
Vin&mat

Fredagkväll – vad har du i glaset och vad spelas i högtalarna? 
– I glaset har jag mitt eget allra första bubbel som får alla att bubbla 
utan baksmälla. I högtalarna spelas allt från Coldplay till Callas. Och så 
några grekiska hjärtekrossare som vet exakt var de ska sticka in kniven. 
Vilken är din favoritbar?
– Sperling & Co på Stureplan och en hemlig speake-
asy-källarbar under det svenska bageriet Hygge i de 
atenska anarkistkvarteren Exarchia. 
Om du fick dela en flaska med vem du ville 
– vem och vad skulle ni dricka? 
– Jag skulle bjuda nykteristen Donald Trump på 
Sparkling by Pascalidou, så klart, och sen skulle 
jag överraska med att bjuda in Zara Larsson också 
för en trialog. 
En klassisk mat- och dryckeskombination 
som är överskattad? 
– Eftersom jag är svag för kombinationen rött och kött så får det bli 
slentrianvalet vitt vin och fisk.  
… och har du en oväntad kombination som inte så många känner till?
– En flaska rakomelo, raki med honung, till grillad ost och fikon i någon 
kretensisk bergsby med gubbmaffian som vet allt. 
Din mest minnesvärda dryckesupplevelse? 

– All Brunello di Montalcino jag drack, i kombination med 
himmelska delikatesser, på ett oförglömligt bröllop på någ-
ra vänners vingård i Montalcino i Toscana. 
Vilket är ditt livs sämsta dryckesupplevelse?
– När jag växte upp i min gudsförgätna by fick vi ouzodränk-
ta bomullstussar intryckta i munnen för att döva tandvärk. 
Sen dess väcker lukten av anis kväljningar. 
 Du ska laga mat till ditt kompisgäng – vad bjuder du på? 
– Jag bjuder på min egen variant av moussaka på sötpotatis, 
en spenatlasagne för vegetarianerna, grönkålssallad med 
avokado, mango och granatäppelkärnor och grillad mano-
uri-ost med en skvätt fikonbalsamvinäger.

Vad har du i glaset, Alexandra Pascalidou?

”Lukten av anis ger mig 
kväljningar”

Rakomelo, 
raki med 
honung.

Alexandra Pascalidou 
vill föra en trialog 

med Zara Larsson.
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Alexandra Pascalidou
lanserar en alkoholfri 
prosecco, Sparkling 
by Pascalidou.

Domaine Raymond 
Usseglio & Fils Les 

Claux 2023, 
Frankrike, Rhô-
nedalen, 190 kr, 

nr 93095 (ts) 

Störtskön GSM-mix 
som fått en extra 

dos energi från 
cinsault. Tanniner-
na är söta, frukten 

kommer direkt från 
skogen.

Inessa Etna 
Rosso 2023, 

Italien, Sicilien, 
219 kr, vino.com

Frukten är röd 
och stram, tanni-
nerna tydliga och 
samtidigt mjuka, 

doften är lätt 
rökig och vild. Ett 

vulkanvin som 
bjuder in till en 

solig plats. 

Andillian Cabernet 
Franc 2024, 

Argentina, 
Mendoza, 149 kr, 

nr 95159 (ts) 

Cabernet franc 
stortrivs i Argenti-

na vilket märks här. 
Ett levande vin där 

röda plommon, viol 
och rödblå vinbär 

lyfts upp till nya 
svala, höga höjder.

Nino Negri 
Le Tense 
Sassella 2021, 
Italien, Lombardiet, 
199 kr, nr 32341 (bs) 

Nytt och lägre pris 
men samma trogna 
innehåll. Här vän-
tas lingon, körsbär, 
röd apelsin, pome-
rans och torkade 
örter. Samt direkt 
vinglädje!

Cantina Kurtatsch 
Sonntaler Alte 
Reben Schiava 2023, 
Italien, Trentino-
Alto Adige 179 kr, 
nr 95931 (ts) 

Fjäderlätt, friskt och 
floralt från det svala 
Norditalien. Lokala 
druvan schiava lockar 
med nypon, röda ro-
sor, granatäpple och 
syrliga pigga lingon.

Son Antem 
Camins de Mallorca 
Negre 2024,
Spanien, Mallorca, 
249 kr, nr 57076, (bs)  

Finstämt och ba-
lanserat ö-vin som 
smakar av sin plats. 
Tänk vilda hallon, 
smultron, röda 
plommon, vita fikon, 
gröna örter och den 
stundande vårsolen.

Orkar du inte vänta en hel vecka på nästa omgång vintips? 
Följ @svdvinmat på Instagram för att ta del av ännu fler 
välsmakande nyheter och uppdateringar från vinvärlden.

SOFIA ANDER är vinskribent och utbildad sommelier. 
Till helgen har hon valt röda viner som smakar vår: lite lättare, 

mer florala och fyllda av röda bär och friska örter, 
och en försmak av ljusare tider. 

VECKANS VINER
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