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Swu:u& P& scesoven
At sylte sine egne grent-
sager og frugter er balsam
for sjeelen og omhu pa glas.

Intro, Sensommerglaeder

Smag pa sasonen, St gang i sylteriet
Opskrifter: Syltede graeskar | Syltede grenne figner

Seaesonens udvalgte, Beaujolais-kassen 2021
Opskrift: Andeterrine med svampe

Saesonens udvalgte, Jjenabnere fra det oversete vinland
Opskrift: 10-armet blaeksprutte med middelhavsinspireret tomatsalat

Alsace, Druernes konge og hele fglget fra Alsace

Alsace, Hos Bott-Geyl er det manen, der bestemmer
Opskrift: Gateau au fromage blanc

Alsace, Funky orangevin
Opskrift: Karamelliseret logteerte med Munster

Legismose-klassiker, Sa fik Maconnais endelig sine premiers crus
Opskrift: Boller i selleri

Keeldervine, Bordeaux 2019 — une belle offre!

202/’-&/(%0./14/8&1/1, c ijo@w&s
Atter et keerligt gensyn med Beaujolais-
kassen. Gleed dig til mere attraktiv
frugt og finesse end de forrige ar.

Delikatesser, Laekre supper og smakager
Legismose pa hylderne, 10 ar med Lagismose kyllingen

Saesonens udvalgte, Det er blevet hipt at veere orange
Opskrift: Cappellacci di zucca ferraresi

Vin & ost, Chenin Blanc til yngre & eeldre oste

Det sgde punktum, Efterar, zedelrad og frangipane
Opskrift: Brombeertzerte med frangipane

Producent i fokus, Serigs atlanterhavsvin fra Tenerife

Producent i fokus, Endelig: Friske forsyninger fra Weingut Dautel
Vinskolen, Lagismoses vinskole — Orangevin

Spiritus, Et skotsk Whisky-eventyr

Events, Wine Dinners

Smag pa magasinet, Vinsmagekassen

Find vine, delikatesser og det gode grej pa logismose.dk

og t vores butik pd Nordre Toldbod.

Alle tilbud gelder fra 1. september til og med 29. september 2022.

Fa leveret fragtfrit til PostNord-pakkeshop
Geelder kun for klub-medlemmer pa logismose.dk
ved ordrer, der indeholder vin eller spiritus.

Som klubmedlem far du 10% rabat, nar du handler i vores

butik pa Nordre Toldbod*.

Du sparer desuden altid 15% rabat pa vin, ved keb af min.
6 ens flasker i webshoppen og i butikken pa Nordre Toldbod*.

*Geelder ikke i forvejen nedsatte varer.

Ud til Kebenhavns havnefront bagved
Gefionspringvandet finder du
Legismose pa Nordre Toldbod

OBS: 1 times gratis parkering
lige foran butikken




NGLADER

\

ENSOMMER-

Solen star lavere pa himlen, bladene tenderer orange,
mens vejret veksler mellem Indian summer, regn og
rusk. September betyder ned i tempo efter en sommer,
hvor vi har ville have det hele ud af hver en stund, hver
en solstrale, hvert et venskab. Nu er det tid til mindre
fart og mere fordybelse. i Oramgevin og cappellacci
b omeed Sm&skax
Seesonen for graeskar er netop skudt
i gang, og grentsagen er oplagt
som fyld i pasta. Og sa ger det jo
ikke noget, at greeskarets farve
matcher vinen i glasset.

Syltning af sensommerens frugter og grgntsager er et godt sted
at starte, for tempoet bliver automatisk lavere med en syssel,
der tager tid at lave og tid at vente pa. Syltning skal ikke forhastes
og bliver sjovest, nar man tager sig tiden til det. Pa side 4 kan
du leese mere om sensommersyltning.

I magasinet kan du ogsa se frem til at blive taget med til Alsace
WHISKY | SARKLASSE

og leere bade klassiske og alternative vinmagere at kende.

Feellesnaevneren for dem alle er et ufravigeligt fokus pa at skabe : 4 | ] Glenmorangies portofalge
: ; 1 1 er imponerende og i den

gvre ende er den hysterisk
kostbar. | magasinet praver
vi naesten at bevare jord-
forbindelsen.

vine, der viser, hvad Alsace smager af.

| magasinet kommer vi ogsa omkring orangevin, bade i glasset
til en norditaliensk specialitet og i Lagismose Vinskole, hvor
sommelier Klara leerer fra sig om den oldgamle vintradition, som
 ikke kun herer til i naturvinskategorien, men som ogsa kommer i :
konventionelt format. » d TR " Fow -
- ~ A R e A
! Glaed dig til inspirerende artikler,og spaendende opskrifter til di :
' septémberkgkken, matchende vine, Wine Dinners med Chateau
I\lqnt-Redon og Maison Jaffelin 09 meget mereﬁl ved sen-
‘ sommerens skanhed péa ganen og i glasset - og her i magasinet.

y

-
Rigtig god forngjelse! v
Klub Legismose

@je/w&/bwe/(e fro det
oversete vinland

PALPITE . .
e Sydeuropeeiske rytmer i glasset

og pa tallerkenen.




................................................................ swag pill
SAT GANG

Man renser grentsager og frugter, udvaeléer ‘ryd-

derier og ovrige smagsgivere - skal der chili i, frisk  Sé venter man. Og man venter lidt mere. Imens s er

ingefaer, peberrod, timian eller hvidlag, maske lidt Sjret; og pludselig 4 det pa tide at abne glasset, o¢

anis, peber eller fennikel ad med senneps- Jiiver man, HEEEE Roa| ugEhd
k p gttreeer i flor.

korn eller kardemommekaps giver lidt ekstre

sgdme?

Dernzest sttes glassene kaligt og morkt tua

selv den kede
eller

Man vejer af, koger op og haelder pa glas. sjove,
hvordan skal glassene se ud? Maske ligger e

med fine gamle tekstiler, der kan bindes om lage
indeholdet skrives pa manillamaerker med sirlig hang

K@B WECKGLASSENE
PA LGGISMOSE.DK

Glassene fra Weck er perfekte til
henkogning, sylte, krydderier eller
som drikkeglas. Tyske Weck er
naermest ikoniske i deres kategori,
og vi har med stolthed arbejdet
med det store sortiment i mere
end 20 ar. Arbejdet i den forstand,
at de enormt versatile glas har
veeret fast inventar i vores kakken
gennem arene.

| kombination med det visuelle, let
rustikke udtryk, som de forskellige
glas med gummiring og metal-
klammer udtrykker, har vi her at
gere med en evergreen indenfor
kaokkengrej!

Se hele udvalgt pa
legismose.dk




Syh&z{e Sro&skaf

Gode til karryretter, frika-
deller og leverpostejen.

INGREDIENSER
* 1 kg graeskar (skreellet og
fri for kerner)

Saltlage

* 31vand

» 250 g salt

* 3 dl eddike

* 3 spsk. sukker

Syltelage

+ 8 dl lagereddike

* 2dlvand

* 600 g sukker

4 laurbzerblade

10 sorte peberkorn

1 spsk. korianderfrg

1 spsk. gule sennepsfra
5 nelliker

1 spsk. dildfre (eller et par
dildskeerme)

* 1 tsk. flydende atamon

Tip: Kom krydderierne i en lille
tepose, sa kan man tage dem
op af glassene, nar graeskaren
smager af nok.

T

SADAN G@R DU

Dag 1

1. Skeer graeskarret i stave pa
ca. 2 cm tykkelse.

2. Pisk salt, eddike og sukker
sammen i vandet, indtil det er
sa oplest som muligt.

3. Leeg greeskaren i saltlagen i
minimum 1 degn pa kel. Serg
for, at de er helt daekkede af
vaesken.

Dag 2

1. Tag greeskarret op af sylte-
lagen, og skyl stykkerne. Leeg
greeskarstykkerne tilbage i
lagen, bring lagen i kog, og tag
graeskarstykkerne op igen, nar
lagen koger.

2. Kom greeskarstykkerne i
patentglas, som er skyllet med
atamon.

3. Kog lagen igennem i 5 min.
Yderligere, og heeld den over
graeskarstykkerne.

4. Leg lag pa glasset, og stil
det til side et markt og keligt
sted i minimum et par uger.

N

Sy%@de Youne
£stex
Gode til bla, kraftige oste

og til dessert med flade-
skum eller is.

INGREDIENSER

* 1 kg figner, skéret igennem
pa langs

Syltelage

* 6dlvand

* 400 g brun farin

* 1 citron, saft og skal herfra

* 1 stjerneanis

* 1 spsk. fennikelfra

* 1 stk. frisk ingefeer, skreellet

* 2 limeblade

* 1-2 spsk. merk rom

0 TIP: Gem ikke glassene

end 3-5 mdr. - trods a
grentsagerne bliver k
med tiden!

SADAN G@R DU
1. Varm stille og roligt alle
ingredienserne til syltelagen
op i en gryde.

2. Tilseet fignerne forsigtigt og
lad dem simre i 4-5 min., til de
er gennemvarme.

3. Tag forsigtigt figner op, og
kom dem pa skoldede glas.

4. Kog den tilbageveerende
lage ind til en lind sirup. Smag
til med en smule merk rom og
heeld siruppen over fignerne.

5. Nyd fignerne efter et par
uger og op til flere maneder
og spis til bla ost eller med
fladeskum.

;




12 YPPERLIGE AMBASSADGRER FOR
2021-ARGANGEN | BEAUJOLAIS

7 ) Fagekspert
Per Bach

Producent: Les Vins du Georges Duboeuf | Omrade: Beaujolais, Frankrig

Lige siden Lene Grenlykke i efteraret 1977 for
ferste gang svingede forbi Georges Duboeuf og
de sammen kgrte op og besggte Domaine Tour
du Bief i Moulin-a-Vent, har Beaujolais spillet

en seerlig rolle for Lagismose. Da vinene farste
gang blev introduceret i den nu hedengangne
Legismose Vinklub, fik de hurtigt mange venner,
og der gik ikke mange ar, for denne smagekasse
med 12 forskellige vine fra den seneste host i
Beaujolais blev en tilbagevendende begivenhed.

Ogsa i de ar, hvor kaskaderne af ringe Nouveau-vine satte
ild i en hel BoJoNo-beveegelse, holdt vi fast, og det var da
ogsa uretfeerdigt, at de vine, der stadig blev produceret
med talmodighed, ogsa blev lagt for had. Det behgvede
man blot en proptreekker for at finde ud af. Nu er vi ude
pa den anden side, og godt hjulpet af nogle fine argange
og en generel tendens til at sege veek fra de rigere, mere
alkoholholdige redvine, har Beaujolais haft held med at
forsone sig med sine gamle venner, samtidig med at mange
nye er kommet til.

Arets smagekasse byder overvejende pa keerlige gensyn.
Dog har Franck Duboeuf og Adrien Duboeuf-Lacombe pa
grund af smalhals mattet skifte ud i Céte de Brouilly og i
Chiroubles, og af samme arsag modtog vi denne besked:
"Beaujolais will produce 51% less compared to last year
and several other factors impacted the availability of wine.
Therefore, we're very sorry for not being able to fulfill all of
your orders.” Vi har séledes ikke helt faet det antal kasser,
som vi gnskede os, men det sagt, burde der veere nok til
at forsyne alle de medlemmer af Klub Lagismose, som
ensker at erhverve denne keerlighedserkleering til druen
Gamay og de forskellige Beaujolais-distrikter.

EN GENSTRIDIG ARGANG

2021 er et vanskeligt ar, og i naesten hele Frankrig er der rappor-
teret om historisk lave hgstudbytter. De laveste i vor tid, og i
Beaujolais var det en parodi, nar Toldmyndigheden rutinemaessigt
dukkede op for at kontrollere, om vinbgnderne hastede for meget.
Overalt i Beaujolais var de lykkelige, hvis de bare naede op pa

halvdelen af det tilladte! Balladen startede allerede i slutningen
af marts, hvor der var dage med bade 25 og 28 °C ude blandt
vinstokkene. Det gav tidlig veekst, og derfor ramte frosten
dobbelt sa hardt, da den kom den 8. april. Blomstringen i juni

smagenoter
pa alle vinene pa
. legismose.dk/
> beaujolais-kassen

SMAGEKASSE

BEAUJOLAIS-KASSEN 2021

1.195,- sPAR 579,-
Kassen indeholder:
1 fl. Beaujolais 2021, Chateau d'Ouilly
1 fl. Beaujolais Villages 2021, Domaine Trois Vallons
1 fl. Régnié 2021, Sélection Georges Duboeuf
1 fl. Brouilly 2021, Chateau de Nervers
1 fl. Céte de Brouilly 2021, Sélection Georges Duboeuf NY
1 fl. Chénas 2021, Les Darroux
1 fl. Chiroubles 2021, Domaine des Petites Violettes NY
1 fl. Morgon 2021, Domaine Jean Ernest Descombes
1 fl. Fleurie 2021, Domaine Quatre Vents
1 fl. Juliénas 2021, Chateau des Capitans
1 fl. Saint Amour 2021, Domaine du Paradis
1 fl. Moulin a Vent 2021, Domaine des Rosiers

forlgb fint, men herefter fortsatte balladen i juli og august med
alt for meget nedbgr og vinbgnder, der utraetteligt arbejdede
fra tidlig morgen til sen aften for at beskytte druerne mod rad
og meldug. De forste druer blev plukket den 13. september, og
overalt var en omhyggelig triage (soignering) for at fjerne radne,
beskadigede og umodne druer altafgerende for kvaliteten af de
vine, vi nu kan opleve. Forvent lidt mindre koncentration end i
2020 og 2019, men til gengaeld mere attraktiv frugt og finesse.
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Lys sensom rrine af and tilsat svampe
og hvidvin.

¢ Gastronomisk
¢ udvikler & kok
" Christian Terring

d terrine af gangen, det er
degave. Den kan holde sig
, hvis den er deekket
n som forret eller

INGREDIENSER - 4 PERSONER SADAN G@R DU
1. Snit lag og hvidlgg, og sautér lgg, hvidlag og rosmarinblade i lidt olie i en

: g&:g';’;lﬁ:;gﬁ:terede T gryde. Tilseet hvidvin, og lad vaesken reducere til en tredjedel.

« 100 g kantareller 2. Steg imens svampene pa en pande, sa de far farve og afgiver vaeske.

« 1 stort skalottelag . . ) R

. 3fed hvidleg 3. Tilseet hensefond, andelar og de stegte svampe til gryden med hvidvin.
+ 2 dl hvidvin 4. Tag andelarene op, nar de er lune og pluk kedet fri for ben og skind.

« 5dl god hgnsefond Szt kegdet til side.

« 1 stilk rosmarin, bladene

« 50 g Loggismose smar

« 3 spsk. persille

- Y citron, skal herfra

« Andefedt fra de confiterede lar
til at ‘lukke’ terrinen med

. Tag svampene op, nar de er kogt mere, og gem dem med kedet fra andelarene.
. Reducér fonden til den bobler.

. Tilseet ked, svampe, smaer, citronskal og persille i gryden, og sluk for varmen.

0 N O u

. Rer det hele godt sammen og hald det i et glas eller i en form. Kgl ned,
anret med andefedt pa toppen og kel ned igen.

9. Spis terrin med sylt, sennep, smarstegt brad og resten af hvidviven.

v A . y



OJENABNERE FRA DET
OVERSETE VINLAND

Producent: Fitapreta Vinhos | Omrade: Alentejo, Portugal

Det er tosset, at Portugal vingst bliver ved at flyve
under radaren i Danmark. Hvad enten man er til de
udtryk, der har gjort Sauvignon Blanc og Chardonnay
til hele verdens druer, til aristokratiske Bordeaux
vine eller saftige Rhéne-vine, sa har Portugal i den
grad noget at byde pa.

Fordi Portugals vinkultur har faet lov til at udvikle sig relativt
isoleret, er druesorterne blot nogle andre, og det er ingen
skam, at man ikke forbinder navnene pa etikkerne med noget
som helst. Tvaertimod kunne man fremfare, at det er med til at
gere de portugisiske vine en lille smule eksotiske, og for dem,
der har taget deres ration af Ripasso og Zinfandel, burde det
veere befriende.

Vi tilbyder allerede fin Vinho Verde og spaendende vine fra
Douro, og nu inviterer vi dig med ned forbi Lissabon til Alentejo,
der er den starste af Portugals 14 vinregioner. Et meegtigt
landskab med blade bglgende bakker med tonsvis af sol og
frugt fra 80.000 ha. med vinstokke, der forvandles til genergse
frugtmaettede, ofte potente redvine og fyldige, forunderligt
nok ogsa forfriskende hvidvine.

Ved at invitere Anténio Maganita og hans Fitapreta-vine ind

i Lagismose familien sigter vi direkte efter toppen af poppen

i Alentejo, og hvis vi bruger det ferende portugisiske vinmagasin
"Grandes Escolhas” som pejlemaerke, sa er vi ikke kommet pa
afveje. | 2018 karede Magasinet Antonio Macanita til arets vin-
mager og i 2020 blev Fitapreta arets vinproducent i Portugal.

Anténio Maganita producerede sin ferste vin i 2004 sammen
med den britiske agronom og filantrop David Booth, og da
vinen kom hjem med en guldmedalje og titlen som
Alentejos bedste ved den internationale
"Wine Challenge” i Berlin, blev det starten
pa en meget kreativ periode, hvor Anténio
og David under mottoet “why spend a lifetime
trying to blend in, when you were born to
stand out.” skabte brandet Fitapreta.

ALENTEJO,
PORTUGAL

q "Vinene fra Fitapreta er et spejl af det

vi kan lide, det vi streeber efter og ikke
mindst vores humer. For os handler det
om at dykke ned i vores kultur og i vores
mange druesorter og maske aendre
verden en lille smule med nye vine og nye
smagsoplevelser. Vi producerer vinene som
de er, fordi det er sddan, vi kan lide dem,
og forhabentlig er der nogle mennesker, der
deler vores smag for vin og... hvem ved... for livet."

Antdnio Maganita & Sandra Sarria - vinmagere og
nu ogsa partnere i Fitapreta Vinhos.

Seesonens udvalgte ...

PALPITE

PALPITE

Anténio Macanita & Sandra Sarria

v Fagekspert
" Per Bach
Alentejano Fitapreta
Branco, @KO, 2021
1 fl 145,-

21 250,- SPAR 40,-

5 af Alentejos gamle grenne druesorter pa vej tilbage
til eere og veerdighed. Gaeret og modnet med minimal
intervention i stal. Delikat blomstrende gnistrende
ren, forbavsende frisk. En gjenabner!

Alentejano Fitapreta Tinto,

L1101
2020

1 fl 145,-

21 250,- SPAR 40,-

3 af Alentejos traditionelle bla druer. Halvdelen modnet
12 maneder péa brugte franske fade. En fyldig, saftig
og genergs redvin med diskrete noter fra fadene og
forfriskende strejf af eukalyptus.

Alentejano Palpite Reserva
U Branco, @KO, 2020

1 fl 245,-
211400, - SPAR 90,-

| Arinto-druer og et field blend af forskellige andre

grenne druesorter. Gaeret og modnet 15 maneder i
franske fade. En fascinerende hvidvin med indbygget
wow-effekt. P& én gang intens, rig og sitrende frisk.

Alentejano Palpite Reserva
0 Tinto, 2020

1 fl 245, -
2 11400,- SPAR 90,-

Alicante Bouschet, Aragonez og 4 andre druesorter.
Modnet 18 maneder i franske fade. Intens og aromatisk
med masser af merk frugt og subtile urter og dertil
velafrundede tanniner. Storartet.

Den-smukke v-ingérd e
Alentejo
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SMAGEKASSE |

95,- SPAR
Ider 6 fl fra
itapreta B
2fl Ale o Fitapre

1 fl Alentejano ite Reserve
1 fl Alentejano Palpite Res

Kassen inde

‘ 2 fl Alenteja

Gastronomisk
udvikler & kok

0 Find blaeksprutter i kzledlskﬂ{
' Christian Terring

pa Nordre Toldbod.

Hele holdet hos Fitapreta Vinhos.

10-ameet b@&p(wtte
wmeed wmiddellan/s-

NS o] wexet tomatsalat

Drem dig til en sydeuropzeisk fiske-
restaurant med engangsdue og bred
i papirsposer med en servering som
denne.

Retten er enkel og krzever ikke alver-
den omend en glohed pande og den
rette timing er ngdvendig. Far blaek-
sprutten for lav varme eller for lzenge
pa panden, er den ingen forngjelse.
Knaekker du derimod koden, bliver
den spred og mer pa én og samme tid.

INGREDIENSER - 4 PERSONER

+ 1kg 10-armet blaeksprutte
« 2 fed hvidleg

« 500 g blandede tomater

+ 1redlag

« 1 handfuld Legismose Kalamata-oliven,
befriet for sten

1 handfuld bredbladet persille

God olivenolie

1 citron

Salt

Peber

SADAN GQR DU

1. Skeer tomaterne og redlegene i mundrette
stykker, og kom i en skal med oliven, bredbladet
persille, 3 spsk. olivenolie, saften fra en halv citron
og peber. Vent med at smage til med salt, indtil
kort fer servering, da salt hiver vaesken uden af
tomaterne og ger salaten vandet.

2. Rens blaeksprutten eller fa din fiskemand til det.

3. Fleek bleeksprutten pa langs, og rids et ternet
menster (uden at skeere igennem kadet!) pa den
more side af 'huset'.

4. Skeer bleeksprutten i mundrette stykker, og
vend i en skal med 2 spsk. olivenolie og 2 fed
revet hvidleg.

5. Kom 2 spsk. olivenolie pa en pande. Tilsaet
bleeksprutten, nar panden er rygende varm, og
steg dem i %2 -1 min. Ryst panden undervejs, for
de tages af varmen.

OBS: Det er meget vigtigt, at panden er meget
varm, sa bleeksprutten ikke 'koges’, lav hellere
bleeksprutten af flere omgange, hvor panden
opvarmes pa ny.

6. Anret stegte blaeksprutter oven pa tomat-
salaten (smagt til med salt!), og servér med
grillet bred og evt. aioli.



DRUERNES KONGE OG
HELE FOLGET FRA ALSACE

Sig “Alsace” til en vinelsker og mange vil prompte svare “Riesling”. Det er sadan
set fair nok. Bortset fra Tyskland er det Alsace, der er ophav til de mest efter-

tragtede vine pa den kendte grgnne drue. Ah...
spred, mineralsk og blomstrende Riesling. Fryd!

Men selv om det ofte er Riesling, der stjeeler rampelyset, sa

er der mange andre spaendende druer og vine at smage pa fra
Alsace. Omradet er hvidvinsland par excellence, men efter min
mening er der virkelig ogsa meget saftig, beerpreeget Pinot Noir
at interessere sig for. Det er som om, det stadig er lidt hemmeligt.
Jeg kan ikke lade veere at teenke péa — og det gar mig ked af det,
for jeg er fan af traditioner og egnsforskelle — om ikke de alsaciske
Pinot Noir-redvine ville fa sterre gennemslagskraft pa markedet,
hvis producenterne hzeldte vinen pa andre flasker end de hgje
slanke. Der er ogsa noget med etiket-designet, der indimellem
slet ikke svinger. Men man skal ikke skue hunden pa héarene og
i stedet gleede sig over, at indholdet i flasken ofte er over-
raskende godt.

Selv garvede vinkendere anerkender i gvrigt, at Alsace er kendt
for at lave etiketter, der forvirrer vindrikkeren bade nar det
kommer til druer, omrader og vinens eventuelle sadme. Iszer
det sidste kan veere sveert at hitte rede i. Mit bedste rad er altid
at sparge for en sikkerheds skyld. Det er eergerligt at servere
vin med restsukker til et stort fad gsters, skulle jeg hilse at sige.

Alsace er kendt for iseer syv druer, der ud over Riesling og

Pinot Noir teeller de grenne druer Sylvaner, Pinot Blanc, Muscat,

Pinot Gris og Gewurztraminer. Dertil kommer en lang reekke
andre, mindre kendte druer. Heriblandt kan naevnes Klevener
de Heiligenstein, Chasselas og Auxerrois (note: nogle udtaler
x'et i denne drue, andre siger mere end s-lyd). Og der er mange
flere end det.

Den grenne drue Pinot Gris er spaendende. Den trives godt
pa Alsaces forskellige jordbundstyper og giver generelt sub-
stantielle, krydrede og aromatiske hvidvine med godt aldrings-
potentiale. Vinen vil tit byde pa indtryk af frugter — grenne
a&bler, paerer, citron, lime, ferskner og har som regel ogsa en
fin syre. En god samarbejdspartner for kokken — passer til fyldige
salater, retter med grentsager og alle genrer af lyst ked.

at dykke ned i et glas knitrende

Nogle gange - for lige at vende tilbage til den der etiketfor-
virring — seelges Pinot Gris som "Tokay”, hvilket jo far én til at
teenke pa den legendariske, ungarske sede vin. Men de har
intet med hinanden at gere, og derfor er det vedtaget, at det
kun er Ungarn, der ma bruge det navn til landets legendariske
vin. Men det er ikke alle i Alsace, der er enige i den beslutning,
for navnet er blevet brugt i arhundreder. Lidt fransk anarki kan
man altid steve op.

Apropos sgde vine. Der laves meget vendage tardive-vin i
Alsace. Altsa vine, hvor druerne hgstes sent og derfor inde-
holder godt med sukker. Sadan én skal man have fat i til den
lokale Munster-ost. Det helt klassiske match er med vin pa den
aromatiske hvidvinsdrue Gewurztraminer. Vinen er volumings,
nektaragtig og ekspressiv og gar meget fint i speend med den
markante komaelksost.

Gewdrtztraminer er dog efter min mening bedst i sin terre
version. Men selv da er det ikke en vin for stramme minimalister.
Den har store armbeveegelser og er genergs med bade aroma,
farve og smag. Der er noget eksotisk ekstravagance over
druen, og jeg elsker det. Jeg kan godt lide vinen som fyldig
aperitif, og sa passer den rigtig godt til krydrede retter fra det
mellemegstlige og asiatiske kakken, hvis du da ikke bare gar
efter Alsace-klassikere som tarte flambée ogsa kaldet Flamme-
kueche — den sprede pizzalignende teerte med lag og fleesk.

Gewurztramineren er ikke neerig. Det er blomsterdekorate-
rerne heller ikke i de mange sma landsbyer, som man kommer
igennem pa den beremte Route des vins, der straekker sig 170
km gennem de bergmte vinomrader. Ruten farer vinturisten
gennem nogle af de kanneste byer i Alsace, hvor der er skruet
helt op for landsbyidyllen med store maengder flittigliser i
altankasser, storke i reder og nuttede huse med bindingsveerk.
Det er lige ved at veere for meget, men overgiver man sig til
det, kan man tilbringe dagevis i noget, der fgles som en
rosenrgd, romantisk fortid.

Alsace Rocks er en ny kampagne, der saetter fokus pa de unikke kvaliteter.i.regionen.
Det er bade i relation til de passionerede vinmagere, druerne, hvoraf mange har deres
hjem her, de mange forskellige appellationer og stilarter; samt d

'A?Mngk's" S

Sammen skaber de en helhed og d:versttet dergorde

Vinskribent
Signe Wulff



TING AT GORE OG SE

LEJ EN CYKEL

Bliv i idyllen, glem automobilens opfindelse og ker i stedet vinruten pa
cykel. Det er meditativt skent, og man behaver ikke veere helt sa forsigtig,
nar man smager pa vinen hos producenterne undervejs.

Le vélo libre har elcykler, der nemt kan bookes online. www.levelolibre.fr/
Cykl sa gennem de mange smukke byer, eksempelvis Rosheim, Thann,
Zellenberg, Andlau, Riquewihr, Hunawihr, Eguisheim, Keyserberg og
Turckheim.

BESDG ET VINMUSEUM
Le Musée régional du vignoble et des Vins d’Alsace i Kientzheim
fortzeller regionens historie gennem vinen.

Prav ogsa den mindre kendte Route du Fromage i Munster-dalen.
Og find oste til vinene hos en af de mange lokale osteproducenter
pa ruten.

SPIS DET LOKALE K@KKEN
Og ger det gerne pa les winstubs — historiske og hyggelige vinbarer med
ternede duge pa bordene og traditionel mad pa menuen. Drop frokosten
den dag og medbring den store appetit til Flammekueche, chucroute,
hanekylling i Riesling og spétzle. Jeg har Au Coin Des Pucelles og Chez

DET BLIVER IKKE
MERE CLASSIQUES
END MED LEON
BEYER

Det historiske familiedrevne vinhus

i centrum af eventyrlige Eguisheim

er indbegrebet af franskmandenes
ubestridelige evne til at fa hele verden
overbevist om, at de kan noget ganske
serligt. Familien Beyer har veeret i
gang i generationer, de har opnaet
anerkendelse, og da de ikke har veeret
bange for at skilte med den, er Léon
Beyer for mange blevet et af de faste
holdepunkter. Isaer nar det drejer sig
om de gastronomiske vine, hvor man
ikke skal forholde sig til starre eller
mindre maengder restsgdme.

=% Gewurztraminer
" Les Classiques 2018 37,5 cl
11 125,-

311325,- SPAR 50,-

. Aromatisk naturligvis. Ellers en helt ter
% | Traminer, som trods 14% alkohol kom-
mer med bemeerkelsesveerdig friskhed.

=% Riesling Les Classiques
U0 2018 37,5 cl
1 f1110,-

Ll 3 71 285,- spar 45,-

""" Imponerende akkuratesse. Hverken for
14 neutral eller for opulent. Bare autentisk
w09 Neermest umulig at spytte ud.

3 generationer i den stolte Alsace-familie: Léon

Yvonne i Strasbourg pa min liste over steder, jeg skal forbi pa neeste
Beyer, sennen Marc.og barnebarnet Yann-Léon.

Alsace-besgg.

GonséilVinsAlsacen



HOS BOTT-GEYL ER DET
MANEN, DER BESTEMMER

Producent: Bott-Geyl | Omrade: Alsace, Frankrig

Biodynamikken skinner igennem hos Domaine Bott-Geyl, der producerer vine med

udgangspunkt i de enkelte markers saeregne karakter. Hvert terroir er unikt og det
er vigtigt, at vinene smager af de unikke forhold, som hvert stykke natur byder pa.
Det betyder f.eks. at der hgstes, nar manen skaber lavvande, sa vandet star lavere,
hvilket giver mere koncentration og dermed smag i druerne. Faktisk er manen aret
igennem et kompas for dyrkningen af Bott-Geyls marker og har veeret det i nu 20
ar. Det er vine skabt med ufravigelig fokus pa at skabe unikke vine, der viser, hvad
Alsace smager af. Nogle kalder vinene fra Bott-Geyl for alsacisk Haute Couture.

£ Points Cardinaux Métiss,
T 2018, 1 fl 142,-

61 595,- SPAR 257,-

En blanding af Pinot’erne Blanc,
Auxerrois, Gris og Noir. Mild, ganske
fyldig og letlebende hvidvin med
noter af fersken, abrikos, mango,
melon og et lille strejf af citrus. Nyd vinen
ved 11-12 grader til naesten alle retter med
fisk eller til let charcuteri, og selvfelgelig
ogsa bare som et glas herlig vin, nar tiden
byder sig.

_2 Riesling Les Eléments,
un . 2019, 1 fl 162,-

| 611695,- SPAR 277,

= | Eléments-serien fra Bott-Geyl viser

— | de letteste og mest elegante vine fra
== domainet. Det er basisvine af tarnhg;j
kvalitet, som er skabt til brug i gastronomiske
sammenhange. Saledes ogsa denne meget
friske og smukt fokuserede Riesling med
god mineralitet og en fin citrus tone, som
ger, at vinen er en fin ledsager retter
med fjerkree og andet lyst ked hvor den
traditionelle farve ellers ville veere rad.

£ Riesling Schoenenbourg
U . Grand Cru, 2017
111 425,-

112995,- SPAR 130,-

\ Bott-Geyl har 2 sma parceller pa til-
sammen %2 ha. med Riesling vinstokke
pa den 53 ha. store Grand Cru Schoenen-
bourg mark. Dette er som regel en af de
mest elegante vine fra Jean-Christophe
Botts hand, men der er tale om koncentreret,
intens og vibrerende top-Riesling, hvor

12 |

de mange aromaer og smagsindtryk ferst
kommer rigtigt til sin ret i store vinglas, sa
vinen far godt med luft. 96 point fra Wine
Enthusiast.

=% Riesling Kroenenbourg
Vendage Tardives, 2015
1 fl 295,-

111229,- SPAR 70,-

| forleengelse af Grand Cru Schoenen-
bourg ligger marken Kroenenbourg,
der leverer materiale af sa specifik karakter,
at Bott-Geyl vinificerer druerne szerskilt.
Her i en ikke vildt sed dessertvin, Vendange
Tardives, lavet pa Riesling. Let gylden,
subtil og krydret med noter af mandariner,
moden peere og kandiseret citrus, der
bliver balanceret med tilpas syre, markant
bitterhed og mineralitet. En god felge-
svend til den alsaciske cheesecake.

£ Crémant d’Alsace Extra
U0 Brut, NV
111 169,-

6l 750,- SPAR 264,-

| Alsace som vinregion leegger stor
vaegt pa deres take pa Champagne.

Vi tever ikke med at udneevne Bott-Geyls
Crémant d'Alsace som veerende en af de
bedste pa markedet. Halvdelen af druerne
er Pinot Blanc og den anden halvdel er
nogenlunde ligeligt fordelt mellem Char-
donnay og Pinot Noir. Vinen lagrer i mindst
24 maneder, hvilket er mere end dobbelt
sa lang tid som mindstekravet. Herefter
degorgeres vinen og justeres til Extra Brut
med bare 3-5g sukker. Ganske fyldig, mildt
blomstrende og ferst og
fremmest gnistrende ren.




New York med flgdeost og
Baskerlandet med den let

. Ostekagen fra Alsace er en
ing mellem de to og knap sa sed. .
es pé !h-skmaendenes pendant til
skyr, from lanc, hvorfor den faktis
ti'morgenmad. Eftermidda
ell r dog at foretraekke, t
&i ighed for at nyde ostekagen med
. ling fra selvsam‘me region.
E

S ERSONER
j
2
1 megr

100 g sukker 1
1&g
r « 1 knivspids salt

Garniture

« 400 g fromage blanc e
+ 1 tsk vaniljesukker
3@

« 509 sul" _:
- 20 g kartoffelmel =
ognac-marinerede el

Kondlitor og
fagekspert
Yann Valade-Amland

SADAN G@R DU
Dej
1. Bland mel og smar sammen i en skal ved at

smuldre med fingerspidserne. Tilsaet sukker, seg og salt, nar
mel og smar er smuldret sammen.

2. Alt forsigtigt til en ensartet masse, form dejen til en kugle
og stil i kgleskabet i 30 min.

Fyld

1. Del g i blomme og hvide.

2. Pisk fromage blanc eller skyr, salt, sukker, vaniljesukker,
2ggeblommer og kartoffelmel i en skal.

3. Pisk 22ggehviderne stive i en anden skal, og vend forsigtigt
fromage blanc/skyr-blandingen i.

4. Forvarm ovnen til 180 °C.

5.

| dejen ud, og bekleed en springform pa 18 cm i diameter
8 cm i hgjden. -

Placér rosiner i bunden af springformﬂ Heeld fromage
yr-blandingen ovenpa.

kagen i ovnen, og bag i ca. 50-60 min. (Bliver kagen
flade hurtig merk, kan du l=egge et stykke alufolie ov

. Lad kagen hvile flere timer og gerne i keleskabet na
or den'serveres.

L) ‘
Bon-;ppﬂ




FUNKY ORANGEVIN . o i+

Femme Fatale, NV
Producent: Domaine Mann Alsace French Beaches 1f1339.-

Omrade: Alsace, Frankrig
21 576,- SPAR 102,-

Lagismose
purchase manager
Peter Maller Andersen

For nogle vinbander starter drommen om eget slot Femme fatale er egentlig en vin, som oprindeligt er hentet
med, at man lejer nogle vinmarker for en periode. fra det anerkendte Domaine Manns vinkzelder. Her har

Andre opkgber druerne for selv at vinificere dem. Sebastien Mann hentet druerne, en blanding af Pinot Gris,

Der er ogsé dem, som ikke har den fornedne kapital Gewurztraminer og Sylvaner, fra et lille paracel med 50 &r

til hverken at leje vinmarker eller etablere et vineri. Her gamle vinstokke, som er beliggende umiddelbart under

starter dremmen med, at man keber den vinificerede den bergmte Grand cru-mark Pfersigberg. = ”

vin for selv at lagre og salge den. Denne metode er # 1
blevet benyttet i artusinder, og det er sadan, at nogle af Nar druerne ankommer til vineriet afstilkes kun 60% a

Frankrigs bedste vinbgnder har formaet at etablere sig. hvorefter de kvaernes, og mosten ligger med skinkontakt i

4 20 dage. Herved skiller vinen sig ogsa ud, da ovenstaende
Fordelene er &benlyse, da det giver unge vinbgnder en proces egentlig er traditionel for vinificeringen af bla og ikk
mulighed for at etablere sig u‘at blive gzeldsat, og hvor grenne druer, som der her er tale om. Pa den mzfg ]
de kan koncentrere sig 0\1 at opbygge et marked i perioder,  der et udtraek af antioxidantet polyphenol, hvilket de

hvor de ellers ville have vaeret travit optaget, enten i vinmarken  vinen sin orange farve og dels en diskret tanninstr,
eller vineriet. Det giver dem ogsa friheden til at kabe vinen,  Resultatet er en klassisk orangevin med indbyde
hvor de finder den bedst, samtidig med at de ikke laber den  appelsinskal, terrede figner, blomster
samme risiko som traditionelle vinbender, der i dag er nogle  En charmerende vin, som gar perfekt
af de forste til at se klimaforandringerne i gjnene. sprutte eller lammekoteletter, som ger
et lidt :._4_,.3 tilBelior fra det marokka

Netop klimaforandringerne - og trangen til at keempe imod
dem - var et af de baerende elementer, da Christophe
grundlagde French Beaches. Tanken var, og er stadig, at
opkgabe vin udelukkende fra gkologiske og biodynamiske
vinbgnder fo’@gende at give den sit eget udtryk.

Nar vinen er solg ? en del af overskuddet og gives
ialdo

tilbage til natur nationer til beskyttelse af hav-
miljget ud for Frankrig. Heraf navnet French Beaches.

14 |



Kavam el iseret Q/Q%toe/\(te
weed M uinstex

Den klassiske Tarte Tatin er muligvis en af vores favoritdesserter, fordi de
karamelliserer sa frydefuldt. Hvorfor ikke lave den i en salt version med lg
fremfor abler? Da vi befinder os i Alsace, topper vi legtaerten med den

karakteristiske Munster, sa snart den er ude af ovnen. ‘ 7 '

. . I
“q“t-.._au—* INGREDIENSER -4 PEI&SONER
« 4-5 lgg, skreellet og halveret pa tveer

6 fed hvidlag, pillede og halverede pa
2 stil smarin, bladene

2 stilke timian .
2 spsk. ismose smor - _»
P '
1sp r

1 butterdej af god kvalitet
100 g Munster

4 spsk. god balsamico

od timian og frisésalat

-

SADAN GOR DU
1. Teend ovnen pa 200 °C varmluft. .

5. Placér terde]en rm
sé lagene pakkes ind.

— 7 6. Seet panden i ovnenii ca. 30-35 min. til dejen er bagt feerdig
og er markebrun. /
T3 '\. i -
B 7. Vend forsigtigt teerten ud pa et fad (husk at panden

er meget varm!) =

Dot i N .E
; 8. Anret sma stykker Munster, salater og urter og
dryp til sidst med ta|'samico.

Maske kender du den alsaciske ost med den meget karakteristiske
duft? Hvis ikke er tiden inde til at udvide dit oste-repertoire
med en blgd, fransk ost i absolut sarklasse.

Munster — ej at forveksle med den tyske Miinster-ost — er en
Alsacisk specialitet lavet pa rameelk fra det oprindelsesbeskyttede
omrade (AOP). Den blgde, cremede rgdkitost lagres i fugtige
keeldre og skrubbes med saltlage, som fremmer den karakteristiske,
meget steerke duft og noget mildere smag. Smagen er behageligt
salt med s@de, naddeagtige noter, som er langt mildere end
ostens duft kan anspore.

0 Find Munster i butikken pa Nordre Toldbod i udvalgte
perioder — du kan altid kontakte os for bestilling.



Logismose -klassiker ...

SA FIK MACONNAIS ENDELIG
SINE PREMIERS CRUS

Producent: Domaine Dutron & Fils | Omrade: Macon, Frankrig

S
Y Fagekspert

Per Bach

Domaine Dutron, som ogsa markedsforer sine vine som Chateau Vitallis, er fuldt fokuseret
pa Chardonnay og producerer baeredygtige terroir-drevne vine i appellationerne Saint-Véran,
Macon Fuissé, Macon Vinzelles og sa denne topcuvée fra Pouilly-Fuissé fra et par parceller pa
Les Perriéres, som netop i forbindelse med 20-hgsten er blevet Iaftet op i Premier Cru efter

ti ar med lobbyisme.

Eller som René Langdahl skrev i januar 2021: “Den 3.
september 2020 fik Pouilly-Fuissé endelig sine 1ers crus,
og der har sjeeldent fer veeret mere fornuft og mening i
en forfremmelse i Bourgogne. Det var sgu pa tide! Ti ars
formaliseret kamp, slid, skrivebordsarbejde, jordanalyser,
granskninger af vejrkort, besag fra det franske landbrugs-
ministerium, hundrede vis af mails og telefonsamtaler blev
forlast i september, da statslige pressemeddelelser og
proklamationer fra Union des Producteurs de Pouilly-

Fuissé gik ud til folket.”

Det er Denis Dutron og hans sgn Maxime, der star
bag Domaine Dutron. Maske vidste de, hvad der var
pa vej, maske habede de bare. Vi ved det ikke,
men allerede i 2013 valgte de at isolere frugten
fra deres tre sma parceller med 35-42 ar gamle
vinstokke pa Les Perrieres for at producere denne
cuvée, som nu i det 8. take kan tilfgje Premier
Cru pa etiketten.

Manuel hgst med en soignering af klaserne
allerede oppe pa Les Perrieres forud for den korte
tur (1.500 meter) ned til vingarden, hvor der er
tale om helklasepres og en most, som far lov til
at seette sig natten over, inden den fyldes i over-
vejende brugte Bourgognefade, hvor den, uden
fremmede geerstammer, langsomt forvandles til
vin.

Den malolaktiske geering forceres ikke, men forekommer
naturligt i de fleste af fadede i Igbet af modningen inden
den endelige cuvée sammenstikkes i stal kort for den neeste
host.

En smuk krystalklar Chardonnay med en pa én gang ele-
gant, delikat og imponerende naese med associationer til
frisk mandel, smerbagt brioche, hvide blomster og gule
mirabeller. Fyldig og smeragtig i munden, men ogsa med
en dejlig mineralitet, som sgrger for, at helhedsindtrykket
forbliver velstruktureret, raffineret og speendstigt.

Det er ikke for meget at tilfgje et lille "bravo” her. Mange
ville forveksle den med Meursault, hvis de smagte

den blindt!

- Pouilly-Fuissé
W | es Perrieres

1. Cru, 2020

1 fl 425,-

21 750,- SPAR 100,-
61 1.895,- SPAR 655,-

RAND VIN DE BOURGOGNE

Bouillp-gFuiggé Ler €0

‘outy.Furssé Ter G Gontroks

“Les Perriéres”

Domaine Fufron § Fils

Aot cre iibil Ol aec Ao




Bollex ( sellexi

En mormorklassiker og
maske en af de mest
spiste retter i tidernes
lgb. Her i en lidt gren-
nere version med knold-
selleri. En grontsag

vi bruger alt for lidt
taget i betragtning af,
hvor godt den i tilberedt form smager!

Imidlertid er knoldselleri i sadan en mormortilbered-
ning en sjov udfordring, nar der skal findes en vin,

der kan matche rettens let genkendelige, let pebrede
parfume og frem for alt omfavne de sgde noter som
knolden udvikler, nar den far lidt varme. Selvom det er
en intens og dyb ret, er det frem for alt en lys ret. Sa
vaek med redvinene, og frem med en hvid Bourgogne
der, rundet som den er af en keerlig tur i fadene, virke-
lig tager det altmodische ud af serveringen.

INGREDIENSER - 4 PERSONER

Kadboller

+ 500 g hakket kalv og fleesk
+ 2 lgg, finthakkede

. 2 tsk. salt

» Y2 tsk. sort peber

« 39

+ 5 spsk. rasp

+ 2,5 dl Lagismose sedmeelk
- 1 dl danskvand

« Lidt muskatned, revet

« 2 stilke timian, blade herfra

Sauce
« 1 stor knoldselleri, skreellet og skaret i 1x1 cm tern
- 1,5 | hensefond (eller anden lys bouillon)

+ 1dl Legismose flade

« 1 stort laurbeerblad

« 3 stilke frisk timian

+ 3 spsk. Lagismose smar

+ 3 spsk. hvedemel

Salt og peber

SADAN GOR DU

Fars
1. Rer kedet med salt til konsistensen bliver sej.

2. Tilseet herefter timian, muskat, peber og rasp og rer godt sammen
3. Sld eggene i, og rer igen farsen godt sammen.

4. Tilseet meelk og danskvand forsigtigt, indtil farsen har en konsistens,
som kan formes til kedboller.

5. Lad farsen hvile i minimum 30 min. Klarger saucen imens.

6. Steg eventuelt en lille kgdbolle for at vurdere, om der skal mere
salt i farsen.

Sauce
1. Bring hgnsefonden i kog med laurbaerblad og timian.

2. Tilseet selleriternene, og kog dem al dente. Tag dem "
og stil til side til senere. -

3. Form kedboller af farsen, og pochér dem i fonden lidt ad gal‘pn

4. Tag kadbollerne op, nar de er faste og er steget op til overfladen.
Overdzk de tilberedte kadboller, og seet til side. b

5. Jeevn saucen, nar alle kedbollerne er tilberedte.

6. Smelt smar i en gryde, der kan rumme bade sauce, selleritern .
og kadboller. Tilseet mel, og pisk smer og mel godt sammen. -

7. Heeld den varme fond i lidt efter lidt, imens du pisker gr .

for at undga klumper <
8. Tilszet fleden, nar fonden er tilsat og konsistensen er kogt tyk.
Kog igennem.

9. Smag til med salt og sort peber.

10. Kom kadboller og selleri tilbage i saucen, ogwarm det hele
igennem over et par minutter.

11. Servér med kogte kartofler og friskhakket kruspersille\ -<
citronskal og frisk eeble. r —

Gastronomisk
udvikler & kok '
Christian Terring



BORDEAUX 2019 - UNE BELLE OFFRE!

Det bliver hurtigt treettende at hgre mere om Covid, men den gamle talemade om,
at intet er sa skidt, at det ikke er godt for noget, ma siges at gere sig geeldende for
Bordeaux i argang 2019. Kvaliteten er fremragende, og priserne 20-25% lavere end
mindre gode argange fgr og efter pga. Covid-krisen!

THE SWEET SPOTS:
"In my view, it is in Saint-Estéphe and Pauillac, where
so many wines are exceptional to profound, at all
levels in the hierarchy of terroirs. Quality is superb
moving south into Saint-Julien and then Margaux, but
maybe just a touch less impressive overall. Pessac-
Léognan also looks very, very good. Many of the
second wines (often shown en primeur on the Left
Bank but less frequently on the Right) are fabulous.
Overall, 2019 is an extremely high-quality and consistent
vintage on Bordeaux's Left Bank."

Antonio Galloni - Februar 2022

FLEUR
PEDESCLAU



Director, Wine
p’ Jasper Mohr Holm

VINBEDGMMELSER FRA THE WINE ADVOCATE'S "BORDEAUX 2019 IN BOTTLE

Margaux | Margaux - 1. Cru Classé 1855 100 Angelus | Saint-Emilion - 1. Grand Cru Classé A

Canon la Gaffeliére | Saint-Emilion - 1. Grand Cru Classé B 96
Vieux Certan | Pomerol 100 Léoville Poyferré | Saint-Julien - 2. Cru Classé 1855 96
Cheval Blanc | Saint Emilion - 1. Grand Cru Classé A Trotanoy | Pomerol 95+
La Mission Haut Brion | Pessac-Léognan - Cru Classé 1959 Giscours | Margaux - 3. Cru Classé 1855
Mouton Rothschild | Pauillac - 1. Cru Classé 1855 Hosanna | Pomerol
Ausone | Saint-Emilion - 1. Grand Cru Classé A Larcis Ducasse | Saint Emilion - 1. Grand Cru Classé B
Haut Brion | Pessac-Léognan - 1. Cru Classé 1855 Branaire-Ducru | Saint-Julien - 4. Cru Classé 1855
Troplong-Mondot | Saint Emilion - 1. Grand Cru Classé B Beau-Séjour Bécot | Saint Emilion - 1. Grand Cru Classé B 94+
Leoville-Las-Cases | Saint-Julien - 2. Cru Classé 1855 Phelan Segur | Saint-Estéphe
Cos d'Estournel | Saint-Estephe - 2. Cru Classé 1855 7+ La Lagune | Haut-Médoc - 3. Cru Classé 1855
Domaine de Chevalier | Pessac-Léognan - Cru Classé 1959 Malescot Saint-Exupéry | Margaux - 3. Cru Classé 1855
Canon | Saint-Emilion - Grand Cru Classé Haut-Bages Libéral | Pauillac - 5. Cru Classé 1855
Leoville Barton | Saint-Julien - 2. Cru Classé 1855 Rocheyron - Peter Sisseck | Saint-Emilion - Grand Cru
Lynch-Bages | Pauillac - 5. Cru Classé 1855 b6+ Beychevelle | Saint-Julien - 4. Cru Classé 1855
Pavie Macquin | Saint Emilion - 1. Grand Cru Classé B 96+ Pontet Canet | Pauillac - 5. Cru Classé 1855
Ducru-Beaucaillou | Saint-Julien - 2. Cru Classé 1855 Chapelle d'Ausone | Saint-Emilion - Grand Cru Classé 93
Durfort Vivens | Margaux - 2. Cru Classé 1855 Talbot | Saint-Julien - 2. Cru Classé 1855
Grand Puy Lacoste | Pauillac - 5. Cru Classé 1855 96 Cantemerle | Haut-Médoc - 5. Cru Classé 1855

Valandraud | Saint Emilion - 1. Grand Cru Classé B

Quinault L'Enclos | Saint Emilion - Grand Cru Classé

(- = Iy

Du finder alle vinene pa lzgismose.dk, hvor du ogsa kan se flere'ekspertvurderinger,
lzese mere om slottene og naturligvis se priserne pa de enkelte vine.
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SIMPLICITET OG RENE RAVARER ‘e
HOS MAISON MARC

Fa farve i kinderne og varmen pa kglige septemberdage med smagsrige
supper fra franske Maison Marc, re generationers overlevering af
savoir-faire sikrer tarnhgj kvalitet.

Siden 1952 har familien Jeannequin dyrket grentsager pa jorden ~ Maison Marc laver enkle supper spaekket med vitaminer
omkring Chemilly-sur-Yonne nord for Auxerre. Det startede og mineraler, som du skal nyde pa dage, hvor tiden er [GETe)
med syltede agurker pa glas helt uden konserveringsmidler og og appetitten let. Top dem med en skefuld fuldfed creme
tilseetningsstoffer fremstillet pa en opskrift fra grundleeggerens  fraiche, ristede nedder eller smarstegte bradcroutoner.
egen hustru. Siden er produktionen udvidet, og pa de bur-
gundiske marker dyrkes i dag ogsa zucchini, redbeder, butter-
nut squash, lag mm. Markerne holdes fri for insekticider og
herbicider, mens grentsagerne er placeret m ke pa at ud-
vikle en rigdom af smag, vitaminer og miner. rentsagerne
hastes ved handkraft, nar de er helt og aldeles modne.

| et serkefransk landkakken koges de til suppe med hjzelp fra
kun vand, olivenolie, salt og eventuelle smagsgivere sa som
blegselleri og leg. Intet andet er at finde i supperne. Det
traditionelle henkogningsprincip er taget i brug, for man
gnsker ingen konserveringsmiddel i de rene supper.

En sjeeldenhed pa markedet i dag.

¥
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MAISON

rC i
Nl-. ﬁr.:dr | MAISON

Courgettes & MARC
.'I.l_lun‘;b-‘.,., I ., Velouté de
__h_'.i_j v frang -. (-al.ottes

Al { U_{ % francais”

-

B TOLDB_




Fagskribent
Emilie Schou
Wilhjelm Ravn

" Besgg legismose.dk \
: ogvores butik pa :
i Nordre Toldbod og se :
alle vores franske
delikatesser.

MODERNITET OG
TRADITION FRA SABLES

La Sablésienne er et zrketraditionelt biscuit-firma beliggende
i den lille by Sablé sur Sarthe i hjertet af Loire. Foretagendet

har lagt navn til den klassiske og velkendte smarkiks sablé,
hvis opskrift er gaet i arv fra generation til generation, og

den dag i dag pakkes kiksene stadig i handen.

f!ff{ff‘ o \l 21 SON
settes MARC

i I'H,'Uf-“"\.
]

| [ iflernut

Hver kiks er en alliance mellem tradition og modernitet. Fokus ligger
pa naturlige, lokale ingredienser uden konserveringsmiddel eller kun-

stige smagsstoffer, men derimod 100% wkologi. Flere af varianterne er
uden animalske ravarer, hvorfor de klassificerer sig som veganske.

Servér smakagerne med en kop te eller knus dem over din favorit-is
for en nem dessert.

:

_2 Priser fra 26,-

4 50¢cl 1470, U0 3 pk SPAR 20%
" 61315,- SPAR 105,-

. - AR — ‘ La Sablesiénne har konditorier rundt omkring i Frankrig, og du

bar unde dig selv et besag, hvis du kommer i neerheden af et.
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10 AR MED /"
LOGISMOSE KYLLINGEN

1. marts 2012 landede den forste Lagismose kylling i Netto som spotvare - et halvt ar
efter var den franske fritlevende kylling med smagfuldt ked fastindmeldt. | september fejrer
vi 10-ars jubileeum for Legismose kyllingen — en pioner i dansk detailhandel og en helt i hverdagen.

FORBILLEDE EFTER FRANSKE STANDARDER

| Legismose havde vi leenge dremt om at opdraette kyllinger
herhjemme, der lever helt frit i naturen, med hgijt til himlen
og uden hegn, og som far tid til at leve og vokse sig natur-
ligt store.

Vi havde set, hvordan franskmaendene avlede kyllinger pa
forbilledlig vis. | Frankrig har de en lang tradition for, at
dyrevelfeerd og smagskvalitet heenger teet sammen. Smagen
er deres kompas og sanselighed og kvalitet er grundpraemissen.
Bes@ger man en fransk fedevarevirksomhed, starter man
eksempelvis altid med at smage produkterne. En fedevare-
filosofi i god trad med Lagismoses.

CAMPYLOBACTOR ELLER BARE GOD KGKKENHYGIEJNE
Det skulle dog hurtigt vise sig, at dét at have kyllinger gdende
frit pa dansk jord var et projekt, der var sveert at realisere,
iseer fordi de danske fgdevaremyndigheder har strenge
krav om jordbakterien campylobacter. En naturlig del af
naturens insekter, som ingen sundhedsrisiko udger, nar blot
kedet opvarmes og kekkenhygiejnen er, som den skal veere
og som - for at det ikke skal veere lyv — er accepteret, hvad
angar ender og vildt.

Dernaest mgdte vi stor modstand fra den danske kyllinge-
industri, der ikke var med pa idéen om at opdraette lang-
somt voksende kyllinger i det fri ...

Vi vendte derfor mod Syd, neermere bestemt mod de syd-
franske pinjeskove ved foden af Pyrenzeerne, hvor man i teet

Legismose kylling er af den franskeéraee cou nu’, som

betyder ‘n@genhals' pa dansk.\Racen‘er robust til livet'i
skovene, og de manglende flerpal
fierdragt pa ryggen er en fordely

varme sletter om sommeren. Ré_ce

Isen og den tynde

samarbejde med 260 franske landmaend realiserede drem-
men. Snart kunne de danske forbrugere fa kyllinger, som er
vokset op i fuld frihed, pa deres middagsborde!

HELE DANMARKS KYLLING

Lagismoses butik pa Nordre Toldbod blev de farste, der
med gleede modtog en stor del af de franske kyllinger. Det
var dog ikke malet, at kyllingerne kun skulle veere en gode
tilteenkt kebenhavnerne, men tilgeengelig for alle danskere;
fra Harbogre i nord til Gedser i syd.

Netto skaelvede lidt ved tanken. Prisen pa Lagismose kylling
var hgjere end de konventionelle, og kedet merkere og med
mere struktur. Pa det tidspunkt havde detailhandlen i Danmark
aldrig dremt om at seette sa dyre produkter pa hylderne. Men
med lidt fransk overtalelse reg de med pa idéen.

Den ferste Lagismose kylling landede i Netto i 2012, og
forbrugerne kunne nu finde en kvalitetskylling i kaledisken
med det franske Label Rouge pé siden som en vigtig marker
for de gode leveforhold og smagskvalitet og tilmed med en
anbefaling fra Dyrenes Beskyttelse.

Resten af historien kender vi jo. For danskerne var mere end
klar til at prioritere fjerkree af en hgjere kvalitet, og kyllingerne
blev puttet i de gule indkgbskurve med al sin hast over
hele det danske land. | dag er Lagismose kylling den bedst
szelgende fritlevende kylling i Netto.

Lagisggose kyllifigernelevek
pinjeskoye ved fadlery af Pyfe



Med 10 ar pa
bagen finder du
masser af opskrifter
med Logismose kylling
pa lagismose.dk

LA LABEL ROUGE

Den franske tilgang til fadevarer er grunden til, at Frankrig siden 1965 har haft det officielle kvalitets-

stempel La Label Rouge, udstedt af det franske landbrugsministerium. Et kvalitetsstempel, som

gives til de ravarer — &g, @sters, asparges, kylling etc. — der smags- og kvalitetsmaessigt er markant bedre end
de konkurrerende pa markedet, ud fra tesen om, at hgj kvalitet i alle parametre afspejles i smagsoplevelsen.
Det handler ikke om pris, det handler ikke om overholdelse af strenge regler for fedevaresikkerhed — det
handler om smag, kvalitet og dyrevelfzerd.

Det er derfor med stolthed, at Lagismose kyllingen bzerer det allerferste Label Rouge nummer 001-65. Det var
nemlig selve faderen til Marie Binchet, der opdraetter vores kyllinger, som var blandt grundleeggerne af det franske
kvalitetsstempel.
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Det er efterhanden leenge siden,
man skulle have rygszkken pa og
vandre rundt i Georgien for at finde
de sakaldt orange vine, hvor de
grenne druer var behandlet som var
de bla og hvor fravaeret af tempe-
raturkontrol og vekslende grader
af oxidering skabte forunderlige
fremmedartede smagsoplevelser.
Angiveligt var det Stanko Radikon
og Josko Gravner i Friuli, der rykkede
de orange vine tilbage til Europa, og
siden er de blevet omfavnet forst af
naturvinsbevaegelsen og nu ogsa af
konventionelle vinproduktion. Her
praesenterer vi tre meget forskellige
mader at veaere orange pa.

m Cotes de

Jura Chardonnay
L'Orange Lui Va Si Bien,
2020

Producent: Maison du Vigneron
Omrade: Jura, Frankrig

1 fl 206, -
211 366,- SPAR 46,-

Maison du Vigneron, der uden sammen-
ligning er den sterste producent i Jura,
har ogsa valgt at omfavne det orange
udtryk, og det er den unge vinmager
Emilie Noél sluppet fint af sted med her
i hendes allerferste forsag, som keerligt
har faet navnet “"L'Orange Lui Va Si Bien”
eller pa dansk "Det passer den sa fint at
veaere Orange.” Selvom vinen er dybt gyl-
den, har den ikke trukket mange maneder
med skallerne og den oxidering, som
mange forbinder med de orange vine,
fornemmes blot som et af krydderierne
fra den 12 maneder lange fadlagring.
Floral, let krydret, fin og forfriskende.
Helt bevist lang fra sa pagaende og slet
ikke sa bitter som de vine producenter,
der gar "planken ud", kan diske op med.

Orange BIO, 2021

Producent: Weingut Hajszan Neumann

Omrade: Wien, Ostrig
0111156,

w21 281,- SPAR 31,-
6 1656,- SPAR 280,-

Luis Teixeira fra Hajszan-Neumann har
siden 2015-argangen eksperimenteret
med geeringsforlgb med skinkontakt i
adskillige maneder og naermest uden
intervention undervejs. Her er der sa-
ledes tale om geering i rustfrit stal og
samfulde 16 uger inden drueskallerne
omhyggeligt blev siet fra og yderligere
6 uger inden vinen blev tappet uden
klaring eller filtrering. Du kan enten
dekantere forsigtigt eller lige vende
flasken engang inden den abnes. Sa far
du, som det er tilteenkt "det hele med”
og dermed en let diset oplevelse. lkke
direkte tanninsk, men med en blid garve-
syre som supporterer associationerne
til friske hasselngdder, hyld og litchi

sa smukt. Orange fornemmelser uden
oxidative elementer. Mesterligt!

& FUNKINESS
® W) penedes Pur Brisat,
I\ 2021

Producent: Torre del Veguer
Omrade: Catalunya, Spanien

I 111188,
v 21 337,- SPAR 39,-

Den historiske Bodegas Torre del Veguer,
som engang havde selveste Salvador
Dali logerende, bevager sig anfert af
Joaquin Gay de Montella ud ad nye
overraskende avantgardistiske tangenter.
Udelukkende aromatiske Malvasia-druer,
som geeres til vin med skallerne i sma ke-
ramiske amforaer pa den gamle catalan-
ske maner, som kaldes "brisats". 6 ugers
skindkontakt og dermed i den orange
familie og da den samtidigt hverken er
klaret, filtreret, tilsat svovl eller pa anden
made manipuleret lander den ogsa midt i
den brogede familie af naturvine. Gyldent
greeskarked i nuancen. Associationer til
lychee, lavendel og rosenblade bade i frisk
form og forvandlet til seebe. Pa forunderlig

' Fagekspert

Per Bach

vis bade et greb frem og tilbage i tiden.
Gastronomisk

“ udvikler & kok
stia 3 &sa

24 |




appellaocci di zucca fexvare: L SADAN G@R DU

Pastadej
Fyldt pasta med graeskar og ricotta, INGREDIENSER - 4 PERSONER 1, Haeld melet ud pa bordet, og lav en fordybning
vendt i brunet smer og salvie Pastadej iimslet, hvorildell=o S
: . 2 mellemstore &g
+ 200 g Legismose Tipo 00 2. Pisk med en gaffel eeg og mel sammen, lidt ad

Det er selvfglgelig tidskreevende og kraever
lidt teknik at lave sin egen pasta, men der er

y " I
en stor glaede forbundet med selv at fremstille fizshorhyld

gangen, inden du bruger haenderne til at slte dejen
i ca. 3-5 min., til du har en homogen dej. Dejen kan

% : « Et lille Hokkaido-graeskar virke meget ter i starten, men den vil samle sig, hvis
en ret fra.bunden - 0g sd smager hiemmelavet 3 spsk. olivenolie du arbejder nok med den, s& veer tdlmodig.
pasta tusinde gange bedre end det, der kan 2250 g ricotta
kebes for penge. « 1 handfuld revet parmesan 3. Pak dejen ind i film, og seet p& kel i minimum 30 min.
: o9
ar du forst mestrer en god pastadej, kanden | gza;(:k' e Muskatned Greeskarfyld
bruges til spaghetti, lasagneplader, tortellini « Peber 1. Vask graeskarret, og del i 8-12 grove stykker. Vend

_og som her cappellacci. Fyldet kan varieres

raeskarstykkerne med olivenolie, salt og peber.
efter seeson.og efter, hvad du har i keleskabet 9 Y 9P

. < g, Sauce
og krydres med alt fra citronskal og timian til . 3 spsk. Logismose smer 2. Bag i greeskarstykker i ovnen pa 200 °C i ca.
Masala og valngdder. . 10-15 salvieblade 25 min, til greeskarret kan moses let med en gaffel.
« 2 stilke timian, blade herfra Lad graeskarstykkerne kale ned, og fjern skindet

Saesonen for graeskar er netop skudt i gang og
sammen med ricotta, revet parmesan og muskat
har du fyldet til en skgn specialitet fra den
~Inorditalienske by Ferrara i Emilia-Romagna.
~I'den oprindelige version knuses et par amaretti-

‘ ~kager ogsa i fyldet, og vi kan kun anbefale at

pa dem, inden de rgres sammen med ricotta, revet
parmesan, muskatned, salt og peber.

Anretning
1. Kog pastavand. Tilszet rigeligt salt, nar vandet koger.

gore norditalienerne kunsten efter, hvis du er

2.K or pa iddel d lad det
eldig at have sadanne i huset. O

bruse op.

3. Kom salviebladene pa panden, saledes at de
“friteres” i det varme smer. Tag dem af, sa snart de
“ade og leeg pa en kakkenrulle.

cappellacci i ca. 3 min, til de begynder at
komme op til overfladen.

5. Kom cappellacci pa panden med smer, og tilfgj
det, sa saucen far den konsistens,
end det hele godt sammen i panden
ed smgrsaucen.

de salvieblade og revet

‘

CAPPELLACCI STEP BY STEP

1. Rul pastadejen tyndt ud pa et meldrysset bord,
enten med en kagerulle eller pa pastamaskine.
Veer ikke bange for at bruge godt med Tipo 00 mel
undervejs, hvis dejen virker fugtig og klistret.

2. Skeer kvadrater pa 6x6 cm af den udrullede tynde
pastade;j.

3. Placér ca. 1 tsk. af fyldet i midten af firkanten.

4. Fold fra hjerne til hjgrne, og klem siderne sam-
men. Sgrg for at alt luften er klemt ude. Hvis dejen
virker ter og ikke vil lukke helt sammen, nar den
klemmes, kan siderne pensles med lidt vand.

5. Fat venstre og hgjre ende af trekanten, og bring
dem under trekanten, hvor de mgdes og klemmes
sammen. Den sidste spids bgjes let tilbage.

6. Placer dine feerdig-foldede cappellacci pa et
meldrysset underlag, hvor de godt kan sta i et par
timer.




BLEU DE BRESSE

Bleu de Bresse er en af Frankrigs yngre
oste. Den blev farste gang fremstillet i tiden
efter Anden Verdenskrig i den gstfranske by
Bresse, fordi den italienske diktator og fascist
Mussolini havde sat en stopper for fransk-
maendenes konsumering af Gorgonzola.

Bleu de Bresse er marmoreret af blagrenne
pletter, men modsat andre blaskimlede oste
har den en mindre skarp, men rig, sgd og let
blomstrende smag. Komaelksosten fremstilles
nemlig med mzlk fra kger, der graesser pa
sommermarker med blomster, vilde beer og
andet sommergrent, som siden kommer smukt
til udtryk i osten. Meget lig Gorgonzola.

Osten lagrer kun 2-4 uger., og det er derfor
ingen hamper blaskimmel, vi har med at gore,
men en cremet og s@dlig. Nyd den med figen
eller honningsyltede ngdder og et glas af den
let sgdlige og aromatiske Chenin Blanc fra
Maison Sauvion — a match made in heaven!

i PN Coteaux du Layon
Les Fontaines, 2021

Producent: Maison Sauvion

" Omrade: Loire

‘ "1l 169,-

@ 21295,- SPAR 43,-

611 750,- SPAR 264,-

En smuk guldgylden vin lavet pa 100% Chenin
Blanc, som begaver med en intens duft af
akaciehonning og modne eksotiske frugter,
der far en twist i en friskere retning af havtorn,
kvaede og tropisk frugt. Blad og fyldig i
munden, hvor en dejlige underliggende syre
skaber leengde og ger sit til at deempe oplev-
elsen af sgdme. Vi er i det halvsgde univers,
som alt for mange enten glemmer eller ikke far
plads til, nar der skal veelges vin til og omkring
maltidet. En forblgffende kombination sammen
med blaskimlen Bleu de Bresse pikante og
salte smag, der giver en fin balance mellem
skimmel og komaelkens diskrete sgdlige toner.
Servér ved 7-8 °C. Alk. 11,5%

CHENIN BLANC TIL
YNGRE & ZLDRE OSTE

Det begyndende efterar kalder pa kraftige oste serveret
med kompot af blommer eller syltede, sedmefulde figner.
Ostens intensitet kan imidlertid i grove traek styres af den

ledsagende vins aromaintensitet, fylde, alkoholprocent,
syreniveau og sedme. Vores sommelier Catharina har fundet
et par vine til et par af efterarets bedste oste, som hun synes

- - -




OSSAU-IRATY

Ossau-Iraty er en af Pyrenaernes perler, og
osten har da ogsa naesten noget guddommeligt
over sig. Historien forlyder nemlig, at Aristee,
hyrde og sgn af den graeske gud Apollon, for
e mere end 3000 ar siden forvandlede maelken fra
Erilie Sdheu sin fareflok til denne karakteristiske egnsost. |
Wilhjelm Ravn dag er faremaelksosten en af Frankrigs allerseldste
oste og tilmed den eneste AOP-maerkede fare-
meelksost fra Pyrenaerne!

Besgg vores butikker pa Nordre Toldbod
og i Allested-Vejle pa Fyn og se hele

. Den baskiske ramaelksost laves pa maelk fra
vores store udvalg af oste og vine.

5 : far, der greesser i bjergene ved Pyrénées-
Atlantiques i mindst 240 dage. Herefter stabes
og presses malken, fulgt af en modnings-
periode pa 8-10 mdr., hvilket giver en lettere
ter, men stadig cremet ost med sma, teette
krystaller.

Osten bar nydes nu, hvis den er modnet de
anbefalede 8-10 mdr., da den da er fremstillet

< pa maelk fra sidste vinter, hvor bade vinterterraen
. samt en god andel hg giver en kraftigere og

" rundere faremaelk og i sidste ende en ost med

R a2l en szrlig dybde og smag af ngdder. Lokalt

o Find opskriften._|;é‘ 9 serveres sadan en ost med merk kirsebaer-
syltede figner pa marmelade, og vi kan kun anbefale at efterabe

i Jaloh %! den sammensaetning.
< = @72 'Pet' Nath' Chenin Blanc

- <@ Orgasmic BIO, 2021

| Producent: Domaine Frédéric
Mabileau
Omrade: Loire

F 1 fl 208,-
4 21376,- SPAR 40,-
6 1996,- SPAR 252,

Let mousserende, letlgbende og frem for alt
serigst velsmagende Pet'Nat' fra familien
Mabileau. Frugten kommer fra de tidligst plukkede
druer pa Chenin des Rouilléres i Anjou, som er
blevet gentilplantet med udvalgte Chenin Blanc
stiklinger. Vinen tappes pa flaske, nar alkohol-
indholdet passerer de 11%, og der stadig er
sukker tilbage, hvilket betyder, at den sidste
del af geeringen foregar pa flaske og giver os de
blade, men samtidig livlige bobler, og et diskret
bundfald. Frisk, spred, mineralsk og en syre,
der skaber en imponerende lsengde i samvaer
med den elegante og klassiske faremaelksost
Ossau-Iraty. Servér ved 8-10 °C. Alk. 11,5%

\
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o Ossau-l\.r_aty.\li.(ar;.dt-guld- ved World
Cheese Awards i 2021.
—_— | 27
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Producent: Chatea

N@le af‘dens finest ne bliver skabt i Sauternehd‘ for Bordeaux
pa Garonne-flodens venstrebred. Omradet har de rette vaekstbetingelser for
skimmelsvampen Botrytis Cinerea, som begunstiger druerne Semillon,
Sauvignon Blanc og Muscadelle med zdelt rad - pourriture noble.

QG

, Frankrig

tegril | Omrade: Bordeau

Nar druerne angribes, fordamper saften, hvorved sukkerkoncentrationen stiger

markant, og ger det muligt at skabe vine med intens Botrytis-duft af honning,
abrikos, appelsinskal, marcipan og hvide blomster og en fyldig, olieret og
elegant cremet mundfglelse. Det er det, Sauternes kan! '

=

/ Chateau Cantegril,
37,5 cl, 2016
111 169,-

2 1 295,- SPAR 43,-

En yderst elegant og velbalanceret Sauternes
fra Chateau Chantegril, der ligger centralt pa
det bergmte kalkholdige plateau i Haut-Barsac
med kig over til de bergmte naboer Caillou

og Doisy-Daéne. Men glem alt om premier og
deuxiéme cru-rangeringerne. Chantegril er en
nydelse for dem, der ved bedre og stadig lidt af
en hemmelighed. Skabt pa 91% Semillon og 9%
Sauvignon Blanc med 18 maneders modning pa
nye og brugte fade. Kan nydes nu og her, men
ved modning udvikler den en bemzerkelses-
veerdig kompleksitet, som det kan vaere veerd
at vente pa. Uanset hvornar du abner for de
gyldne draber, sa servér ved 7-8 °C.

Sommelier
Catharina Berman

Fagskribent
Emilie Schou
Wilhjelm Ravn




Brom beerteerte
wmeed ff a/&gi/p an e

ﬁom ledsager til det elegante, cremede glas Sauternes

ar konditor, indkgber i Loagismose og fremfor alt fransk-
mand, Yann, kreeret en fransk efterarsklassiker: Tarte
frangipane aux miires. En brombartzerte med sprod
crust, marcipanbund (frangipane) og bunkevis af
sensommerens marke beer — selvfglgelig de vilde.

T PERSONER. . <ordior s
. agekspert
Dej Yann Valade-Amland
250 g hvedemel
125 g Legismose smgar
100 g sukker
1 g
2 gsalt

Frangipane

« 120 g bladt smer
100 g sukker

2 &g

120 g mandelmel
Friske brombaer

SADAN G@R DU

Dej

1. Bland mel og smgr i en skal ved at smuldre det
sammen med fingerspidserne. Tilszet sukker, 2eg og
salt, nar mel og smer er smuldret sammen.

2. Alt forsigtigt (dejen ma ikke blive varm og blgd) til
en ensartet masse, form dejen til en kugle og stil
i koleskabet i 30 min.

Frangipane
1. Bland blgdt smear og sukker, og tilseet derefter
mandelmel og aeg.

2. Tilfgj gerne lidt Cognac, Rom, Armagnac eller
Calvados efter smag.

3. Forvarm ovnen til 180 °C. Rul dejen ud, og beklaed
en teerteform med dejen.

4. Heeld mandelblandingen over dejen, og pynt med
de friske brombeer.

5. Fold teertedejens kant en smule ind over teerten sa
pa billedet.

6. Seet teerten i ovnen, og bag i ca. 35 min.

7. Pynt teerten med flager af mandel, og sérver
med creme fraiche. | 29



Smukke vinmarker hos prodicenten Suertes del Marques p&:Tenerife

Producent i FOKUS oo ®

7 Legismose
) e-commerce mgr.
N Anders Kokholm
" Christiansen

SERIOS ATLANTERHAVSVIN FRA TENERIFE

Producent: Suertes del Marques | Omrade: Valle de Orotava, Tenerife

"Adelens held” kan navnet pa vingarden Suertes del
Marques oversattes til. Den hgje kvalitet, der gennem-
syrer vinene fra familieforetagendet kan dog ikke
tilskrives rent held. Og man skal ikke lade sig aflede
af, at der her er tale om vin fra et af danskernes mest
populzre feriemal, Tenerife. Den i Atlanterhavet har
en stolt vintradition og Suertes del Marques er blandt
de ypperste bannerfgrere.

Selvom Tenerife er mindre end Fyn, er gen beriget med hele
fem vindistrikter. Det er pa den nordlige side, de bedste vine
bliver produceret, dvs. modsat de turistede omrader som Costa
Adeje og Los Cristianos sydpa. Suertes del Marques holder til

i Valle de Orotava pa de stejle skraninger bag byen Puerto de
la Cruz. Her er den gré jordbund praeget af tidligere udbrud fra
vulkanen Teide og familiens 11 ha. vinmarker ligger i 300 til 750
meters hgjde over havet. Dertil samarbejder de med vinbender
om yderligere 15 ha. Ved besgg pa vingarden fornemmes det
hurtigt, at der i hgj grad er tale om et serigst projekt, hvor held
ikke spiller den store rolle; vinmageren Luis Seabra er hentet
fra prominente Niepoort, fadene er szrligt udvalgt fra franske
Rousseau og @strigske Stockinger, og det ekstravagante smage-
lokale ligger placeret med imponerende udsigt over Orotava-
dalen. De internationale vinkritikere har veeret overbeviste leenge
og anmeldelser til 95 point eller mere hgrer ikke til sjeelden-
hederne.
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Valle de Orotava Hacienda Las Canas
W) 2019, Suertes del Marques

1 fl 225,-

2 11 400,- SPAR 50,-

61 995,- SPAR 355,-

‘ Listan Negro er den dominerende redvinsdrue pa
useasas £ Tenerife, og den dyrkes stort set kun pa de Kanariske
~ Qer. Frugten til denne vin kommer fra en parcel

~__ kaldet Hacienda Las Caflas med gamle vinstokke i
- omtrent 400 meters hgjde, som Suertes del Marques
har lejet og her vinificerer for ferste gang pa baggrund af hgsten
i 2019. Lagret pa store, brugte fade i 12 maneder inden den
er tappet pa flaske uden filtrering og med kun behersket brug
af svovl i juli 2021. Vi har séledes at gere med noget, der kan
sende tankerne hen pa naturvin.

Rede, friske og syrlige beer sammen med noget blomstret og
krydret preeger den meget flotte duft. De friske beer garigen i
smagen, hvor ogsa den vulkanske jordbund tydeligt blander sig
med mineralitet og noter af grafit. Der er tanniner nok, til at vi
har med en holdbar vin at gere. Vi anbefaler en omheeldning
pa karaffel for fa vinen til at dbne sig.

94 point — Robert Parker, The Wine Advocate (Luis Gutiérrez,
februar 2022)
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ENDELIG: FRISKE FORSYNINGER

FRA WEINGUT DAUTEL

" Legismose

- e-commerce mgr.

V. Anders Kokholm
Christiansen

Producent: Weingut Dautel | Omrade: Wiirttemberg, Tyskland

I mere end 500 ar har familien Dautel produceret vin i den tyske region Wiirttemberg ca. 35 km. stik
nord fra Stuttgart. Christian Dautel er den aktuelle formidler af det store potentiale familiens vinmarker
besidder og vi prasenterer nu de nyeste vine fra den kvalitetsbevidste og ydmyge vinmager; en raekke
kendinge i nye argange samt en agte nyhed i form af en red Wiirttembergsk specialitet.

Weingut Dautel producerer i omegnen af 25 forskellige vine
fordelt pa primeert rede og hvide udgaver. Kvaliteten gennem-
syrer portefeljen og ger det sveert for os at veelge hvilke vine, der
skal klare cuttet. Af samme arsag ender stadig flere af Dautels
vine pa vores hylder pa lageret pa Fyn og i butikken pa Nordre
Toldbod - vinene smager ganske enkelt fremragende. Christian
Dautel selv anbefaler, at man starter med Riesling Gutswein, hvis
man skal leere huset at kende. Den kommer her i den helt friske
2021-argang. Hvis man skal udfordres lidt pa sin smag for tyske
hvidvine, skal man se naermere pa Weissburgunder (Pinot Blanc)
Gutswein, der lidt mere fyldig end Rieslingen. Og hvis det skal
veere helt nyt og gjenabnende (for de fleste), er den lette redvin
pa druen Trollinger et must. Vi ter godt udnaevne vinene fra
Dautel som veerende blandt de bedste kab i vores sortiment!

O Riesling Gutswein, 2021
| 0 1 £ 145,
211250,- SPAR 40,-
6 f1650,- SPAR 220,-

e Friskhed, elegance og autencitet er nggleordene pa denne
vin som Christian Dautel selv udnaevner som en slags visitkort.
En sveert vanedannende vin, der efter alle stilke er fjernet og
druerne er presset er spontangeeret i rustfrit stal og derpa mod-
net sammen med geerresterne i 5 maneder frem mod aftapningen.
Ingen hekserier. Bare et fremragende druemateriale hgstet fra
forskellige parceller med 15-30 ar gamle vinstokke.

L Weissburgunder Gutswein, 2021
w1 £l 145,-

211 250,- SPAR 40,-
6 1650,- SPAR 220,-

Pinot Blanc dyrket pa yngre vinstokke fra forskellige parceller
omkring byen Bonnigheim. En dejlig diskret blomstrende hvid-
vin med liflig smag af grenne blommer og moden citrus, der
bliver begavet med indslag af gren ananas og nektarin. Syren
er naerveerende, men ikke patreengende, bare elegant, og vinen
slutter med en let pirrende prikken pa tungen.

it Riesling Wiirmberg 1. Lage, 2020
o 1 1 275,-

21450,- SPAR 100,-

Det er farste gang, vi har denne top-Riesling i sortimentet.
=== Fra 50 ar gamle vinstokke plantet pa kalkholdige, stejle ter-
W asser ud mod floden Enz. Neermest reget duft sammen
masser af citrus og grenne abler. Hgj koncentration, syre og
mineralitet i smagen. Her i argang 2020, som har rigtig mange
ars gemmepotentiale i sig.

= Trollinger Gutswein, 2020
m T 1 fl 145,
211 250,- SPAR 40,-
6 f1650,- SPAR 220,-

s Druen stammer formentlig fra Tyrol, hvor den hedder
Schiava. Tyskerne har formentlig kaldt den Tirolinger, som sa
pa et tidspunkt er blevet til Trollinger. Nok om det — der er tale
om en szrdeles lys, parfumeret og frugtig redvin med lette
tanniner. Syrlige kirsebaer er gennemgaende i duft og smag og
vinen er blandt de letteste radvine i vores sortiment med bare
11,5% alkohol. Seet den i keleskabet en times tid inden servering
og serg for at have endnu en flaske i umiddelbar neerhed.

Se hele vores sortiment fra Weingut Dautel
pa lagismose.dk
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VINSKOLE

Vinglassene fyldes ikke lzengere kun med de traditionelle farver, vi kender fra vines
verden, men i stedet ser vi et bredere spektrum af bade farvenuancer og klarhedsgrad.

Orangefarvet vin er den nyeste trend indenfor vinens verden, og farven fremkaldes
naturligt via en periode med skindkontakt af grenne druer. Trenden er i virkeligheden
en renassance af en oldgammel tradition, som kan spores flere tusinde ar tilbage i
vinhistorien til det geografiske omrade, vi i dag kalder Georgien.

ORANGEVIN

De fleste vindrikkere forbinder ofte orangevin med naturvin,
og det er ogsa helt naturligt, da de fleste orangevine, vi fin-
der pa markedet, er lavet efter naturvinsprincipper. Orange-
vin behaver dog hverken kvalificere sig som naturvin, biody-
namisk, skologisk mm. for at kategorisere sig orangevin, men
kan derimod ogsa komme i konventionelt format. Altsa bar
man i bund og grund betragte konceptet orangevin som en
produktionsmetode mere end en kategori og certificering.

HVORDAN LAVER MAN ORANGEVIN?

Sagen er simpel. Orangevin laves pa samme made som red-
vin. Den eneste forskel er farverne pa druerne. Til orangevin
bruges der grenne druer og til redvin bruges der bla druer.
Grunden til at vinen bliver orange i stedet for hvidvinsfarvet
skyldes macarationen, hvilket vil sige, at man lader drueskal-
lerne geere med druemosten, og pa den made ekstraheres
bade farve, aroma og tannin, som er med til at forme vinen
og give den mere struktur. | traditionel hvidvinsproduktion
fijernes drueskallerne fra druemosten, og farven pavirkes
derfor ikke betydeligt. Med samme teori er det dermed
ogsa muligt at lave hvidvin pa bla druer.

HVORDAN DUFTER OG SMAGER ORANGEVIN?

Der er enormt stor forskel pa orangevine. Bade med hensyn
til farve, klarhed, aroma, smag og tekstur. Farven kan variere
fra let gylden til skrigende orange savel som dybt ravfarvet,
ja, neermest gammel Sauternes-farvede nuancer. Alt dette
afheenger udelukkende af macarationstiden, som kan forlgbe
alt fra timer til flere maneder. Ligeledes er dette punkt af-
gerende for vinens aroma, smag og tekstur. Klarhedsgraden
varierer ogsa meget og ses bade i grumsede, uklare og klare
udstreekninger og afhaenger af i hvilket omfang vinen er blevet
klaret og filtreret.

Orangevin associeres ofte med ekspressive aromaer sasom
handseaebe, harspray, confiteret appelsinskal, grappa, honning,
terrede blomster, abrikos, nedder og kvaede. De seerligt
ekspressive aromaer opleves ofte i orangevine lavet pa
hgjaromatiske druer som f.eks. Sauvignon Blanc, Gewurztraminer,
Muscat og Riesling. Vinene kan ogsa komme i mere afdeem-
pet og knaster stil og laves bade pa drueblends og pa enkelt-
sorter alt athaengig af hvilken stil, der @nskes. Ofte ses vinene
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ogsa lavet pa mindre kendte lokale druer med navne, der kan
veere svaere at udtale. Det kunne vaere Rkatsiteli, Khihvi og
Kakhuri Mtsvane — alle fra Gerogien.

Feelles for de fleste orangevine er, at de har en smule mere
struktur, som ofte skyldes de tanniner, der er blevet udtrukket
fra drueskallerne under macerationen.

ORANGEVIN OG TRADITIONER

Orangevin er som neaevnt seerligt populeert blandt naturvins-
producenter, og vinene maerker sig derfor ofte bade med
certificeringer, der tager afseet i skologien og biodynamikken.
En anden szrlig og gammel tradition, som stadig ses i bred
aftreekning indenfor orangevin, er at lagre vinen pa sakaldte
Qvevri, som er store eeggeformede amfora- eller terrakotta-
krukker, der ofte er begravet under eller jaevnt med jorden.
Nogle producenter veelger ogsa at lagre vinen pa traefade.

HVOR LAVER MAN ORANGEVIN?

Der bliver lavet orangevin i de fleste vinlande, men det er
sveert ikke at neevne @Usteuropa og specielt Georgien som
epicenter for kulturen. Genoplivelsen af traditionen skete isaer
i den nordgstlige del af Italien, neermere bestemt i Friuli og
Veneto og Gorizia-provinsen, som netop ligger i greenselan-
det mellem Italien og Slovenien. Derudover er vigtige vin-
lande @strig, Tyskland, Kroatien, Spanien, Frankrig og senere
hen er oversgiske vinlande som New Zealand og Californien
ogsa kommet med pa den orange bglge.

ORANGEVIN OG GASTRONOMI

Hvad orangevin skal ledsages af afheenger i hgj grad af
hvilken type vin, der hzeldes i glasset. Om vinen er ekspressiv
eller afdeempet, fyldig eller let, har hgijt eller lavt syreindhold
er vigtige iagttagelser at ggre sig inden den gastronomiske
retning fastslas. Som tommelfingerregel kan orangevin, qua
dens mere markerede struktur, parres med mange forskellige
kokkener og tilberedningsmetoder. Oplagte valg er bade
charcuteri, saltet ked og reget fisk. De mere aromatiske og
fyldige vine ger sig seerligt godt i selskab med bl.a. steerkt
krydret mad, sushi, blaskimmeloste, fede pastaretter eller
blot som aperitif i gode venners lag.




praeg, somvi kender det fra
naturvin. Moscatel de Alejandria
Amber Orange er godt eksempel
pa, at orangevin ogsa kan komme
i konventionelt format.

-/‘ FUNKINESS

M0 Gemischter Satz Orange, 2019
NATUR BIO

Weingut Hajszan-Neumann

1 fl 318,-

211 542,- SPAR 94,-

Fuldblods orange naturvin fra et field blend af
5 druesorter, som efter gaeringen har faet sam-
fulde fem maneders skindkontakt i beton seg
og en afsluttende 6 ugers raffinering i gstrigske
egefade. Ikke direkte tanninsk, bare pirrende,

HAISZANNEUMANI

- angiveligt fordi stilkene og kernerne ikke kom
: med i ligningen, men takket veere skinkontakten

med ekstra skub i de florale noter og den aromatiske finesse,
som bliver lgftet af det saftige salte bundtraek til sidst.

Sommelier
Klara Lyby Lange

=% Moscatel de Alejandria Amb
— Orange, NV
1f1173,-

21 296,- SPAR 50,-

100% Moscatel de Alejandria fra en gkologisk
dyrket parcel i 600 meters hgjde i det nord-
vestlige hjerne af Aragon. Vinen har mace-
reret pa skallerne i 2 maneder, inden den er
modnet videre alene i yderligere 2 maneder.
Farven minder om en solnedgang og aroma-
erne er intense og leder primeert tankerne pa
hvide blomster, litchi, mirabeller og kveede.
Den er saftig, ter og forfriskende i munden
med smag af stenfrugter og frisk citrus.




Producent: Glenmorangie | Omrade: Ross-shire, Skotland

Det er lidt af en rejse destilleriet, der startede produktionen
i et lille nedlagt gardbryggeri i 1843, har veeret pa. Ferst 100 ar,
hvor to verdenskrige og en forbudstid midtimellem fik det til

at handle om overlevelse frem mod en relancering i 1959, som

i lobet af fa ar etablerede Glenmorangie, som Skotlands
darling i den dengang nye og innovative Single Malt-kategori.
Siden er det gaet helt “galt”.

Succesen forte til, at de to oprindelige stills blev til fire i 1976 og til otte i
1990. Samtidig fik Glenmorangie skonomisk flere muskler, og da Allied
Domecq i 1997 satte Islay destilleriet Ardbeg til salg, slog man til. Den
davaerende Master Distiller Bill Lumsden blev positioneret som Head of
Distilling & Whisky Creation begge steder, og det har uden sammen-
ligning udviklet sig til en af de sterste og mest bemaerkelsesveerdige
succeshistorier i Whisky-industrien i det 21. arhundrede. Sa da luksus-
giganten Louis Vuitton Moét Hennessy kgbte Glenmorangie og Ardbeg
i 2005, var prisen 2,6 mia. kr.

Kernen i hele produktionen er nu som fgr en indledende modning pa
intet mindre end 10 ar i brugte og nye amerikanske egetraesfade, hvoraf
en del nu produceres efter destilleriets specifikationer fra langsomt
voksende hvid eg i Missouri, hvorefter Whiskyen kan blandes “ren” eller
tilferes en ekstra finish via yderligere modning i tidlige Port-, Sherry- eller
Sauternes-fade. En disciplin som Bill Lumsden og hans team har veeret
og stadig er firstmovers i.

Glenmorangies portofelge er imponerende og i den gvre ende er den
hysterisk kostbar. Her praver vi neesten at bevare jordforbindelsen og
tilbyder fire Whisky i de sakaldte "Core" og "Prestige" Expressions, der
alle kommer i de nu ikoniske kurvede flasker:
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\
v Fagekspert

Per Bach

.\ 1. Glenmorangie Highland Single

\/ Malt Scotch Whisky Special Reserve

Nectar D'Or (Sauternes Cask Finish)
1 fl 669,-

111 549,- SPAR 120,-

Smuk gylden smgragtig Whisky med dekadente
noter friskbagt wienerbrad, ny slynget honning,
saftige sultaner og terrede tropiske frugter.
Leflende, forfarende, velsmagende og vane-
dannende.

f./ 2. Glenmorangie Highland Single
x/ Malt Scotch Whisky Lasanta 12 Years

(Sherry Cask Finish)
1 fl 549,-

111 449,- SPAR 100,-

Frugtig og subtil Whisky med strejf af nadder
og pirrende sgde krydderier. Mens andre ngjes
med 3-6 maneder, er Lasanta forst blendet efter
2 ar i respektive ex-Oloroso eller ex-PX-fade.
God Whisky tager tid!

. 3. Glenmorangie Highland Single

J Malt Scotch Whisky Quinta Ruban

14 Years (Port Cast Finish)
1 fl 629,-

11529,- SPAR 100,-

Dette var allerede, da den blev blendet efter
12 ar, den Whisky med Port finish, som alle de
andre blev bedamt efter. Nu er den blevet endnu
mere kompleks og flgjlsagtig. En sand fryd for
sanserne!

-:A 4. Glenmorangie Highland Single

Malt Scotch Whisky Extremely

Rare 18 Years
1 £l 1.189,-

111999,- SPAR 190,-

Blendet efter 15 ar i ex-Bourbon fade og 3 ar i
Oloroso-fade. Flydende gylden luksurigs, for-
keelelse og forferelse. Storslaet, varm og kom-
pleks. Underholdende og fascinerende fra start
til slut.
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WINE DINNER MED MAISON JAFFELIN
Tirsdag 13. september kl. 18.00-22.00 | The Shrimp, Kebenhavn
Pr. person 995,-

Kom til Wine Dinner, nar vinhuset Maison Jaffelin gaester The Shrimp i Kebenhavn. Jaffelin
ynder at kalde sig det mindste — og underforstaet ogsa det mest dynamiske — af de store
Bourgognehuse, og de har lenge vaeret kendt som et af de bedste spots pa hele Céte
d'Or for vinelskere, der leder efter hvid og red Bourgogne til rimelige priser.

John Gillman, der er meget respekteret for sine "View from the Cellar", skrev i marts 2018 efter at
have smagt sig igennem en snes vine fra 2016-argangen: "If you have not yet discovered the new
and exciting level of quality at Maison Jaffelin, this is a perfect vintage to dip your toe in the water!".
Ma vi ydmygt tilfgje, at denne iagttagelse ogsa geelder de efterfalgende argange!

Viinviterer pa snacks og 3-retters menu med tilhgrende vinmenu pa charmerende restaurant The
Shrimp, der med sin hyggelige atriumgard og udsggte mad danner ramme om aftenens Wine Dinner
med besgg fra vinhuset Maison Jaffelin. Vi smager paialt 7 vine og slutter aftenen af med kaffe.

Jaffelin vil blive repreesenteret af den charmerende Yvelise Sertelet, som undervejs vil kommentere
vinene og fortelle lidt om det historiske, burgundiske vinhus. Lagismose sommelier Catharina
Berman er din veertinde.

WINE DINNER MED CHATEAU MONT-REDON
Onsdag 28. september kl. 18.00-22.00 | The Shrimp, Kebenhavn
Pr. person 995,-
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Oplev en af det sydlige Rhénes storste spillere pa markedet, hvad angar Chateauneuf-
du-Pape, nar vi byder pa en eksklusiv Wine Dinner med David Montenot fra Chateau
Mont-Redon pa Restaurant The Shrimp i Kebenhavn.

| Lagismose har vi haft et teet samarbejde med og fulgt udviklingen pa domainet i mere end
30 ar, og gang pé gang er vi blevet overraskede og begejstrede over den naesten feminine
elegance i vinene, som stadigt fastholdes, som stedets signatur pa trods af tidens kneefald
for potens og maskulin power i vinens verden.

David Montenot har netop veeret dybt i keelderen og fundet modne argange af slottets
Chateauneuf-du-Pape frem szerligt til denne aften. Vinene kommenteres af David, mens de
serveres til snacks og 3-retters menu i The Shrimps smukke kulisse. Vi smager pé i alt 7 vine
og slutter aftenen af med kaffe og den unikke Vieux Marc de Chéateauneuf-du-Pape.

Gleed dig til en oplevelse i seesonens rammer med udsegt mad og en perleraekke af vine fra
Chateauneuf-du-Pape og omegn. Lagismose sommelier Catharina Berman er din veertinde.
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Lzes mere om alle vores events pa lggismose.dk/events og keb billet
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VINSMAGEKASSEN

Hvis du har sveert ved at veelge eller har lyst til at blive inspireret af
nye vine, sa er dette tilbud noget for dig. Smagekassen indeholder
6 forskellige vine fra naerveerende magasin, som giver dig mulighed
for at smage for, du keber storre ind. Du kan ogsa bruge kassen som
gave eller til en afslappet vinsmagning sammen med vennerne.

Denne gang runder vi Tyskland og Frankrig og far en fin fornemmelse
af, hvad vi kan forvente fra druerne Riesling og Gamay i 2021-argangen.
Vi fejrer, at de bedste vinmarker i Macon endelig kan kalde sig
Premiere Cru, og vi frister med sveert vanedannende vine fra
Portugal, inden vi slutter af med en agte raritet fra Tenerife.

6 UDVALGTE FLASKER FRA MAGASINET
995,- SPAR 235,-
1 fl Riesling Trocken Gutswein 2021, Weingut Dautel

1 fl Fitapreta Branco 2021, Fitapreto, Alentejo
1 1l Pouilly-Fuissé Les Perrieres 1. Cru 2020, Domaine Dutron
1 fl Brouilly Chateau de Nervers 2021, Georges Duboeuf
1 fl Fitapreto Tinto 2020, Fitapreto, Alentejo

1 fl Valle de la Orotava Hacienda de Las Canas 2019,
Suertes del Marqués de Soagranorte SL.

Klub Lagismose Vin & Mad
Lagismose

Nordre Toldbod 16

1259 Kebenhavn K

Medlemskab:

Tilmelding: www.lggismose.dk/klub
Kundeservice: TIf. (+45) 33 32 93 32
Man-tor: 9.00-16.00

Fre: 09.00-15.30

Fageksperter & bldragsydere.
Per Bach

Signe Wulff

Christian Tarring

Emilie Schou Wilhjelm Ravn
Jasper Mohr Holm

Anders Kokholm Christiansen
Klara Lyby Lange

Catharina Berman Olsen
Yann Valade-Amland

Miriam Schou Linulf

Peter Mgller Andersen

Art Director / lllustrator
Annemarie Buck =

Fotograf
Martin Kaufmann

Webshop
www.lggismose.dk
Kundeservice:

TIf. (+45) 33 32 93 32
Man-tor: 9.00-16.00
Fre: 09.00-15.30
E-mail salg@Imfood.dk

Butik

Lagismose, Nordre Toldbod
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