nivaer och forflytta dig till varmare breddgrader.”



Sjalv dricker jag garna detta vin till fisk eller skaldjur. Passar perfekt till en god karringréra pa
gravad lax, se mitt recept nedan.

Vinet finns pa hyllan i butiken pa Skutviken.
Hoppas ni gillar mitt tips! /Ulrika Sundqvist, styrelsen
Karringrora

Till 6 personer

0,5 rodlok, hackad

3 msk farsk graslok, hackad
1 msk farsk dill, hackad

1 dl creme fraiche

0,5 dl majonnas

1 krm vitpeppar

200 g gravad lax

2 tsk citronsaft

2 msk rod stenbitsrom

4 skivor formfranska

Fint skuren isbergssallad
Citron och dill till garnering

GOr sa har

Hacka laxen, [6ken och de farska orterna.

Blanda samman allt. Krydda med vitpeppar och citronsaft.

Kantskar brodet och stek pa bada sidorna i smor. Lat svalna en stund.

Lagg upp isbergssallad och réran pa bréden. Garnera med en skiva citron och dill.



