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PRIMA Julsnaps 2014 inspireras av ursprungsrecept fran 1994
- Arets julsnaps har fyllig smak fran cognac, dadlar och citrus

PRIMA Julsnaps lanseras for 21:a gangen och har blivit en tradition pa de flesta julbord.
Arets smak ir inspirerad av den forsta julsnapsen som lanserades 1994 och var Rinis
Brinnvin. Kryddmadstare Jonas Odland har skapat en aromatisk julsnaps med inslag av
cognac, dadlar och frisk citrus som tillsammans féorhojer smakerna pa julbordets ritter.

PRIMA Julsnaps har en sjilvklar plats pa julbordet och har
sedan 20 ar lanserats med en ny smak varje ar, skapad av
kryddmaéstare Jonas Odland. PRIMA Julsnaps 2014 lanseras i
oktober och inspirationen till arets smak har Jonas Odland
funnit genom att ga tillbaka till den forsta julsnapsen som
lanserades 1994. Resultatet dr en aromatisk julsnaps med ett
komplext smakregister. PRIMA Julsnaps 2014 har en klassisk
akvavitkryddning med kummin, anis och fankal i grunden,
kompletterad med fyllighet fran dadlar och cognac samt en
friskhet fran citronzest.

- Nar jag skapade arets julsnaps gick jag igenom vara tidigare
julsnapsar, en spannande smakresa genom olika artionden.

Jag blev sarskilt inspirerad av den forsta julsnapsen vi tog fram
1994. Precis som var forsta julsnaps har PRIMA Julsnaps 2014
fylliga inslag av cognac och friska toner av citrus. Nar jag :
skapade arets julsnaps rundade jag dessutom av med s6tma fran dadlar, en modern och ovanlig
ingrediens i snapssammanhang, berattar kryddmastare Jonas Odland.

Ett allt storre intresse for naturliga ravaror och hantverk

PRIMA Julsnaps ar hantverksmassigt skapad och bestar av dkta ravaror av hogsta kvalitet.
Kryddmastare Jonas Odland har noterat en allt vixande trend dar fler dr nyfikna pa drycker som
ar framstéllda av naturliga ravaror.

- Precis som att vi blir allt mer intresserade av hur och var var mat tillverkas, sa kan jag se att vi
blir alltmer intresserade av hantverksmassigt tillverkade drycker. Akvavitkryddningen till
PRIMA Julsnaps lagras exempelvis pa ekfat under sex manaders tid for att fa sin runda smak och
jag letar efter kryddor fran varldens alla horn for att skapa en spdnnande kryddning till
julsnapsen, sdger kryddmastare Jonas Odland.

PRIMA Julsnaps 2014 ar en smakforhojare till julbordets ratter och spadnnande smakupplevelser
uppstar nar julsnapsen kombineras med olika sorters mat. Den klassiska akvavitbasen forhojer
smakerna i sill och lagrad ost och den friska citronzesten kombineras med fordel till ratter fran
sjo och hav. Inslagen av cognac och dadlar lyfter smakerna i det varma pa julbordet och sétsaker
som choklad och kola.

PRIMA Julsnaps 2014 produceras i en begransad upplaga och finns till férsiljning fran och med 1 oktober i
Systembolagets bestdllningssortiment. En flaska om 500 ml kostar 209 kr och artikelnumret dr 86308-02.

For mer information om PRIMA, vinligen kontakta:

Tove Wredler Wennstrém, Communications Manager, Altia Sweden, tel: 0702-89 08 42, e-post:
tove.wredler@altiacorporation.com

Jonas Odland, Kryddmaéstare, Altia Sweden, e-post: jonas.odland@altiacorporation.com

My Morinder, Jung, tel: 0704-98 14 62, e-post: my.morinder@jungrelations.com




Munsbitar till julbordet skapade av Mathias Dahlgren

Mathias Dahlgren, krégare och dgare av Matsalen, Matbordet och Matbaren pa Grand Hoétel Stockholm
samt ragbrodsbageriet Green Rabbit, har komponerat tre munsbitar i olika smaker, framtagna for att
passa sarskilt bra till PRIMA Julsnaps 2014. Arets julsnaps forhojer smakerna i munsbitarna Kokt agg i
sherry med grasloksmajonnis, raspat citronskal, rostad 16k, Fankalsstekt revbenskott med rott apple,
ingefara, blekselleri och Bocklingsallad med potatis, gront dpple, créeme fraiche, pepparrot, kryddkrasse.

Kokt dgg i sherry med grasloksmajonnis, raspat citronskal och rostad 16k
Recept for 10 portioner

Ingredienser
15 st ekologiska lantigg, hardkokta, skalade och fortfarande varma

Lag att marinera aggen i
% gul 16k, fint hackad

5 dl vatten

1 dl japansk ljus soja

1 dl sherry, torr

0,5 dl Worcestershiresas
1 stlagerblad

6 st svartpepparkorn

Grasloksmajonnas

250 gr dkta majonnas

50 gr graslok, fint skuren
Nymald svartpeppar fran kvarn

Ovriga ingredienser

2 st citroner, skoljda i vatten

100 gr rostad 16k

4 msk graslok, fint skuren
Svartpeppar fran kvarn och flingsalt

Metod

Agg och lag
Lagg de nykokta och skalade dggen i en stor glasburk. Ligg samtliga ingredienser till lagen i en kastrull

och ge lagen ett ordentligt uppkok, lat svalna. Hall lagen 6ver dggen sa att den ticker och stall i kylskap i
12 timmar. Hall av lagen och skar dggen i klyftor.

Grasloksmajonnas
Mixa majonnasen med graslok till en ljusgron nyans, passera majonnasen genom en finmaskig sil och
krydda med svartpeppar.

Serveringstips

Bottna tallrikar med en rejal sked grasloksmajonnads, stryk ut majonnésen till en vacker rundel och tack
majonnasen med aggklyftor av 1,5 dgg. Raspa gult citronskal 6ver, stré éver graslok och rostad 16k.
Avsluta med nymalen svartpeppar och flingsalt.

Alternativt serveringssitt ar att servera ratten pa ett fat. De kokta dggen fungerar dven val som julbords-
eller buffératt. Bjud garna ett gott ragbrod, smor och en hart lagrad svensk ost till.

For mer information om PRIMA, vinligen kontakta:

Tove Wredler Wennstrém, Communications Manager, Altia Sweden, tel: 0702-89 08 42, e-post:
tove.wredler@altiacorporation.com

Jonas Odland, Kryddmaéstare, Altia Sweden, e-post: jonas.odland@altiacorporation.com

My Morinder, Jung, tel: 0704-98 14 62, e-post: my.morinder@jungrelations.com




Fankalsstekt revbenskott med rott dpple, ingefira och blekselleri
Recept for 10 portioner

Ingredienser

Revbenskottet

2,5 kg revben av gris, tjocka

0,5 dl krossade fankalsfron

1 msk vitpeppar, grovt stott i mortel
2 msk salt

Appelsallad
3 stroda dpplen, stora, skoljda och kylskapskalla, grovt rivna med skal

50 gr syltad ingefdra (japansk gari), fint strimlad
25 gr blekselleristjalk, skoljd och fint strimlad

3 msk majsolja

2 msk risvinager

2 msk bladpersilja, fint strimlad

Salt och svartpeppar fran kvarn

Metod

Revbenskottet

Gnid in kottet med kryddorna och saltet, 1dgg i en ugnssaker form med
hoga kanter och tack kottet till 2/3 med vatten. Ugnssteki 160 C ugn i
1,5-2 timmar. Vand revbenen var 30 minut sa att den brynta ytan vands
nedat i formen och ugnstek tills kottet faller sonder vid tryck pa det med
gaffel eller sked. Tag ut formen ur ugnen, lat revbenen svalna nagot och
plocka bort ben och brosk. Skir resterande kott i grova bitar. Varmehall.

Appelsallad
Gor appelsalladen precis innan den ska atas sa att den upplevs som frasch och nygjord smakmaéssigt och

att applet inte morknar. Blanda dpple, ingefara, selleri och persilja med olja och vinager, krydda med salt
och peppar.

Serveringstips

Servera ljummet revbenskoétt i sma varma portionsskalar med lite sval dppelsallad vid sidan om.
Alternativt gar det att lagga upp kottet pa ett fat och dppelsalladen i en skal vid sidan om vilket da
fungerar val som julbords- eller buffératt. Bjud garna ett gott ragbrod, smor och en hart lagrad svensk ost
till.

For mer information om PRIMA, vinligen kontakta:

Tove Wredler Wennstrém, Communications Manager, Altia Sweden, tel: 0702-89 08 42, e-post:
tove.wredler@altiacorporation.com

Jonas Odland, Kryddmaéstare, Altia Sweden, e-post: jonas.odland@altiacorporation.com

My Morinder, Jung, tel: 0704-98 14 62, e-post: my.morinder@jungrelations.com




Bocklingsallad med potatis, gront apple, créme fraiche, pepparrot och kryddkrasse
Recept for 10 portioner

Ingredienser

250 gr rensad bocklingfilé, fri fran skinn och ben

500 gr potatis, kokt, skalad, kall och tarnad i mindre bitar

100 gr purjolok, fint skuren och hastigt forvélld i kokande vatten
200 gr créme fraiche

100 gr gront syrligt dpple med skal, fruktkottet fint strimlat

2-3 msk senap, sot och stark

Pepparrot, fint riven efter tycke och smak

2 askar kryddkrasse

Lite god olivolja, salt och nymald svartpeppar

Metod

Blanda potatis, bockling, apple, purjolok, creme fraiche och senap i en
bunke, smaka av med salt, svartpeppar och pepparrot. Tack med lock
eller plastfilm och 13t std minst tva timmar i kylen innan servering sa
att salladen far satta sig bade konsistensmassigt och utvecklas
smakmassigt.

Serveringstips

Klicka ut réran over tallrikar, klipp rikligt med kryddkrasse éver och
ringla till sist dver lite olivolja. Alternativt serveringssatt ar att
servera ratten pa ett fat. Bocklingsalladen fungerar dven val som
julbords- eller buffératt. Bjud giarna ett gott ragbrod, smor och en
hart lagrad svensk ost till.

For mer information om PRIMA, vinligen kontakta:

Tove Wredler Wennstrém, Communications Manager, Altia Sweden, tel: 0702-89 08 42, e-post:
tove.wredler@altiacorporation.com

Jonas Odland, Kryddmaéstare, Altia Sweden, e-post: jonas.odland@altiacorporation.com

My Morinder, Jung, tel: 0704-98 14 62, e-post: my.morinder@jungrelations.com




