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Logismoses
W Oedste snobrod

Varmen fra balet, duften er rgg,
rede kinder fra den friske luft og
sa et dampende friskbagt snobred
— det er indbegrebet af hyggelig
efterarsstemning.

PICNIC | DET FRI

MED LOGISMOSES BEDSTE SNOBR@D

Temperaturen daler, solen star lavere pa himlen og vejret veksler
mellem Indian summer, kalig luft, regn og rusk. September og efteraret
betyder ned i tempo efter en sommer med masser af fart og fester.

| stedet for at pakke os ind og ga i hi, treekker vi en i varm trgje,

pakker en kurv og treekker udenfor i det fri.

' Project Manager

Miriam Schou Linulf

Her far du Legismoses bedste
snobradsdej. En dej, der ikke

klistrer og som er nem at a2e |
Med os har vi snobrgdsdej og en kurv fyldt med oste og spansk sno om pinden. ‘ oy
charcuteri lige til at nyde pa et fredfyldt spot i efterarssolen. - s
. Gastronomisk
- INGREDIENSER: udvikler & kok
Kasper Styrbaek

500 g Lagismose Tipo 00

325 g koldt vand

10 g Legismose ekstra Jomfruolivenolie

10 g salt

10 g geer

5 g sukker

75 g Lagismose chilihummus

1 spsk. urter, f.eks. sar, timian eller rosmarin

SADAN G@R DU:

Step 1. Oplos geeren i vandet i en stor
rereskal og tilseet resten af ingredienserne.
Rer salt i til sidst.

Step 2. Alt dejen ved mellemhgj hastighed
i 10-12 min., til dejen slipper kanten.

Step 3. Lad dejen haeve pa kol natten over.
N@JE UDVALGTE RAVARER FRA BUTIKKEN

PA NORDRE TOLDBOD Step 4. Fordel dejen i klumper af 100 g et

par timer for, du skal bruge dejen. Stram

Charcuteri: Mitjans er spansk pgelsehandvaerk skabt i landsbyen
Moja i regionen Alt Penedeés. Her naeres respekt for det traditionelle
handveerk, som siden 1910 er nedarvet gennem generationer.
Resultatet er charcuteri med autentisk smag, der dagligt hand-
skaeres og pakkes.

Oste: | vores butik pa Nordre Toldbod har du alle dage kunne finde et
stort udvalg af franske oste — Comté, Brie de Meaux, Morbier, Bleu de
Bresse, gedeostene Sainte-Maure og Valencay fra Loire — samt italiensk

Mozzarella di Bufala, Parmigiano Reggiano og Grana Padano.

< Se de hele sma og store ostehjul blive skéret her
2

dejklumperne op og stil overdaekket ved
stuetemperatur indtil brug.

Step 5. Drys lidt mel pa heenderne, traek
dejen til en lang polse og vikkel den om
en snobrgdspind.

Step 6. Bag snobrgdet over bal, indtil det
lyder let hult, nér du banker pa det. Det gor
ikke spor, hvis bredet far lidt merke knaster
— et rigtigt snobrad er altid lidt breendt.

Du kan bade givg_smag_ il
dejen med Lagismose forskelli
hummusvarianter eller bruge dem

3 som dip til de faerdigbagte snobrad.

-
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MEDLEMSPRIS . MEDLEMSPRIS
W Fagelspert 21 952,- SPAR 238,- 21 1.168,- sPAR 292,-
476,- pr. fl. 584,- pr. fl.
e : 6 2.499,- SPAR 1.071,- 6113.066,- SPAR 1.314,-
; 416,50 pr. fl. 511,- pr. fl.
TEST DINE
: VINKUNDSKABER : Barbaresco Bordini 2021 Toscana Sangiovese Sezzana 2008
Hvor gOdt kender du La Spinetta Normalpris 1 fl. 595,- | Literpris 793,33 Normalpris 1 fl. 730,- | Literpris 973,33
. Svar korrekt pa spargsmalene 40 ar gamle vinstokke oppe bag Nieve. 4,4 ha. Fra 2 ha. med 30 ar gamle vinstokke. Geeret i
og deltag i konkurrencen om som Giorgio Rivetti kabte fra Bordini-familien, nye franske fade og dernaest modnet farst 24
at vinde en smagekasse efter den havde kultiveret skraningen i naesten maneder i fadene og dernaest 100 manederi
med 6 flasker. § 300 ar. 18 maneders modning i brugte franske flasken. Inspireret af legenden Franco Biondi-
: fade. Farste argang 2006 og her 95-point fra Santi, som skabte kultvine | e inden, vi "
Praemien indeholder: James Suckling i januar 2024. leerte at stave til Brunello di cino. '

2 fl. Barolo Garretti 2020
2 fl. Barbaresco Bordini 2021

2 fl. Toscana Sangiovese
Sezzana 2008

L N

MEDLEMSPRIS

2 1.040,- SPAR 260,-
520,- pr. fl.

6f12.730,- SPAR 1.170,-
455,- pr. fl.

wa
[1]

y 3
i Barolo.Garretti 2020

’-3-.. K N?rmalp 550,- |\:erpris‘q§'€6,67

a B 5 ha. med i gennemsnit 70 ar gan"vi
i EAROLO GARRETTI ’ 4 NOI

kke iGrinzane Cavgur. 24 méaneders modning
rskef Je. Fors ang 2001 og her

Janﬁ ckli 2024.
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STEGT GRAAND %E
KVZADEKOMPOT & K

ember i vildtsaesonen. Det er atter blevet tid til at spise vildt
son med grasender.

. ,- ._ 'Gem skrog

og lar fra'anden og brug‘-/

til hjemmelavet fond og
_isaucer.

G er en vildand og Danmarks mest almindelige and.

Den vilde fugls liv kan ses og ges i kadet, som er mere

kompakt, magert og smagsrigt end opdrzettet fjerkraes, som
de aender vi typisk spiser til jul. £nderne skal derfor tilberedes
neensomt og med omtanke, da kedet hurtigt bliver tort. »

5
m Gar du ikke selv pa jagt, kan sender i hgjseesonen fremskaffes
: i enkelte, lokale supermarkeder og i gardbutikker, ellers

forher dig hos din lokale slagter.

*
KOKKETIP: Retten kan nemt tilberedes
og nydes i haven eller i skoven med

minimal forberedelse, imens kvae
kompotten kan laves lang tid forin

LAS S 1 ra |



MEDLEMSPRIS

61. 859,50

MEDLEMSPRIS

61.6957,~

143,25 pr. fl.
Spar 286,50

109,50 pr. fl.
Spar 219,-

MEDLEMSPRIS

6 fl. 10332'- Riesling * i % b -
222,- pr. fl. d'Alsac 201

Spar 444,- pris 11l..
Literpris 394

tor Riesling med *kter og L;
et med kr og gennemga

r, inde laser langsomt pres-
vibrerend!; rlesllng med lang
dni

2rsmag og sto ngspote!ale.
omaerne er aeble , hvid fer

grape, lime o gerne store
glas, nar vinen ska Inyd '&_
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Fuldend sensommergjeblikket
med gkoligisk Riesling fra
Alsace, hvis aromaer af

xble, pzere, hvid fersken

og citrusfrugter spiller op

til den fede og cremed

Find bédeﬂologisk
Legismose olivenolie
fra Italien og Legismose
bla ost fra Bornholm i
din lokale Netto.




- Ravarefokus

BLOMMER | KOKKENET

De saftige, s@de stenfrugter kan naturligvis nydes friskplukket fra treeet,

men kan ogsa forvandles til marmelader, safter, ketchup og chutneys,
Noget af det bedste ved sensommeren og fyldes i kager og teerter, bages med lidt sukker og spises pa mejeri-
efterarets komme er, at de krogede blomme- produkter eller bruges frisk i salater.
treeer nu atter begynder at kaste spisemoden
frugt af sig. Det er blommetid. KOKKETIP: Kan du ikke na at fa gjort kal pa alle blommerne?

Frys dem i stedet ned. Skeer blommerne i halve, fjern stenen, kom
Blommetraeet er muligvis det frugttree, der i en frysepose og frys derefter.

findes flest af.i de danske haver — og det er

da heller ikke sa meerkvaerdigt. Traeet blomstrer
i maj og giver med sine fine sma hvide og lyse-
rede blomster de forste tegn pa forar, imens

vi kan nyde godt af hgsten fra slutningen af
august og nogle gange helt frem til oktober.
Der findes mange forskellige sorter blommer

i Danmark og varierer derefter i storrelse,
fasthed, farve og smag.

L

U Project Manager

Miriam Schou Linulf
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1. UMANIPULEREDE VINE
FRA LOIRE

Producent: Domaine Frédéric Mabileau | Omrade: Loire, Frankrig

v Fagekspert

Per Bach

Vi har leenge vidst, at Loire havde sa meget andet at byde pa end
Sancerre og Sauvignon Blanc. Sa i 2019 besluttede vi, at dette ogsa
skulle afspejles i Loagismoses sortiment, og i ly af den accelererende
Corona epidemi indledte vi jagten pa Cabernet Franc og Chenin
Blanc fra de overste skuffer.

Desvaerre matte vi i sidste gjeblik sendre
preesentation, da det ultralette lille fly, Frédéric
netop havde erhvervet, styrtede til jorden fa
dage for hasten. Pa et splitsekund blev det
Frédéric hustru Nathalie og deres sgnner
Rémy og Charly, der skulle samle stumperne.

Vi gravede i noterne fra besgg pa parisiske
vinbarer, og med kriterier om at vinene gerne
skulle veere gkologisk og/eller biodynamisk
uden for meget tilsat svovl og bestemt helt
uden styling fra industriens fremmede gaer-
stammer, begyndte vi at indhente prover.

Blandt dem, der imponerede Lagismoses
smagepanel mest, var vinene fra Frédéric
Mabileau. Han bad ind med en appellerende
serie af imgdekommende og mere serigse
cuvéer, og jeg havde derfor ikke sparet pa
superlativerne, da vinene i september 2020
skulle introduceres her i magasinet.

Midt i alt det sergelige er den gode nyhed
imidlertid, at Rémy helt abenbart har arvet sin
fars talenter, og Domaine Frédéric Mabileau
(inklusive Charlys lille nyabnede restaurant
"Chez Odette”) er derfor fortsat en af de
bedste, hvis ikke den bedste, adresse i

St. Nicolas de Bourgueil.

........................................ . PVOdlAC@V\tFOkMS o U s

FLOTTE, FINE HVIDE VINE

A
MEDLEMSPRIS

6 fl. 894,60 Anjou Blanc Chenin des

149,10 pr. fl. Rouilléres BIO 2023

Spar 383’40 Normalpris 1 fl. 213,-
Literpris 284,-

Chenin Blanc fra yngre vinstokke pa en lille gruset
parcel pa 0,53 ha. i Anjou-appellationen pa den
vestlige graense til Saint-Nicolas-de-Bourgueil.
Geering i stal fu|§ modning i et 6.000 liters
foudre. Herlige noter af ebler, appelsiner og saftige
ferskner. Fin intensitet og underliggende syre,
som skaber drive og definerer den flotte finish.

L —_—

»

[t

med graeskar, linser og
vampe

-t
um
MEDLEMSPRIS
NYHED

6 fl. 1 .1 38, 20 Anjou Blanc Chenin des

189,70 pr. fl. Mille Rocs BIO 2022

Spar 487,- Normalpris 1 fl. 271,-
Literpris 361,33

Farste argang og en af de nye vine fra den
unge Rémy Mabileau skabt pa frugt fra et par
parceller tilplantet i 2006 pa okkerskifer-
forkastningen Les Verchers sur Layon, som
mange kalder selve epicenteret for Chenin
Blanc. 12 man i et 5.000 liters fad. Fyldig
med markant r fra fadet, som naesten
taeemmes de frisk citrus.




KOKKETIP: Den grgnne

.................................... Udeliv - Mad P& DAl e gryderet er ustik og

arter sig perfekt til
en skovtur. Ordn alle
ravarerne forinden,

VEGETARGRYDE MED  :ii:-
G RES KAR' LI NSE R picnickurven.
MPE

s i tusindvis — der er dem med
kylling eller hane, dem med kalv og med okse
og dem med vildt. De er alle umamirige

 hyggeretter, som vi ynder.

-~ : Men har du prevet dem uden? ‘ _
— o Dem som i stedet er fulde af gode
i d . grentsager og proteiner fra planteriget?

- Her fa ismose kokkens vegetar-
; ig"hkke bare smag,
men graeskar, linser og svampe, der o as

alle sammen bidrager til vitaminer,
ering, god maethed og na

'I i SEOLOGISK

| | ltaliensk

- OLIVEN
"OLIE

f d oplevelsen
i naturlige hjorne

) ‘ "‘ de hvide naturvine

- fra Domaine Frédéric

Mabile_a:_u til.




KOKKETIP: Retten kan

snildt tilberedes dagen

for, den skal spises, den

treekker blot mere smag. ’

WVVI'V\ l' det F‘/‘l’ ...................

2. UMANIPULEREDE VINE
FRA LOIRE

Producent: Domaine Frédéric Mabileau | Omrade: Loire, Frankrig

........................................

\_ BRAISERET BOV MED
V.2 BEDER OG GULERGDDER

Boven er en udskeering med meget bindeveaev og skal
2 derfor tilberedes nensomt og over lang tid. Til det er
MEDLEMSPRIS den klassiske tilberedningsmetode braisering kaerkom-

Vinene fra Mabileau er certificeret
gkologiske af Ecocert og biodyna-

.Kadet h i d vi fond It
miske af Biodyvin, og der er ingen 6 fl. 894 60 Fred BIO Vin de France 2022 men.gedetilygger sig e e NN 0g o A
y. y e . 4 er en Simreret med smgrmert kod og smaek
pesticider, ingen herbicider og nul 149,10 pr. fl. Normalpris 1 fl. 213 - .
b Literpris 284,- agen. Med et godt glas redvin
kunstgedning i vinmarken. Spar 383,40 iy
5 . ekendaften er gjeblikket - wee

2020-argangen var Rémy - \

Og efter den manuelle hgst i sma plast- Mabileaus forste vin pa egen hand, og med citatet ent.

kasser er der efterfalgende ingen frem-  "All that men have done of beauty and good, they built

n til sin elskede
aldt Fred af familien og vennerne. Og FRED
(Foxtrot, Romeo, Echo, Delta) var ogsa hans kaldenavn,
néf han dy%e,ds den lidenskab, der blev hans skaebne.

edikeret familie, arlighed til og
nogle gange trods imod det levede li

Der er tale om frugt fra et par terrasser med i omegnen
- af 40 ar gamle vinstokke, der ellers leverede frugt

til en af familiens andre vine. Sakaldt kulsyre geaering
(maceration carbonic) af de hele drueklaser fulgt af

4 maneders modning i stal og aftapning med yderst

L beskeden svovl-tilsaetnq. v

-

I'\ En forfriskende aromatisk infusion af friskplukkede o : _
jordbeer, hindbzer og s sebaer. Vel naermest ‘ @ e il ;
\ essensen af Cabernet F illader sig at ' Gt

spejde mod Beaujolais.
L]

-

v

Kasper Styrbaek

1-#.'.
\ Gastronomis
udvikler & kok

|

g ™

kartoffelmos serverer
vores kok koldhavet
balbrad til simreretten.
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3. UMANIPULEREDE VINE
FRA LOIRE

Producent: Domaine Frédéric Mabileau | Omrade: Loire

" MIX 6

au maerker de i d d”etNa? ;" FLASKER
skumme ed tiden og er med til at

forme Loires nyvundne succes en franske vinscene. 0 936,60 :
En vins ) zvnte Jacques Dupont i gvrigt ~. SPAR 401,40 -
kalder et vincirkus "“un cirque divers” eller pa dansk .
“"et mangfoldigt cirkus”

g " .
-

'MEDLEMSPRIS ﬁ./ﬁ
yé yé . . o . . ‘
Frédéric Mabileau naede at producere sin forste PetNat, inden
han forulykkede med sit lille fly, og som en lille underfundig
hilsen til hustruen Nathalie insisterede han pa at fa tilfgjet et
lille "h"”, saledes at Pétillant Naturel blev til Pétillant Nath‘a_{!i

Den forste PetNath' blev lanceret nede ved >y X p _ ’ Pet'Nath Chenin Blanc Lunatic BIO
Loire-floden pa en af de gamle Gabare-bade, \ e : e 2023

der engang transporterede mennesker, dyrog _— . 4 ' Normalpris 1 l. 223 - / Literpris 297,33

gods op og ned ad floden, og praesentationen ¢ ﬂ: “y ¥ "N, s~ - s . b De farste ar hed den “Orgasmic”, men
udviklede sig til noget af en fest, som efter- & AR : s for at signalere at en Pétillant Naturel
folgende blev omtalt i det indflydelsesrige " 4 ! ‘ e ikke er helt forudsigelig, leger Nathalie
parisiske nyhedsmagasin Le Point, hvor journa- '« i ; ! hvert ar bade med udstyret og med

listen Jacques Dupont i sin ugentlige klumme ' : navngivningen. S& lige nu bliver den
jagter “de gode, fornuftige vine fra autentiske . ' : kaldt for “Lunatic” hvilket pa dansk

vinbgnder, der kan forteelle historier fra det * ' \ bliver til noget i retning af et
virkelige liv". . . "fiollehoved”. Frugt fra de samme

3 parceller som ogsa giver os “Chenin
nb5 : _ : ' ' des Rouilleres”. Bare hastet en uges

- - i
Vinen blev hurtigt udsolgt Aferr i “ S )
udgave af vinen har fami tjalet” lidt frugt tid tidligere og tappet pa flaske mens

fra nogle af dom: s andre vine for at kunne gaeringen stadig var i fuld gang. Fint
) mousserende md masser af paerer og

producere lidt mere, ligesom der er kommet, = ;s kvaeder o3 en bund af fin mi !
. d t || . sé . 'Iende ergd ”e_ - " ' 2 veeaer pa en bund at Tin mineralitet.
en mindst lig pﬁ i v X ! A , Sveert forferende.

PetNath' Pineau d'Aunis Rosé
Hypnotic BIO 2022
Normalpris 1 fl. 223,- / Literpris 297,33

soster til for at lette et. ")
. - .

Den seneste naturligt mousserende vin
fra Mabileau skabt pa den herhjemme
ukendte drue Pineau d'Aunis, som folk
med forstand pa den slags forventer
snart vil blive supertrendy. Tidlig hest,
kort skindkontakt, naturligt geer og
tapning pa flaske naesten uden svovl
midt i geeringsforlgbet. Mere orange
end rosa. Blide noter af rede jordbeer,
saftig fersken og pirrende pink grape
pa en bund af fabelagtig friskhed med
et pebret twist. Letsindig, eller hvorfor
ikke hypnotisk?

" 4
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Delikatesser pa Novdre Toldbod

ITALIENSK HANDV/Z&RK

< NAR K4ARLIGHED TIL RAVARER OG NORDISK
AESTETIK FORENES

.............

“Skal der pasta, risotto og antipasti pa bordet, skal man selvfglgelig alliere
sig med italienerne, for. enhver italiener med respekt for sig selv har styr §

pa sine pastavarianter og de gode ravarer.

.Y

Hos det danske brand, Made by Mama, har man gjort netop det.
Historien startede i 2012 pa en fredfyldt bjergskraning i smukke
Toscana og med en voksende forelskelse i ltaliens kultur og de
mennesker, der lever der —italienere der har en holdning til enhver
ravare fra parmesanen og pastaen til biscottien, kaffen og olivenolien.

Det eride mennesker, som star bag hvert produkt fra Made by l’ama.
De er alle stolte af deres handveerk, har alle en kompromislas tilgang
til kvalitet og anvender kun naturlige ingredienser. e _

|, kvalitet, originalitet og handvaerk i al
r det italienske maltid godt pa vej.

Made by Mama er k.
sin-enkelhed - og som altid hj

Fyld kurven og opdag gleeden til det italienske kgkken herhjemme.

.................

Carciofi, 280 g, 119,-: Violette artiskokker dyrket i
provinsen Foggia. Grillet pa en klassisk grill og derefter
lagt i ekstra jomfruolivenolie smagt til med chili, persille,
vineddike og salt. De er faste med godt bid. Nyd dem
som antipasti, pa pizza, i pasta eller risotto.

Pizza, 40 g, 69,-: Oregano, basilikum, persille, rosmarin,
timian — alle velkendte urter, som er tarret og blandet
sammen med lgg, hvidlag, chili, salt og peber til pizza-
krydderi. Smagen af Italien i koncentreret form.

. SPAR20%
. Kan kebes i butikken :
*. pa Nordre Toldbod

Project Manager
Miriam Schou Linulf

Pasta, 40 g, 69,-: Giv smag til pastaretten eller marinér
lyst fjerkree i krydderiblandingen af persille, hvidlag,
chili og citronskal.

Pasta Pappardelle, 500 g, 49,-: Produceret i Gragnano,
Napoli — ogsa kendt som det bedste sted i ltalien til
at producere pasta — og lavet pa fersteklasses hvede
fra selv samme omrade. De brede band skeeres med
ru bronzeforme og terres ved lave temperaturer over
flere dage. Resultatet er en klassisk pappardelle med
naturligt bid.

"Vi rejste som skandim‘er
til Italien og kom tilbage som
italienere i Skandinavien”

Pasta Spaghetti, 1000 g, 99,-: Den ikoniske pasta,
spaghettien, er produceret i Gragnano, Napoli — ogsa
kendt som det bedste sted i Italien til at producere
pasta og lavet pa fersteklasses hvede fra selv samme
omrade. Spaghettien er 1 meter lang og handpakket.

Aceto Balsamico di Modena I.G.P., 250 ml, 209,-:
Dyb balsamico fra Modena i Italien. Lagret i franske
egetraesfade i mimimum 60 dage. Sedmefuld og dyb

R
Y
\ men med eddikens spidse smag.

fi
1 'y
Condimento Rosé, 100 ml, 119,-: Lys balasamico pa
druesorten Trebbiano, lagret 5 ar pa asketreesfade.
Intens, frugtig og mild, velegnet til dressinger, gsters
og i retter, som mangler lidt syre og s@dme.

Condimento Bianco, 100 ml, 119,-: Hvid balsamico er
en uundveerlig ingrediens i kekkenet. Made by Mamas
kommer fra Modena i Italien, hvor familien Malpighi
har produceret balsamico siden 1850. Her laves den pa
druesorten Trebbiano og lagrer 5 ar pa asketraesfade.

Buro al Tartufo Bianco, 75 g, 99,-: Traffelsmer fra den
smukke middelalderby San Miniato i hjertet af Toscana.
Opskriften er simpel — smer og hvide trafler samlet i
omradet. Genvejen til smagen af traffel i f.eks. pasta-
retter.

Maionese al Tartufo Bianchetto, 180 g, 109,-: | den
smukke middelalderby San Miniato i hjertet af Toscana
reres Made by Mamas traffelmayonnaise af rigtige eeg
og smages til med hvid treffel. Resultatet er en cremet
mayo med naturlig smag af traffel.

Linguette Piemontesi, 120 g, 49,-: Dejen smgres ud
i handen og langtidsbages. Resultatet er traditionelle
bredsteenger tynde, sprede og gyldne og smagt til
med rosmarin. Uundveerlige til antipasti — eller ger
som i Italien og spis dem som alternativ til bred.



‘KOKKETIP: Vi anbefaler
pappardelle, som er en.
bred pasta god til smag-
fulde saucer. A

= !

i

-

o
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i
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Kasper Styrbaek *

PASTA MED GRILLEDE
ARTISKOKKER |

Vi holder sa meget af det — det italienske
kokken. Her er grundstenene ngje ud-
valgte ravarer, det gode handveerk og
et lille drys keerlighed. Sa behoves
ikke meget andet end pasta, grillede
artiskokker, hvidleg og en mass
forats A

-y

Gastronomi
dvikler & kok

BUON APPETITO!

KOKKETIP: Néar forholdet
kogevandet fra pastaen og
er helt rigtigt balanceret, c
sovsen. Har du sveert ved at opna
denne cremethed, kan du dry&
en lille smule hvedemel i eller
give pastaretten etiskveet flade., 1

e

.........................................
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EFTERAR | BOCUSE KOKKENET
FRA TRONDHEIM | NORGE TIL LYON | FRANKRIG
Det er b.le.vet efterar i Bocuse-kzklfenet. Traeningen op mod ; | det tidlige forar rejste det danske Bocuse d’Or smag og en fadservering, som kreever kreativitet,
det uofficielle verdensmesterskab i kokkekundskaber i Lyon ¢ - team til Norge for at deltage i europamester-  evne til at arbejde sammen, teknisk kunnen og
januar 2025 er atter i gang. Hvilke temaer og hvilke ravarer skabet i kokkekundskaber. Med en guldpokal aestetisk sans.
Sebastian og Philip skal mestre er endnu uvist - sikkert og i handen gér turen i januar 2025 til Lyon, hvor
vist er det dog at treeningen bliver intens. C" finalen traditionen tro afholdes — det ger den, Bedegmmelsen sker af anerkendte profiler fra
s J’“' a daLyon er hjemby for mesterkokken og grund-  den gastronomiske verden - og i Legismose
Mens vi i spaending venter, kan du give dig i kast med to e . ~ . leegger af Bocuse d'Or, Paul Bocuse. haber vi naturligvis, at Sebastian, Philip og
efterarsopskrifter, som det danske Bocuse d'Or team har - ‘e a ¢ - hele teamet bag Bocuse d'Or Danmark igen
udviklet eksklusivt til Lagismose. . ’ Denne ganﬁ(al Sebastian og Philip konkurrere kan imponere dommerne, nér de mange
- ¢ . mod topkokke fra hele Werden til skue for det maneders intense treening i Bocuse-kokkenet
r -"a # heppende publikum. De har i alt 5 timer o9 i Valby kulminerer i den gastronomiske

35 minutter til at tilberede en tallerkenret, der hovedstad Lyon.
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SVAMPE A LA N FRITERET PIGHVAR

CREME MED MED PERSILLEPURE, GLASEREDE BONNER & KALSKUD

SPEJ LEG : Fisk harer ikke kun sommeren til - og nu hvor den danske

Bocuse d’'Or kandidat Sebastian ynder at tilberede fisk, skal
Det er sveert at komme uden om NIRRRY ot vi naturligvis dykke ned i havets skattekammer, der denne
svampetoast, nar de spiselige gang beriger os med pighvar.
svampe begynder at titte op R )

af jorden i skove og skovbryn.

KOKKETIP: B Bocuse-kokkene tilbered%

i Ty o i hvidvin og Lagismose piskeflz

skiverne smukt

mede . Steg def i og anretter svampesaucen pa . OPSKRIFTEN PA
rigeligt smor paig ; smeorristet brod med et lille . LGGISMOSE.DK
spejleeg pa to KLIK HER
arets svar pa comfort food, |
ynder at spise ba

Pighvarren har fint og mert kad,
der smelter pa tungen, med en
delikat og neddeagtig smag.

- Kombineret med Bocuse-kokkens
Nt naensomme behandling af pig-

. hvarren, hvor fisken farst fileteres
og dernzest paneres i pankorasp

........... og steges gylden og spred, kan - KOKKPI‘E'I_'(IDI P:
o ceggenviaen na
denne servering omvende selv pa?,%re;', s panerngeEin

den starste fiskeskeptiker. 4 o ik flerer op. Det er en fordel,
) ved panering i pankorasp.

2022 : . : ' : ?(
naturligvis brugé henseaeg | e, Py o 5 '

til spejleegget i stedet. g 4 e . ;.'I'r"";f""_'.‘.;mt'-' frfft' d Or

V:era?zggﬁsfaer:aaerk::r:del L L e 57 - i i ¥ B By . Sy arnins Skal der vin til, anbefaler : -

P e el e T i Bt T e SRR N | ; P >
Marsannay Blanc fra ; '
Domaine Thierry Mortet.

stzrree B - ¥ - O MALNE
- . - Tk -, T = - 'ERRY MORTET —

OPSKRIFTEN PA :
LSGISMOSE. DK

KLIK HER

KOKKETIP: Nar lag ligger . -
ivand, kan de efterfolgende W Til svampetoasten anbefale

vendes i fintskaret purlag, . . | o A 4 : , i LTI
pa den méde haengerde Bourgogne fw Thie L R 9 e ’ '

fast.

Bourgogne Rouge Céte d'Or KO 2022, Domaine Thierry Mortet
Normalpris 1 f.345,- / Literpris 460,-

Marsannay Blanc @KO 2022, Domaine Thierry Mortet

Normalpris 1 fl. 1.375,- / Literpris 1.833,33
|

w2 w2
MEDLEMSPRIS 100% Pinot Noir, rubinrgd men smagsnoter af rede baer am Forblgffende Marsannay med aromaer af hvide blomster

og et strejf af krydderier med en afstemt balance mellem og fersken og bemeerkelsesveerdig mineralitet. Nyd den a.
6 fl. 1 .449,' syre og tanniner — elegant og med finesse. Dekantér 6 fl. 1 .869,' ung, eller lad den lagre mellem 2 til 5 ar, for at frembringe - I\
241.50 pr. fl. gerne en times tid inden, vinen skal nydes og servér 311.50 pr. fl. vinens kompleksitet og personlighed.
Spar 621,- da ved 15-17 °C. Spar 801,-
28 29
F
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TIDSLAOSE KLASSIKERE
FRA GEORGE DEBOEUF

Les Vins de Georges Duboeuf er det storste og
ubetinget mest betydningsfulde navn i Beaujolais.
Og med en produktion, der i dag har rundet 30
millioner flasker, skulle man tro, at kvaliteten var
udfordret. Vi bliver dog modbevist, hver gang vi
smager pa vinene, og bliver i stedet mindet om,
at gvelse gor mester, og at Cuvée de I'Amitié er

den perfekte hverdagsvin.

Cuvée de I'Amitié
Blanc

Normalpris 1 fl. 79,-
I' Literpris 105,33

Lige fra den spaede
begyndelse og frem til i
dag har den veeret vores
ubetinget mest populeere

w1t | hverdagsvin. Det ville ikke
| veere forkert at omtale
denne som Lagismoses

sakaldte husvin. En ter, frisk og frugtig,
alsidig og uhgitidelig hvidvin i en kelig
stil, som bestemt ikke er ulig den stil,
der har gjort Georges Duboeuf til et
ikon laengere nordpa. Prisen var bare
en helt anden. Fin til alskens fisk og
fjerkrae, men ogsa til buffeter og store
selskaber.

Cuvée de I'Amitié
Rouge

Normalpris 1 fl. 79,-
Literpris 105,33

En rigtig Lagismose
klassiker, som aldrig gar
af mode. En frugtdrevet
og blgd vin med venlige
noter af kirsebaer og
rede blommer. Nogle af
vores kunder kalder det
for en 'frikadellevin', og det er vi
egentlig ret stolte af. Den er nemlig
fremragende til frikadeller, ligesom
den ogsa er god til mange andre
retter. | det hele taget en storartet
allround vin til hverdage.

T MIX 12
FLASKER
675-

. SPAR 273, -

MEDLEMSPRIS

Cuvée de I'Amitié
Rosé

Normalpris 1 fl. 79,-
Literpris 105,33

“Cuvée de I'Amitié” kun

hvid og red, men da
| w»  interessen for de smukke
[t lysergde vine begyndte
- at stige, fik vi Georges
=227 Duboeuf til at kreere en
rosé. En lys, let, meget frisk og frug-
tig vin, hvor Syrah-druen markerer
sig med sine parfumerede aromaer.
En dejlig upraetentigs rosé, som gar
godt til det hele.

\ | begyndelsen var

A
" Sommelier
Klara Lyby Lange

............

a.‘et mellem Lagi

ar nu eksisteret i mere
nge flere ar med tidsl
1

ser frem til

-

ée de I'Amitié betyder “Venskabernes vin” og

gger op til, at vinene skal drikkes i selskab me
dem man holder allermest af.
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MOD MIKKEL OSTMAN

MEJERITEKNOLOG OG PRODUKTUDVIKLER

Project Manager
* Miriam Schou Linulf

Mgad mejeriteknolog og produktudvikler, Mikkel @stman,
der efter at have varet land og rige rundt nu er vendt
tilbage til sine fynske redder og som i dag er ansigtet
bag udviklingen af Lagismoses mejeriprodukter.

OSTENS VERDEN

Det startede med en spirende interesse for natur-
videnskaben og madens verden og et gnske om at
kunne kombinere det praktiske med det teoretiske.
En interesse, der voksede til en fascination ved, at

du med en lille handfuld ingredienser i samspil med
mejeristens viden og kunnen kan fremstille noget sa
elsket og simpelt og dog alligevel komplekst som ost
— sa for Mikkel var mejeristfaget neerliggende.

“Laver du ost, skal du i princippet blot bruge meelk,
bakterier, ostelobe og salt — og sa kan du lave alle
verdens oste.”

Ost er ikke bare ost — de gemmer pa kultur, historie
og oprindelse. Mikkel forklarer, at selv en klassisk
Danbo har hver sin personlighed, afthaengigt af hvor
den er skabt og hvilken mzelk, der bruges. Ost er et
naturprodukt — oste lavet i Alperne for eksempel,
hvor keerne gar frit pa bjergskraninger og graesser
forskellige urter, har smag af netop det. Ligesom
maelk fra danske, skologiske malkekaer praeger
smagen i den endelige ost.

Sperger man Mikkel, om han har en yndlingsost, er
svaret enkelt: "Jeg kan i virkeligheden godt bare
lide en god gammeldags vellagret Danbo pa et
stykke ristet rugbrod — det behover ikke vaere sa
kompliceret" siger Mikkel med et smil.

Derudover har Mikkel en forkaerlighed for blaskim-
meloste. De gemmer pa en nuancerigdom bade

i forhold til smag, konsistens og tilblivelse, der er
forskellig fra almindelige gule oste. Mikkel er nok
definitionen pa det, mange vil kalde en klassisk
nerd — og sin viden fra over 10 ar ostengrderi deler
han stolt ud af. Senest kunne gaesterne pa Kulinarisk
Sydfyn megde og se Mikkel ryge Lagismose ryge-
ost pa havnen i Svendborg.

...................................... . Bag om Lﬁgl’smose

EN DETEKTIV PA MEJERIET

Inden Mikkel indtog stillingen som produktudvikler
hos Legismose, udfoldede han sin ekspertise som
optimeringsteknolog pa Legismose Mejeri. Det har
givet ham den ngdvendige og brugbare indsigt i,
hvad Legismose kan.

“Jeg har et realistisk blik pa, hvad vi er i stand til
pa mejeriet — og jeg har en masse idéer til nye
produkter, sa vi kan fa udnyttet vores eksisterende
maskinpark i endnu hgjere grad.”

Det nyeste skud pa stammen er Lagismose
a-balance serie, som er blevet til efter mange
timer i maskineriet.

For Mikkel er det et strédlende eksempel pa, at du,
ligesom med ost, kan praege maelk og szette kendte
processer sammen pa nye mader for at skabe nye
produkter.

For snart 20 ar siden var Lagismose et af de forste
mejerier, der producerede skyr - med Mikkels ord
en snart halvvoksen dreng. "Jeg tror alle mejerier
dremmer om at finde eller opfinde den nye skyr,
der bliver det nzeste store hit." Det givende for
Mikkel er i dag, hvordan vi pa det solide grundlag
kan skabe nye smagfulde produkter, som vil bringe
madglaede til slutbrugeren.

“Jeg elsker at formi
faglige viden pa en
fan e made!”

Hver dag er Mikkel ansvarlig for at sikre netop det
— at vi er helt fremme i skoene med innovation og
videreudviklingen af Lagismose mejeriprodukter.

“Logismose skal skabe oste og mejeriprodukter
med personlighed - ikke en industriproduceret
mozzarella, selvom det er en af verdens mest
solgte oste.”

DYREVELF4ARD & GODT HANDV/ZRK

SOM LEDESTJERNE

Legismose er et seerligt sted for Mikkel at veere
produktudvikler — et sted hvor han med sin faglige
kunnen og mod kan fa lov til at seette sit fingeraf-
tryk og praege retningen, altid med dyrevelfzerd,
smag og kvalitet som ledestjerne.

“Hos Legismose er dogmet, at produkterne skal
have en hgj kulinarisk og gastronomisk veerdi med
god dyrevelfaerd og godt handvaerk.”

Mikkel er glad for at arbejde for en virksomhed,
der har omtanke for dyr og vores natur —netop
fordi det praeger det endelige produkt. Et klokke-
klart eksempel pa, at maden vi spiser og naturen
haenger sammen!

Laes mere om a-balance
pa naeste side.
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Uanset om du veelger kulturdrikken eller et af de andre
produkter fra a-balance som en del af din morgenmad eller
som en frisk og let snack i lgbet af dagen, er de nemme at

. integrere i din daglige kost og kan pa en delikat made bidrage
Mejeriprodukterne — skyr, yoghurt og kulturdrikke " B Ne 8l til et naturligt indtag af calcium, B12 Vitamin og meelkesyre-
— er fremstillet pa gkologisk, dansk maelk og syrnet Fredag 20. september fylder ' ¢ bakterier, der hjeelper til at holde maven i harmoni* — uden

med maelkesyrebakterier som Acidophilus, Bifido og vi vores egne butikker pa hhv. det helt store trylleri.
Thermophilus og er en naturlig kilde til B12 Vitamin Nordre Toldbod i Kabenhavn

og calcium.

og Mejeriudsalget i Allested-
Vejle pa Fyn med kulturdrikkene,

A-balance er udviklet i samarbejde mellem vores s3 du kan smage vores nyeste A'OBALANCE
kokke og mejerister og produceret pa Lagismose skud pa mejeristammen. PA HYLDEN
Mejeri pa Fyn. Konsistensen er cremet, udtrykket | NETTO

friskt og let syrligt, mens naturens frugter og beer

er brugt som smagsgivere. *Calcium bidrager til fordgjelsesenzymernes
normale funktion.
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LQGISMOSE

VIN & MAD

SES VI TIL VINSMAGNING |

EFTERARET PA NORDRE TOLDBOD?

Kom til smagning i butikken og og lad vores kyndige
sommelier gere dig klogere pa vinens verden.

VINSMAGHING '.
BOU RGUGNE | ]

LARG TS MOAE ‘{l\.ltlllﬂ Tk L [F LS IV

SPA E

* (ig n\;ﬁ\r\-{

20. september 2024 . r 4. oktober 2024

s

VINSMAGHING : VINSMAGHNING

18. oktober 2024
.

| VINSMAGHING |

NATURE BRAD

i |'|IF'._'I1'I-11.:|I|j_J

1. november 2024 7. november 2024 8. november 2024

GIV EN VINSMAGNING | GAVE

Kender du en, som er nysgerrig pa vinens verden,
men sveer at give gave? Giv en billet til en af
vores vinsmagninger.

KLUB LOGISMOSE MEDLEMSKAB
Bliv medlem her

TIf. (+45) 33 3293 32

Man-fre: kl. 9.00-15.00

L@GISMOSE WEBSHOP
Kontakt: salg@loegismose.dk
TIf. (+45) 33 3293 32
Man-fre: kl. 9.00-15.00

LBGISMOSE ERHVERVSSALG
Kontakt: erhverv@loegismose.dk
TIf. (+45) 33 3293 32

Man-fre: kl. 9.00-15.00

L@GISMOSE BUTIK

Legismose pa Nordre Toldbod 16
Kontakt: info-butik@loegismose.dk
TIf. (+45) 28 49 53 93

Abningstider:

Tir-ons: kl. 11.00-18.00

Tor-fre: kl. 10.00-19.00

Lor: kl. 10.00-17.00

LOGISMOSE | NETTO
Lagismose i Netto
Kontakt: info@loegismose.dk

FAGEKSPERTER & BIDRAGSYDERE
Per Bach

Kasper Styrbaek

Miriam Schou Linulf

Klara Lyby Lange

FOTOGRAF
Martin Kaufmann

ART DIRECTOR / ILLUSTRATOR
Annemarie Buck

Folg os pa Facebook og Instagram:

0 /loegismose
@loegismose

Find vine og delikatesser
pa legismose.dk og i vores
butik pa Nordre Toldbod.

TILBUD GALDER | PERIODEN
30. AUGUST TIL OG MED

17. OKTOBER 2024 FOR MED-
LEMMER AF KLUB LOGISMOSE

Der tages forbehold for trykfejl
og udsolgte varer.



