Ryttmastarbrannvin ar ett ekologiskt kryddat
brannvin, destillerat enligt recept fran
Wistgota regemente som lag i Skovde.
Kavalleriforbandet fortarde denna brygd fran
och med ar 1690. Spriten gors pa samma sitt
som fér 300 ar sedan, vilket innebar
maltbrannvin som jases och sedan branns i
kopparpannan for att darefter lagras innan
den smaksatts.

Spriten ar gjord pa ekologiskt odlat korn och
ar kryddad med kummin, fankalsfron, enbar
och honung fran Edsvara. Smaken ar komplex,
mjuk och med pataglig sétma och fankal.

Ryttmdstarbrannvinet passar utmarkt som
nubbe till maten och klarar mycket olika mat
dartill sdsom sill, skaldjur, lagrad ost och
kraftiga chokladdesserter.

Har i Skane kan vi hitta stallen
dar det vaxer nagot sa unikt som
Strandmalért. Spirit of Hven skdérdar malorten
till Mollers besk pa Hven och i Ystad.

Besk ar ett brannvin som man avnjutit under
manga ar.

Mollers Besk ar gjord i ett samarbete med
Gastgivare Stefan Moller.

(Har varit verksam i Staffanstorp, Ystad och
Hollviken och nu i Malmo)

Svartvinbarshrannvin lanserades 1929 och
var den férsta moderna snapsen som
baserade sig pa bar.

Traditionen att krydda sitt brannvin med
svarta vinbar och bladen till busken har en
lang historia. Ursprungligen var det framst
den ldkande kraften man var ute efter men
numera ar det den friska smaken som lockar.

Svartvinbarsbrannvin gors pa farska svarta
vinbar och ar darfor lite av en farskvara. Den
bor helst konsumeras inom ett ar fran
tappningsdatum for att den fina fargen och
den farska smaken ska komma till sin ratt.

Utmarkt till sota desserter, till exempel
mandeltarta eller chokladtarta. Passar ocksa
bra till vilt, till exempel dlg och radjur, som
brukar serveras med gelé.

Med en isbit blir den en god apéritif och den
kan med fordel anvandas i drinkar.

Bor ej drickas till sill.

ar ett kryddat brannvin som
smaksattes av operasangaren Karl Stenborg,
pa 1790-talet. Fankal, anis, citrus, apelsin och
korvel utgor basen i snapsen som fram till nu
—och sedan dess kryddats sjdlva av
personalen pa Operakallaren.

Brannvinet destilleras i samarbete med Mdéja
Taffelbrannvin pa Méja i Stockholms Skargard.
Langviks Krydderi & Handel anlitas for att
krydda och buteljera snapsen.

Stenborgaren serveras idag pa Operakallaren
aret om som en del av den tradition som finns
i huset vad galler svensk gastronomi och
husmanskost, forklarar Fredrik Horn.

Bols Parfait Amour ar en vacker och mork
purpurfargad likor. Den far sin smak
huvudsakligen fran kronblad av rosor och
violetter, med smak av vanilj, apelsin och
mandel. Kanske den mest fascinerande och
komplexa likérerna av alla Bols likorer,
forbryllar barmastare runtom varlden
eftersom den forekommer endast i fa recept.

Bols hdvdar att det var de som gjorde den
forta Parfait Amour for manga hundra ar
sedan. Vi vet med sakerhet att det ar den
forsta likor som importerades av det svenska
hovet ar 1765.

Bols Parfait Amour & Champagne ar en
popular drink pa brollop runtom varlden.




