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HAVETS SKATTE

Vi er omgivet af det, og det er fyldt med mad. Vi har vaeret afhaengige

Thilde Maarbjerg

af det som kilde til fade i Danmark lzenge for, at begrebet landbrug
opstod. Mad fra havet er mangfoldigt, naeringsrigt og sensorisk
stimulerende, visuelt savel som smagsmaessigt.

Sma neeser star fladtrykte mod fiskehandlerens
vindue, hvor de organiske former drager og
fascinerer. Selv voksne naeser kan blive fristet
til at komme teettere pa. lkke mindst pa sydens
markeder, hvor tilgaeengeligheden af fisk virker
starre i bade udvalg og meengde. Her i Danmark
udger vi den tunge ende, nar det kommer til at fa
fisk ind i hverdagens maltider pa trods af, at vi har
mere end 7.000 km kystlinje, vi kan fiske fra.

ER FISKENE DARLIGE?

Ikke hvis man igen vender blikket sydpa og sper-
ger de fiskespisende nationer omkring Middel-
havet. De er vilde med vores fisk, og de er klar til
at betale mange penge for dem. Maske ligger
forklaringen endda her.

Havet omkring Danmark er en enorm ressource,
som er blevet kapitaliseret. Det ville veere rimeligt
at argumentere for, at denne ressource tilhgrer
det danske folk. Hav szelges ikke engang pa linje
med jord. Ermneering af et lands befolkning er sa
vigtig og grundleeggende, at det ber veere et
feelles ansvar med udgangspunkt i feelles res-
sourcer og fornuftig, rimelig fordeling af disse.

| stedet for sidder der en lille handfuld mennesker,
der under tvivisomme omstaendigheder har faet
tildelt sakaldte kvoter, der tillader dem at hive
vores mad op og seelge det til hgjstbydende i en
verden, hvor alt males i og geres op i penge.

Samtidig med at disse fortreeffelige fedevarer
forlader landet, importeres sekunda fisk opdraet-
tet pa industriaffald, sojaprotein fra Sydamerika
og det, der er veerre til de danske supermarkeds-
hylder.

Teenk, hvis vildtfanget, dansk fisk var en af de
billigste fedevarer i vores land, sa social status
og skonomisk formaen ikke var et argument
for at veelge fisk fra.

Teenk, hvis alle supermarkeder havde en afdeling
for frisk fisk i stedet for frosne pangasiusfileter
og reget norsk laks. Teenk, hvis man i skolernes
kokkener leerte andet end at panere forudskarne
fiskefileter og rent faktisk fik indblik i, hvordan
man fileterer en hel fisk eller endnu bedre flere.

Tilmed har havet nogle miljgforbedrende mulig-
heder, som forbigas i stilhed i disse klimatider. Se
bare pa opdreet af blamuslinger, hvor forbedring
af vandkvaliteten tydeligt kan males i de omrader,
hvor muslingerne opdraettes. Dyr til vands, men
ogsa til lands, kan i den rette kontekst have en
positiv indvirkning pa miljget. Vi skal bare lade
dette formal veere afgerende og ikke gkonomi,
nar vi producerer feadevarer til mennesker.

Thilde Maarbjerg
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| DETTE
MAGASIN ...

... star den pa HAV og et udvalg af alt
det gode, det forsyner os med fra rogn
og skaldyr til rundfisk og fladfisk. Der
skal vine til, og vi har rullet hele paletten
ud, sa du kan blive inspireret til at bruge
bobler, hvid-, rosé- eller radvin til dit
maltid fra havet.




ROGN - EN GAVE FRA HAVET

Arets forste kalige maneder er hgjsaeson for fiskerogn; seerligt stenbiderrogn, som de
senere ar har skabt stor hype, nar fiskeauktionerne handler med arets ferste hgst, og de
derefter har kunnet salge den pink rogn til skyhgje priser. Rogn er dog meget mere end
stenbiderrogn og caviar, og vi opfordrer til at udforske det store udvalg af fiskerogn,
som findes netop nu.

Pa siderne her kan du blive en smule klogere pa forskellige typer rogn og pa de

efterfglgende sider praesenterer vores kok 2 gode opskrifter med rogn.

Alle slags rogn er rig pa
protein og sunde fedtsyrer
samt jod, selen, B12, D og
E-vitamin.

CAVIAR

Kun rogn, der kommer fra fisk 1 stor-
familien, mi man kalde caviar. Der
findes over 20 forskellige storarter,
hvilkec giver et utal af cyper af rogn,

llgC fra an forf@rende og sm@rfede
Beluga Ell an lySC og lCEEC Wl’litﬁ

Sturgeon.

Sadan kan dw og/sa.
b(wse dine fog/m,

va caviar pa VaI‘IIIJCIS

LAKSEROGN

Laksen gyder pd en sandet bund, hvor
den gemmer aggene under sin hale.
Nir denne seance er slut, er laksen s3
udmacttet, at den ofte kreperer. [Lakse-
rogn er storre og ofte bruges lakserogn
1s&r som pynt, men 0gsi for at ulfore
salt samt en blod og poppende tekstur.

Sadww kan du ogsa

uge din vo
Pr@v en stor sk %Wd lakserogn i
blomkals- eller jordskokkesuppe.



HVORDAN RENSES STENBIDERROGN?

Stenbiderens rogn kommer i hinder, som skal fjernes for at den fine

delikatesse bliver spiseklar. Du kan ofte kebe rognen bade renset og urenset.

- Fjern de starste hinder og leeg resten af rognen i en skal med isvand.
- Pisk rognen med et metalpiskeris, sa seggene lgsner sig fra hinderne,

og hinderne seetter sig pa piskeriset.

- Heeld til sidst vandet fra og lad rognen dryppe af, inden du smager
den til med salt og lader den treekke et par timer pa kal.

TORSKEROGN

Kaldes 1 folkemunde for torskerogns-
bukser, og vi spiser, modsat de ovrige
rogntyper, torskerognen 1 fast form,
hvor ‘bukserne’ skares 1 skiver og
tilberedes pa panclcn. Farven pa
torskerognsbukser kan variere fra hel
lyst til mork orange. En god huske-
regel: jo mindre bukserne er, jo
bedre smager de.

Sadan kan du ogsa
bruge din rogn

Prov torskerogn 1 taerter eller pa pizza.

STENBIDERROGN

Kaldes ogsa den nordiske udgave
af caviar. December-maj kommer
stenbideren og dens hustru, kvabsoen,
som den rigtige nok kaldes, tl danske

Farvandc fra Atlantcrhavct FOI‘ at gydC

ClCl‘CS rogn. EI] rogn, CICI‘ smager rent
og FCI‘S]([.

Sadam kan du ogsd.
b(u,ge din Yo
Prov creme fraiﬁtmrt med sten-
biddcrrogn pd en friskbagt vaffel

e]ler br@dcrouton.

FIND OPSKRIFTER MED ROGN PA L&GISMOSE.DK/OPSKRIFTER | 5

ORREDROGN

Rognen er mindre end lakserogn,
men aggene har samme glans og
orange farve samt silkeagtige tekstur.
Rognen tilszcees et minimum af sale,
for at bevare den rene orred-smag,
som er en fremragende smagsgiver i
mange retter men ogsi en fornojelse
at nyde alene.

Sadan kan dw ogsa
bruge din rogn
Pr@V (Z)rredrogn Vend[ iVCn SmMor-

sauce eller vinaigrette lldgc inden
servering til stege eller damper fisk.



£ Touraine Chenonceaux
S Blanc, Domaine de la
Rochette, 2017

1 fl 156,-

3 fl 395'-
SPAR 73,

OM FISKEZG OG
FORARSGLZDER

Der er speetter i skoven, der er erantis i plaenen
— og sa er der rogn pa min tallerken.

Forarsbebudere. De er alle l&enge ventede, men
selv om jeg synes, det er hyggeligt, at spaetten
prover at lokke damerne til ved at hamre lgs pa
traestammerne, og blomsterne er virkelig fine, sa
er det alligevel rognen (og et godt glas vin til),

der er min stgrste forarsglaede.

VARENS KOMME OG

VINTERENS DEROUTE

Det er torskerognen, der kommer farst
og seetter gang i tanker om varens
komme og vinterens deroute — og med
stenbiderrognen ryger seesonbarometret
for alvor over pa forarsfornemmelser.
Der er ikke meget, der kan sla et stykke
ristet rugbread med stenbiderrogn, grenne
urter, lidt redleg og en fed creme fraiche.
Sa kan man ikke bare here forarsfuglene
synge, men ogsa englene. Men man skal
ikke kimse ad torskerognen.

Den har maske ikke det bedste ry, for
mange af os far flashback til barndommens
kokken, hvor torskerogn var noget, der
kom ud af daser med en lettere metal-
lisk smag og blev stegt i firkantede skiver
pa panden. Frisk torskerogn er en helt
anden sag... Det er den gamle snak om
paerer og bananer — man kan ikke sam-
menligne de to.

exvt

vy vuslor

kause o fuldfed cremee fraiche

Find opskriften pa lagismose.dk/opskrifter

| gjeblikket kan man fa rogn fra bade

torsk og stenbider, og det er jo en luksus.

Det er bare om at spise lgs. Men hvad
skal man mon drikke til?

SALT OG SYRE | PERFEKT BALANCE
Stenbiderrogn og Sauvignon Blanc er
et klassisk, sikkert match. Der er bare
noget med de sma salte, sarte og sprede
perler af stenbiderrogn og den syrerige,
ekstremt friske hvidvin fra Loire. Mange
veelger en Sancerre, og der er da heller
ikke en finger at saette pa dét koncept.
Men hvorfor ikke udfordre konventionen
og rykke vin-opmaerksomheden lidt vest-
pa til den lille appellation Touraine-
Chenonceau? Her finder man Domaine
de La Rochette — en producent, der har
helt styr pa disciplinen Sauvignon Blanc.
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Domeenets Touraine-Chenonceaux Blanc
2017 er en ultra-charmerende vin. Et
veeld af hyldeblomst meder én allerede

i nsesen. De sma hvide blomster neer-
mest drysser ud af flasken, mens smagen
ogsa efterlader en felelse af ananas og
passionsfrugt pa tungen. Den der lidt
spidse, men laekre fornemmelse af syre
og friskhed. Oven i det, for druen over-
raskende, blgd fylde og moden frugt.
Det sidste viste sig at veere et decideret
clue i forhold til kompagniskabet med
stenbiderrognsserveringen, som bragte
bade salt, fedme og skarphed med sig.

Pludselig blev det vanskeligt at drikke
og spise. For hvordan ger man det, nar
man sidder med begge haender over
hovedet? Nogle gange er det bare
sveert at fa armene ned.



(=

: - Corpinnat Rosé
\

Brut Reserva Finca
Nadal de la Boadella
1 fl 147,-

6 1649,-
SPAR 237,-

DET ER VARD AT TAGE ARMENE
NED FOR AT ABNE VINEN TIL

TORSKEROGNEN ...

Igen er der tale om en outsider

— faktisk helt bogstaveligt, for pro-
ducenten Nadal har vinket farvel

til massebetegnelsen Cava og lavet
denne mousserende vin under navnet
Corpinnat. Navnet deekker over en
raeekke producenter i Penedés i Spa-
nien, der syntes, Cava var blevet en
lidt for stor, rodet pulje af vine med
meget varierende kvalitet. Under det
nye navn forpligter producenterne sig
blandt andet til 100 % skologi og kun
at anvende druer fra egne marker.
Det er et sympatisk projekt, og det er
vinen heldigvis ogsa.

En flot mousserende vin med en
umiskendelig duft og sart smag af
rede sommerbeer, iseer hindbeer, og

/ Vinskribent
Signe Wulff

en smuk, lysergd farve, der - hvis
man ma veere sa banal — star fantastisk
flot til den friske torskerogn. Men det
er ikke kun i farven, der bliver bygget
bro. Rognens delikate smag og fine
konsistens korresponderer fantastisk
godt med den neermest lidt cremede
vin, hvis balance mellem frisk syre og
en dejlig fylde er imponerende.

Selv om maetheden ger sit kedelige,
destruktive indtog, kunne man godt
have lyst til en mad mere. Som der var
én, der sagde til mig forleden: “Det
geelder om at spise sa meget rogn,

at man er helt lettet, nar seesonen er
slut.” Maske man bare skulle ga en
lang tur i skoven og lytte lidt til flag-
speetterne og habe pa, at den friske
luft giver appetit til mere rogn og vin?

Sofske[og& wed
um ble

holloandaise o]y
Piveent d’Espe/Q,e,tte/
forret eller Let frokost til &4 personer

INGREDIENSER

1 stk torskerognsbukser & ca.700-800 g
100 g salat gerne frisée eller red mizuna
2 hardkogte g

Piment d'Espelette

Eddike

Krydderier (laurbzerblade, fennikelfrg,
korianderfrg,

peberkorn)

Salt og peber

Skalottelag

HOLLANDAISE

250 g smar

3 a=ggeblommer

0,5 citron (saften derfra)
1 spsk fiskefond

1 smule salt

1 smule hvid peber

SADAN G@R DU

HOLLANDAISE

Klar smarret. Det geres ved at smelte det
langsomt og derpa skumme vallen af pa
toppen, inden det haeldes forsigtigt over i
en anden gryde, uden at bundfaldet kom-
mer med.

Pisk eeggeblommerne sammen med fiske-
fond over et vandbad til massen bliver lys
og skummende, og tilseet det klarede smer,
farst ganske lidt ad gangen, mens der
piskes, siden i en rolig strem. Smag til
med citronsaft, salt og hvid peber.

Anret den kogte torskerogn i 2 cm tykke
skiver pa salaten og riv de hardkogte
a&ggeblommer udover. Pynt med skefulde
af hollandaisen og afslut med Piment
d'Espelette, skalottelazg i tynde skiver og
friske urter.
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........................................................ Sesonens udva{gte

ARETS FORSTE FINE
ROSE

R,
v Fagekspert
Per Bach

Producent: Domaine Bagrau | Omrade: Provence, Frankrig

Pivfrisk Provence-rosé i smukke rosa nuancer, der er sa fine og sarte, at refleksionerne
naermest er gyldne. Pikante strejf af hindbeaer, ribs og fersken, som smelter
sammen med provencalske urter, pink grape og blomstrende paon. Mild

og frisk i samme mundfuld og samtidigt aromatisk og flot fokuseret.

Der passerer masser af rosévine forbi Legismoses
smagepanel. De fleste overlader vi til vores kolle-
gaer, hvis de skulle fa lyst, men der er ogsa vine,
som bare kommer lidt sent til den alt for korte dan-
ske hajsaeson for at servere lyseradt. Dem saetter
vi i "banken" og venter s& pa at en ny og frisk ar-
gang skal blive klar. Det er som regel i januar, at de
forskellige producenter begynder at sende deres
nye vine til bedemmelse og her er det altid spaen-
dende om de forskellige muligheder fra "banken"
holder niveau.

Det gjorde denne vin fra Domaine Bagrau,
som i sensommeren fremstod mild og
charmerende og nu kommer med hele
den nye argangs pivfriske vitalitet oveni.

Simpelthen en dejlig nyhed og et serigst
bud pa arets forste rosé!

Vi er lidt nord for Aix-en-Provence, hvor

Picasso og Hemingway engang hang ud.

Neermere bestemt i hgjlandet mellem

Chaine des Costes og Trevaresse, hvor

der stadig er flere lavendler end vinstok-

ke. Her udlever eegteparret Mireille og
Christian Bastard nu pa 15. ar deres drgm
om egen vingard. Christian startede i 1991

med frugter, grentsager og korn ligesom
de fleste andre traditionelle provencalske
landmeend, men samtidig med at Mireille
kom ind i billedet begyndte planerne om
en fuldsteendig omleegning til vinproduk-
tion at tage form. | 2005 fik parret de ned-
vendige kreditter og registrerede deres
feelles domaine, som fik navnet Bagrau.

Et fantasinavn sammensat af den fgrste
stavelse i deres efternavn og Mireilles pige-
navn.

({E——— t"
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De lagde fra land med bare 13 ha., men allerede i
2009 fik de mulighed for at kebe yderligere 30 ha.,
ogidag erder57 ha., som de nu sammen med deres
2 bern Johanna og Victor, der har valgt at deltage i
eventyret, veksler til omkring 350.000 flasker, hvoraf
de 90% fyldes med rosé.

Selve bygningerne er som mange andre gamle byg-
ninger i Provence delvis opfert at genbrugsmaterialer,
og Mireille kan blandt andet i den ene endevaeg
fremvise en gravsten af romersk oprindelse, hvor
inskriptionen forteeller, at en mand ved navn
Pomarus engang er blevet begravet et sted i
naerheden. Men installationerne er moderne
med termo-regulerede staltanke og en
reekke foranstaltninger, som skal reducere
iltens pavirkning fra drue til most til vin.

Konventionel produktion og maskinel hest af
druerne, som bliver befriet for alle stilke forud
for presningen, der foretages sa langsomt, at
mosten allerede rammer den gnskede helt
sarte rosa nuance, inden geeringen gar i
gang. Ingen malolaktisk geering og bare 4
maneders modning inden aftapningen pa
flaske.

Coteaux D'Aix en Provence

Rose, 2019, Domaine Bagrau
1 f1125,-

6 11 945,- SPAR 205,-
12 1 895, - SPAR 605,-



med grillet bred o

rosé i glasset synes der pludse

INGREDIENSER

2 kg pil-selv-rejer

30 g salt

10 g sukker

4 skiver ristet foccacia

3 citroner

Friske urter, dild, karvel mm.

CITRONMAYO

3 eeggeblommer

1 spsk dijonsennep

1 spsk eddike

2 1/2 spsk citronsaft

Skal af 1-2 gkologiske citroner
6 dl vindruekerneolie

1 tsk havsalt

friskkveernet peber

1-2 spsk koldt vand

ig ikke sa langt til sol og sommer.

SADAN G@R DU

Kom dine rejer i spil-kogende vand med lidt
dild, 1 citron samt salt og sukker. Kog vandet op
igen og tag derefter gryden af varmen og lad
rejerne treekke i vandet til de er kogt, det tager
ca. 10 minutter.

CITRONMAYO

inaise er en sand crowd-pleaser,

Pisk igen godti igennemig
sikre, at mayonnaise
en flot og homogen |
til med salt oggventu elt
straks mayonnaisen

Kom seggeblommerne i en stor skal med sen-

nep, lidt salt, peber og 1 spsk eddike ogplsk j




CHARDONNAY FOR FEINSCHMECKERE

....................... \

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Producent: Weingut Dautel | Omrade: Wiirttemberg, Tyskland

Christian Dautel har igen imponeret os og denne gang med en druesort,

som vi ikke sa ofte stader pa i Tyskland.

Allerede i 1988 plantede hans far, Ernst Dautel, Chardonnay
pa vingardens marker, og som sa meget andet Ernst gjorde,
var han ogsa her forud for sin tid. Der blev rystet pa hovedet
fra kollegerne, men i dag gleeder Christian sig over, at han
hvert ar kan hgste druer fra nogle af landets eldste Char-
donnay-stokke. At han samtidig har brugt en del af sin
leeretid hos Comte Lafon i Meursault ber fa selv de mest
indeedte purister til at spidse grer og lade paraderne falde.
Selv siger Christian, at hans Chardonnay S er et hans hjerte-
bern, og at druesorten har stor betydning for vingardens
identitet og arv.

Stokkene star delvist i markerne Schupen og Sonnenberg,
som er kendt for deres Gipskeuper-jordbund. Gipskeuper
er en sarlig jordformation, som iseer findes i det sydvestlige
Tyskland. Det bestar hovedsageligt af kalksten, ler og kridt,
og pH-veerdien er til den hgje side, hvilket fremmer syre i
druerne.

Christian har gradvist skruet ned for brugen af nye fade pa

Chardonnay -S-, og i 2017 var der ingen nye blandt de 300-
liters-fade, som vinen er geeret og lagret i. Den blev tappet
efter 12 maneder.

Tre dage i streg nad jeg Christian Dautels Chardonnay -S-
i den gravejrspraeegede begyndelse af 2020 til forskellige
retter, men alle gangene i samme mandlige selskab. Han
ned den heldigvis ogsa meget og brokkede sig ikke over
gentagelsen. P& 4. dagen skrev jeg et fanbrev til Christian,
og viderebragte min entusiasme og begejstring for denne
helt igennem smukke Chardonnay.

Jeg er stor fan af druesorten, og nyder den jeevnligt fra
mange af verdens afkroge. Jeg ma dog sige, at det er
leenge siden, jeg har drukket en Chardonnay, som ikke kom
fra Bourgogne, med sa stor nydelse. Szerligt gleeder jeg

mig over dens elegance og fokus, noget som alt for ofte

far vinmagere til at ryste i bukserne til en sddan grad, at de
alligevel beslutter sig for at bygge mere pa smagen i form af
fad og beermeomrering. Resultatet er, at finesserne og ikke
mindst mineraliteten, overdgves af “larmen”, og man star
med endnu en fed, kluntet udgave, som kunne veere lavet
hvor som helst i verden. Dautels raffinerede version rummer
samme selvbevidsthed som de bedste vine fra Bourgogne
og hviler smukt i sig selv.
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M Chardonnay -S-, 2017
Weingut Dautel
1 11 300,-

219500,- sPAR 100,-

Det er sa intelligent udfert, at den kalkede,
naermest salte mineralitet smyger sig mellem
toner af citrus og Nashi-paere samt en fnuglet

HARDONNAY

- Servér ved 10 °C.

Wiirttemberg har 11.000 ha.
vinmarker og er Tysklands 4. storste
vinregion. 75% af regionens vine
produceres af de 70 koorporativer i
omradet, og det er en af arsagerne til,
at vinene fra Wiirttemberg er mindre
kendte udenfor Tyskland end f.eks. vinene fra Mosel og
Rheingau. Wiirttemberg er samtidig den region i Tysk-
land, der har det hgjeste vinforbrug pr. indbygger,
faktisk dobbelt s& meget som resten af Tyskland.

WURTTEMBERG
TYSKLAND
[ )

bergring fra fadene og en silkeblad mundfalelse.

c/-‘\\“ NYHED [ C R i

Norsk med svampe,
sprod blomkad of
ho e

Opskrift till 4 personer

Servér Dautels friske og mineralske Chardonnay til
denne ret, hvor den hvide fisk far passende selskab af
smgarfed hollandaise og jordede noter fra svampe og
jordskok.

INGREDIENSER

1 kg torskeloin, uden skind
400 g blandede svampe
3-4 flotte blomkalsbuketter
3 jordskokker

500 ml neutral olie
Blandede urter

Salt

Peber

Smer

Olivenolie

HOLLANDAISE

250 g smer

3 eeggeblommer

0,5 citron (saften derfra)
1 spsk. fiskefond

1 smule salt

1 smule hvid peber

SADAN G@R DU
Del torskeloinen i 4 stykker & 250 g, placér dem i et ild-
fast fad og giv dem en gang olivenolie, salt og peber.

Teend din ovn pa 160 °C varmluft og bag torsken ca. 14 min.

Rens imens svampene ved at vaske eller barste dem
grundigt. Find en pande frem og rist svampene herpa
med timian og smer, salt og peber.

Riv blomkalsbuketterne til fine, tynde skiver pa et
mandolinjern som er indstillet pa det fineste du kan.
Tag derefter jordskokkerne som du har renset og riv
dem lige sa fint.

Tag en gryde og varm den neutrale olie op til 90 °C og

put jordskokker i lidt ad gangen og fritér til de er gyldne.

Lad jordskokkerne dryppe af pa fedtsugende papir.

HOLLANDAISE ;

Klar smearret. Det gores ved at smelte det langsomt og
derpa skumme vallen af pa toppen, inden det haeldes
forsigtigt over i en anden gryde, uden at bundfaldet
kommer med.

Pisk eeggeblommerne sammen med fiskefond over et
vandbad til massen bliver lys og skummende, hvorpa
det klarede smer tilszettes, forst ganske lidt ad gangen,
mens der piskes, siden i en rolig strem. Smag til med
citronsaft, salt og hvid peber.

Anret torsken pa tallerken med svampe, blomkal og
jordskokker pa toppen, en skefuld hollandaise og
afslutningsvis frisk grenne urter til pynt.

1



FRISK OG FRUGTIG
PINOT NOIRTILFISK ¥ i

Producent: Giesen Wines
Omrade: Marlborough, New Zealand

Den tyske brodretrio Alex, Theo og Marcel var tidligt
pa feerde efter New Zealandske standarder, da de i
1981 etablerede Giesen Wines i Marlborough.

Regionen var dengang en skygge af nutidens status som landets storste og mest
kendte vinregion, og det vil veere rimeligt at sige, at Giesen med sin eksport til nu
mere end 40 lande har veeret med til at udbrede kendskabet til det lille vinland
down under. Det unikke klima og den gennemgaende kglighed, der praeger vinene,
har skabt en bred fanskare verden over, szrligt for Sauvignon Blanc-druen, men i
stigende grad ogsa Pinot Noir.

Giesen Estates Pinot Noir kommer fra subregionen Wairau Valley, hvor frugt

fra Giesens yngre parceller hgstes fra. Mosten far lov at treekke friske frugt-
aromaer fra skallerne i ca. 10 dage forud for geeringen, som efterfelges af 10
maneders lagring pa fade, heraf 8% nye. Resultatet er en frugtdomineret vin i
med Marlboroughs typiske potpourri af rede baer som jordbaer, moreller og EEE
ribs samt underliggende toner af fyrrenale og skovbund. Friskheden er udtalt
og i kombination med druens naturlige lave indhold af tanniner, er der tale

om en glimrende redvin til fisk.

Komponeres retten derefter med garniture, som harmonerer med rgdvin,
kan fiskeretter og redvin veere et herligt match. Gode ravarer er f.eks. lag,
svampe, rodfrugter, de fleste typer kél, bacon/skinke og ost. Steges eller
bages fisken, giver det som oftest ogsa et bedre resultat med rgdvin end
hvis fisken er pocheret eller blot rasaltet.

Servér vinen ved 14-15° C.
-> Marlborough Estate Pinot Noir, 2018,

Giesen Wines
1l 178,-

611 750,- SPAR 318,-

MARLEOROUGH

PINOT NOIR

Giesen Estate midt i New Zealands vilde natur.



R7 e pa kuller
wmeed maaxinesede Yosen-
kol o]y salte wmoundlex

Opykrbfb tl 4 persover

Brandade er en, for mange, overset fiskeret, og det er
egentligt en skam. Den cremede kartoffelret med salt
fisk, som har sin oprindelse i Nimes i Sydfrankrig, med
masser af krydderier og fedme fra smor og olie, smager
afsindigt godt i selskab med et glas veltempereret Pinot
Noir. | denne opskrift far brandaden modspil af syrlige,
marinerede rosenkal. Den ofte udskaeldte kal fortjener i
dén grad en revival, og med dem korrekte behandling vil du
opleve rosenkalens sprade struktur og lette bitterhed som
en ren forngijelse.

INGREDIENSER
BRANDADE
200 g kullerfilet

: ROSENKAL
: 400 g rosenkal

400 g skreellede kartofler
2 kviste timian
2 kviste rosmarin

S 1 tsk dijonsennep
: 1/2 dl hvidvinseddike
: 2 1/2 dl olivenolie

2 laurbeerblade

5 enebaer

2 grofthakkede skalottelag
2 fed grofthakkede hvidlag
4 dl sedmeelk

1 tepose, kaffefilter eller et
stykke gazebind

50 g smer

1 dl olivenolie

Salt og friskkvaernet peber

: Revet skal af 1 gkologisk citron
: 1 skalottelag
: Salt og friskkveernet peber

. SALTE MANDLER

: 200 g mandler, gerne Valencia
: 2dlvand

: 1 tsk groft salt

SADAN G@R DU

BRANDADE: Drys fisken med salt og lad den treekke pa kol
i min. 2 timer, men gerne natten over. Skyl fisken i iskoldt
vand og dup den ter med kekkenrulle. Skeer fisk og kartofler
i grove stykker. Leeg timian, rosmarin, laurbaerblade og
enebeer i en tepose og sner den sammen. Kog alle ingre-
dienser, dog ikke smgar og olie, i en tykbundet gryde med
lag i ca. 20 minutter, til de er mare. Rer af og til i gryden.
Tag teposen op og tilseet smar og olie og purér massen
jeevn med et piskeris. Smag til med salt og peber.

ROSENKAL: Skeer bunden af rosenkalene og pil bladene
af. Skeer igen bunden af, nar det ikke er muligt at fa fat i
bladene og fortszet, indtil kun hjertet er tilbage. Blancher
hjerter og blade i letsaltet vand og kom dem derefter
direkte over i en skal med isvand. Bland sennep, eddike,
olie og citronskal til marinade i en skal. Pil skalottelzget og
skeer det i papirstynde ringe og mariner det i marinaden i
10 minutter. Dup forsigtigt rosenkalene terre med kekken-
rulle og vend dem sammen med skalottelaget. Smag til
med salt og peber.

SALTE MANDLER: Kom alle ingredienserne i en gryde
og bring vandet i kog. Lad vandet koge helt veek og leeg
mandlerne i et ildfast fad, som stilles i en 150 grader varm
ovn. Bag mandlerne i ca. 30 minutter. Tag dem ud af ovnen
og lad dem kgle af.

Servér brandaden varm i et fad eller en dyb tallerken med
marinerede rosenkal og salte mandler ovenpa.
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YACON-VILLAGE

HVID BOURGOGNE
& CASARSALAT

v Fagekspert

Per Bach

Producent: Maison Jaffelin | Omrade: Bourgogne, Frankrig

Saftig Legismose kylling, den karakteristiske dressing (hjemmelavet, naturligvis), ravarer af hgjeste
kvalitet og Macon Villages fra Maison Jaffelin i glasset — sveerere behgver det ikke at veere!
| en tid, hvor priserne pa Bourgogne kun bevager sig i en retning, kan det vaere en god idé at
skele lidt til alternativer til vinene fra de forgyldte skraninger og pa tide at opsege producenter,
som ikke funderer hele deres forretning pa frugten fra de mest prestigigse vinmarker.

Her er Macon og Maison Jaffelin en god
kombination. Dels fordi Macon leenge har
vaeret en befriende ventil for det overop-
hedede Céte D'Or, dels fordi Jaffelin lige
sa leenge har fart bevis for, at forskellen
mellem "stort" og "smat" ofte reduceres,
nar fgrst vinene skaenkes i glassene.

' Macon Villages, 2017

Maison Jaffelin
1 fl 148,-

6 1650,- SPAR 238,-

Maison Jaffelin er en 100% négoce-
virksomhed, og vinen her er sdledes

| blevet til i et samarbejde med et af de
fine kooperativer i Macon. Marinette
Garnier, der er Jaffelins unge vinmager,
er med til at beslutte hvilke parceller, der
skal levere frugten, og senere, nar den
endelige cuvée skal sammenstikkes, kom-
mer hun forbi og fastleegger vinens profil.

< DE BOURGOGNE

MARINETTE
GARNIER

En af de unge stjerner
i Bourgogne

Det var lidt af et sats, da
Maison Jaffelin i foraret 2011
tilbgd den unge Marinette
Garnier jobbet som vinmager.
Hun havde pa fa ar gjort det
sa godt hos Méo-Camuzet,

at hun var ved at blive "Talk of the Town" i Beaune, og da
Jaffelin samtidig treengte til et ungt ansigt, som kunne
profilere den transformation, som vingarden var midt i, tog
de chancen.

Marinette har i sine farste ar tilbragt mange timer sammen
med de snesevis af sma vinavlere, som kultiverer de 8 ha.,
som Jaffelins bedste vine er funderet pa. Resultatet er, at
druematerialet aldrig har veeret bedre end nu, og kombineret
med hendes fine fornemmelse for balancen mellem frugt og
fad er resultaterne ikke udeblevet.

Jaffelins satsning har séledes vist sig at baere frugt og i disse
dage, hvor Marinette Garnier gar og smager pa de 15-18

Der er tale om handhestede druer primeert fra landsbyerne
Viré og Clessé, som sorteres forud for presningen. Herefter
far den fritlebende most lov til at seette sig inden geeringen

cuvées, som blev resultatet af hendes 9. hast, kan hun fryde
sig over, at respekten for Jaffelin er ved at vende tilbage,
og at de internationale anmeldere er begyndt at stemme

14 |

i rustfrit stal og den efterfelgende modning i 8 maneder
frem mod aftapningen pa flaske.

En mild, neermest afdeempet vin, som viser, at en Char-
donnay sagtens kan veere et interessant bekendtskab
uden massiv fadlagring. Ferskner, flere eebler og endnu
flere aebleblomster i duften bliver fulgt op af blid fylde
og behagelig friskhed i munden og samler sig til et ud-
tryk, der maske ikke er epokegerende, men til gengeeld
bredt appellerende.

derklokker. Oprindeligt ville hun have vaeret en "naese”
i parfumeindustrien, men hun endte med neese for fine
Bourgogner.

"Winemaker Marinette Garnier has worked
wonders at Maison Jaffelin since she took over
the winemaking duties here several years ago,
and this is now one of the very best addressed
in all of the Céte d’Or for valued-priced red
and white Burgundies"

- John Gilman i Wiew from the Cellar #74
April 2018
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SADAN G@R DU

RUGBR@DSCHIPS

Skeer rugbredet i sa tynde skiver, som du kan.

Fordel rugbrgdskiverne pa en bageplade med bagepapir.
De skal ligge i ét lag, sa brug eventuelt flere bageplader.
Dryp olivenolie pa rugbradskiverne og derefter salt.

Seet bagepladen i en forvarmet ovn ved 200 °C og bag rugbreds-
chipsene i 10-12 minutter.

SYLTEDE RODLOG

Kog en syltelage af sukker, vand, eddike og krydderier og tag den af
varmen nar sukkeret er oplgst. Leeg legene i bade i et glas eller en
skal af passende starrelse, og heeld syltelagen over. Lad det traekke,
minimum 20 minutter, og derefter kan du opbevare lzgene pa kal.

CASARDRESSING

Kom alt undtagen olien i blenderen og ker. Tilseet olien lidt efter
lidt. Hvis dressingen bliver for tyk, kan den fortyndes med lidt vand.
Smag til med salt og peber.

Bland de forskellige salater i en stor skal med skiver af agurk, hvor
du har fiernet den vade midte med en teske. Bland dressingen godt i
salatblandingen og anret pa et stort fad med plukket kylling, syltede
redleg, flager af parmesan, friske urter og sprade rugbredschips pa
toppen.

!
- Ceesaxsolat

Opskrift td 4 persoves

Mange tror fejlagtigt, at caesarsalaten er opkaldt ef-
ter den romerske kejser, men faktisk er historien en
ganske anden. Salaten er skabt af en entreprenant,
italiensk immigrant, Caesar Cardini, som kom til USA
under Forste Verdenskrig. Pa sit hotel pa den mexi-
canske side af den amerikanske graense serverede
Cardini italiensk mad og alkoholiske drikkevarer,
som man grundet datidens spiritusforbud ikke kunne
kgbe i USA. Cardinis hotel var overvaeldende popu-
leert, og en aften var kekkenet stort set lgbet tor for
révarer, sa kokkene matte sammenszette en ret ud
fra spisekammerets ‘rester’. Med salat, brgd, parme-
san, &g, olivenolie og citron blev caesarsalaten skabt
og er nu gaet hen og blevet en sand klassiker.

INGREDIENSER

3-4 stk hjertesalat eller romainesalat

200 g mizuna-salat.

1 agurk

Lagismose kylling, plukket ked fra en hel kylling eller
to brystfileter skaret i tynde skriver

50 g parmesan

Salt og peber

Urter

SYLTEDE RODLGG : CASARDRESSING

2 dl sukker : 2 dl neutral olie

2 dl vand 2 fed hvidlag

2 dl eddike : 2 pasteuriserede seggeblommer
2 radlog ¢ 3-4 ansjosfileter i olie
Laurbeerblade : 1 spsk sherryvinaigre

Peberkorn 1 sjat Worcester-sauce

: 2 spsk revet parmesan
RUGBR@DSCHIPS 1 smule salt og peber
Rugbred, som ikke
er skiveskaret
Olivenolie
Havsalt




SMUT EN TUR TIL PIEMONTE
UDENFOR SASONEN

Der er dejligt i Piemonte, ogsa i marts, hvor skyerne nogle gange kommer

helt ned pa jorden og forvandler alt og alle til fugtig tristesse. For det drejer

sig sjeeldent om mere end et par timer, for udsigten vender tilbage og de nggne
vinstokke i brunt og sort, som maske er ved at blive spaendt op til saftstigningen,
igen fylder horisonten.

At spadsere i det dunkle i vinmarkerne mellem La Morra og Barolo og pludselig opleve for-
vandlingen, nar tagen letter, er et minde for livet. Og selvom der naesten ikke er nogen turister,

er der stadig masser af liv og uanede muligheder for at opleve de lokales mad og vingleede.
Saledes er der alle dage fyldt paent op pa de gode restauranter, og efter en frisk tur oppe
blandt vinstokkene er det altid en lise at treede ind ad deren og meerke varmen fra de abne

er og fornemme duftene fra kekkenerne. Prov f.eks.:

OSTERIA TASTE, PA TOPPEN
AF BARBARESCO

Relativt nyabnet restaurant i en villa pa
en bakketop med vidunderlig udsigt
ned over Angelo Gaja’'s bergmteste
vinmarker og ud mod Barbaresco i det
fierne. Renoveret fra kvist til keelder af
det unge par Stefano og Beatrice, som
ogsa tager imod. Fantastisk geestfrihed
og en menu, man ikke skal tage for
bogstaveligt. Der er altid lige kommet
nogle friske ravarer, hvorefter maltidet
udvikler sig i dialog med geesten. Fokus
pa de lokale vine sa man fra terrassen
kan f& udpeget de forskellige vinmarker.

www.osteriataste.it
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RISTORANTE BOVIO;
INSTITUTION | LA MORRA .

Alessandra og Marco fra den bergmte
Ristorante Belvedere oppe-pa toppen
La Morra er flyttet et par hdrnélesving
nedenfor byen og fortsaetter nu Bovio-
familiens stolte traditioner for veertskab.
Traditionelle piemontesiske egnsretter
med en twist. Fantastisk vinkort, hvor
det er muligt at smage de fleste vine

i adskille argange eller veelge mellem
forskellige producenters fortolkninger
af Nebbiolo fra de samme bergmte
vinmarker. Bare fra Piemonte er der
flere end 1.000 vine.

www.ristorantebovio.it

OSTERIA DEL BOCCONDIVINO,
SLOW FOOD-BEVAGELSENS
VUGGE | BRA

Tarot-kollektivet har i mere end 35 ar
befolket denne perle i hjertet af ostebyen
Bra med spreelske kokke og sublime
veerter. Boccondivino ligger pa forste-
salen i samme gard, som ogsa huser ho-
vedkvarteret for Slow-Food beveegelsen
og kaldes da ogsé Slow-Foéd's kantine
af de lokale. Lige nu er det Vladimir og
Manuel, der tryller med de traditionelle
egnsretter, mens deres venner Monica
og Fulvio tager imod. Speendende vin-
kort med fokus pa de mindre producen-
ter, der popper op.

www.osteriadellarco.it
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KYS VINTERENS MQRKE o
ALVORSTUNGE VINE FARVEL ¥, i

Producenter: Villa Giada, Fennochio og Pelassa | Omrade: Piemonte, Italien

Vinteren, eller det der efterhanden vel bare er den =% Barolo, 2015
gra og vade tid, gar pa heald, og lige om lidt over- 7 Pelassa

haler de lyse timer de merke, og det er ikke bare = 11l 299,-
havemgblerne vi skal finde frem nar vi igen skifter '

til sommertid. Vi skal ogsa i den grad have fat i de 3fl 750,' SPAR 147,-

friske og gastronomiske vine. ._
Fra et hjgrne i Cantine Castello di Verduno -+~

| vinterhalvaret er der mange der slukker for de lysergde vine, producerer Pelassa-bradrene denne stadig. ; '

skruer ned for de hvide og skruer op for de rede. Iszer de | mere overbevisende Barolo, der.overvejende - -

kraftige og tunge ra@dvine med lavt syreindhold og mange it er modnet i store slovenske egefade og derfor - -

gange en restsgdme pa bade 5, 10 og 15 gram pr. liter har kommer i et udtryk, som de fleste vil kalde ‘old™” '

faet vind i sejlene, og det hele bliver forsteerket af, at super- " gl school'. Der er ikke gjorts A :

markederne i de mgrke maneder diskret justerer, det de

viser pa hylderne. Det er bare sadan det er blevet, og det | = ant >

er lidt tosset, da der ikke er mange retter i det salte kokken, '-‘ € le parfume

der bliver laftet af smasede gumpetunge vine, der maske ne fru : w

ger sig allerbedst med en isterning eller to efter eftermaltidet. S. . N Ly
Mens vi venter p, at det for alvor lysner, vil vi gerne flage

s ’ffare:c p%ruer,_sorp kran Il(::'\{gr"e'khfﬁg_lag'lsaf_ﬂge..vine&’i g TES

. ﬂs’éﬁ{iﬂfg mmer med en syre, som ger dem bade laeskende
og befordrende sammen med jte serveringer. Det

w

-’ NYHED
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"NAAAAJJJ, DU SERVERER

MEYER-NAKEL?"

Producent: Meyer-Nékel | Omrade: Ahr, Tyskland

Udbruddet kom fra Arne Ronold, Skandinaviens
forste Master of Wine, da han for ca. 10 ar siden sad
under en af hveelvingerne i Vingaardstraede. Han
skulle lave en anmeldelse til det norske magasin,
Vinforum og var bade glad og overrasket over, at
den lille eksklusive producent fra Ahr-dalen havde
fundet vej til en kebenhavnsk middelalderkzelder.

Pa det tidspunkt handlede tysk vin i Danmark om Riesling,
og de feerreste havde endnu set potentialet i Spatburgunder
eller Pinot Noir, som druen kendes bedst som. Arne Ronold
var med sin imponerende viden og store bergringsflade
selvfalgelig leengder foran, og det bekreeftede mig i mit
noget avantgarde vinvalg pa vinmenuen. Jeg husker stadig
retten. Karamelliseret endivie med spraengte og stegte
kalvebrisler og en skummende endiviesuppe. Meyer-Nékels
vine var kommet for at blive pa mit vinkort pa Kong Hans.

| efteraret 2019 kom det mig for gre, at Meyer-Nakel ikke
lzengere var repraesenteret i Danmark. Den tidligere leveran-
der havde ophert sin forretning, og fra hestens egen mule
forled det, at de ikke havde en ny importer. Det fik mig fluks
til at skrive til Meike Nakel, som flere gange havde beszgt
mig pa Kong Hans sammen med sin gode veninde, Therese
Breuer fra vingarden Georg Breuer i Rheingau. Begge stod
de dengang klar i kulissen til at overtage fra deres feedre,
som klogt forberedte dem pa opgaven ved at sende dem
rundt i verden og mede dem, der seelger deres vin.

Meike, som nu er ved roret sammen med sgsteren Dorte,
var positivt stemt for et samarbejde med os, og vi smagte os
igennem en solid del af portfolien i smagepanelet. Det var
en forrygende gensyn og en bekreeftelse pa, at de to sostre
har formaet at fastholde det tarnhgje niveau. Meyer-Nakel er
stadig en af de fornemste producenter af Spatburgunder, og
alle, der har faet gjnene op for druens potentiale i Tyskland
ber unde sig selv at smage.

RODVINSMAGIKEREN — WERNER NAKEL

Werner Nakel, Dérte og Meikes far, var manden, der

i 1980’erne bragte Ahr-vinene til et nyt niveau. | tiden
op til var en vin fra Ahr lys, neermest rosé-farvet og
typisk med en betragtelig maengde restsedme. Werner
eksperimenterede med leengere maceration og fadlag-
ring, og han troede pa, at vinene godt kunne fremsta
balancerede uden hjelp fra sukker. Han vandt sin farste
af mange praemier for sine redvine i 1989, og det fik et
betragteligt antal producenter i Ahr til at skifte retning.
Werner omtales af prominente tyske vinmedier som en
"redvinsmagiker”, og han har arbejdet som konsulent
for vinproducenter i adskillige lande.

Ahr-dalen er opkaldt efter floden Ahr, som er en biflod til
Rhinen. Vindyrkningsomréadet i dalen streekker sig ca. 24 km
fra Altenahr i vest til Ehlingen i @st, og det er et af Tysklands
nordligst beliggende. Det seerlige klima i den smalle dal,
forsteerket af de stejle skreenter ned mod floden og beskyt-
telsen fra de neerliggende Eifel-bjerge, gor det alligevel til
en region primeert for redvin, hele 83%. Vindyrkningsarealet
er pa 561 ha., og Ahr er dermed en af Tysklands mindste
vinregioner. | den @stlige del af regionen er jordbunden dyb
og rig pa less, mens den vestlige del er ret stenet med ler
af vulkansk oprindelse samt indslag af skiffer.

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg



' Meike og Dérte Nakel, som er ved roret i famillievirksomheden.
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Historiem om en t(¢ﬂ:e2/g\ri/3: :

TARTUFI
[IM

NYHED

Midt i stevlelandet ligger Umbrien,
gronne hjerte. Landskabet minder ¢
toscanske, men forekommer langt
rert. | den middelalderske by Pietr
den nordlige del af regionen gar de
troffel-producent og manden bag Te
my, Hr. Cecchini, pa treffeljagt. Det
ubergrte omrade og store gkosysten PASTA ALLUOVO CON
Pietralunga fordrer vaeksten af nogle e

EGG PASTA WITH BI
bedste traffelarter.
Som barn gik Hr. Cecchini pa treffeljagt sa
sin bedstefar og grisen Jimmy, der har lag
virksomheden. Jimmy var iseer god til at fi
trafler og sommertrafler, men da Jimmy ik
er iblandt os, har Hr. Cecchini sggt nye trg
fundet ud af, at en hund er nemmere at tr;

gris...

Nar bade hund og Hr. Cecchini har fundet
trefler — og det kan sagtens tage mange t
troflerne er sveere at opstove — tages de
til produktion af eksklusive delikatesser. He
fantasien, der seetter graenser for, hvad H
formar at producere med den aromatiske
jordiske svamp; alt fra treffelolie og -smer til tr;affel-
tapenade, -pasta og -polenta, sagar kan du finde
honning med trgffel blandt udvalget.

.
.
ﬂ Du finder en lang raekke produkter fra Tartufi Jimmy'i® -~
butikken p Nordre Toldbod. Eksempelvis.creme af hvid
troffel og Parmigano Reggiano, som du bl
i al dente-kogt pasta, og dermed far det maske mest
velsmagende og letteste maltid, du kan forestille dig.
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PASTA ALLUOVO CON TARTUFO NERO
PASTA ALLUOVO CON TARTUFO BIANCO

EGG PASTA WITH BLACK TRUFFLE
i RO EGG PASTA WITH WHITE TRUFFLE
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Opskrift td 4 pexsoves

INGREDIENSER
2 pk. gnocchi med troffel fra Tartufi Jimmy
100 g smeor

40 g salvie ’ =
8 g frisk treffel ;

SADAN G@R DU
Smelt smarret ved lav varme i en lille kasserolle, og
brun det godt af.

Kog gnocchi i en stor gryde med godt saltet vand.
Kog dem af et par omgange. De er feerdige, nar
de kommer op til overfladen.

Tag gnocchi op af gryden med en si og vend
den med det brunede smear. Anret med frisk
salvie og tynde skiver frisk traffel.

Tartufi Jimmy
Normalpris pr. pk 59,-

8l 1pk44,25 SPAR 25%



RANK OG SAFTIG NEBBIOLO-FRUGT &
FRA VALTELLINA Per Bach

Producent: Rivetti & Lauro | Omrade: Lombardiet, Italien

"Flot 4ben naese, osende af lys nebbiolo-frugt
suppleret med et dryp blommet merlot. Et par ar
pa bagen har gjort denne drikkemodne vin godt,

; . VINS EXTREMES DA EROICI PRODUTTORI
selv om nebbioloens garvesyre stadig er markant.

| 1987 stiftedes "Centro di Ricerca, Studi, Salvaguardia,

Fornuftig pris." Coordinamento e Valorizzazione per la Viticoltura Montana"
- Soren Frank i Berlingske Tidende - i daglig omtale CERVIM ~i et forseg pa at veerne om de
September 2019 heroiske italienske producenter, som stadig producerede

vine under ekstreme vilkar (Laes: Hojt oppe pa stejle skraninger
og/eller i sveert fremkommelige omrader).
Denne Rosso Cormelo 2014 kommer fra terrasserne mellem

Retiche og Sondrio, som Leonardo da Vinci allerede i 1514 CERVIM kom pa et tidspunkt, hvor industrialisering flyttede
noterede "giver os magtfulde vine i ly af de hgje skreem- titusinder af ha. med vinstokke ned pa de flade sletter, hvor
mende bjerge” (valle circundata d'alti e terribili monti, fa der kunne plantes, sa den ekspanderende maskinpark kunne
vini potenti assai). Det er den unge vinmager Emanuele komme til med henblik pa masseproduktion.

Urbani, der star bag vinen, og hun drister sig til at smide lidt

Merlot efter sine Nebbiolo-druer og mister dermed retten Valtellina var mod slutningen af 1800-tallet et epicenter for
til at skrive navnet pa det lille DOCG-distrikt "Valgella" vinproduktion i Italien med over 6.000 ha. tilplantet med vin-
pa etiketten. Emanuele forklarer, at en Valgella under alle stokke — heraf 1.700 p3 stejle terrasser. Siden 2. Verdenskrig
omsteendigheder ville veere rettet mod en sneever kreds af er vinstokkene pé terrasserne imidlertid systematisk blevet
connaisseurs, og at Rivetti & Lauro med Cormelo sigter erstattet af frugttraeer, og nede i dalen har urbaniseringen
noget bredere og gerne vil ramme nogle af dem, som gradvist taget over saledes, at der omkring artusindskiftet
endnu ikke er helt klar til at veere alene sammen med var under 1.000 ha med vinstokke tilbage. e

Valtellinas sarte ferstedame.
| dag er udviklingen om ikke vendt sa stabiliseret og en op-

B Om det er den forbudte Merlot-drue eller 18 gorelse fra CERVIM viser, at der ved udgangen af 2017 var

B maneder pa 3.000 liters franske og amerikanske 950 ha., som opfyldte kriterierne for at kunne levere frugt
fade skal veere usagt, men resultat er over- til Vins Extrémes. Rivetti & Lauro tilherer en ny generation, 7
bevisende. Der er herlig aroma af jordbeer, som har veeret med til at vende udviklingen. De tilhgrer med g
sgde blommer, hybenroser og vanilje og en fin andre ord de heroiske producenter, som skaber ekstreme ‘

undersplllet saftighed, som far ordet elegance vine.

til at Ilgge lige for. Stadlg forfriskende, men

A Cormelo IGT Terrazze gl ¥
‘Retiche di Sondrlo,' 2014
Rivefti & Lauro i x
1 fl 167,- '

2 ﬁl 300 - SPAR 34 :
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Det pevfekte wwv{v
DANSK OSTEH/
GOD VIN VALG

Slip vinene lgs og server ikke bare r
Mange oste, serligt de faste, kan |
made fremhaver ostenes kvalite

DVZARK OG
ED OMHU

gsa hvid og rosévin til ostebordet.
lere vintyper, som pa hver deres

DET PERFEKTE MATCH
Vil du have den komplette smagsoplevelse, Iafter vores sommelier
Thilde Maarbjerg slaret for preecis, hvilke vine du med fordel
kan nyde til hvilke oste. Fa guiden til oste- og vin-match pa
logismose.dk/netto/ost-og-marmelade
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Vores kokke har i samarbejde med passionerede mejerister
fremstillet en reekke gode danske handveaerksoste. Ostene er
udviklet efter stolte danske mejeritraditioner med fokus pa
smag, holdning og handveerk. | vores ostesortiment i Netto
kan du desuden finde den legendariske fynske rygeost, fransk
brie, vores karakteristiske bla ost samt skeereoste for enhver
smag.

Ligeledes har vores sommelier i samarbejde med dygtige
franske producenter skabt en unik vinserie og szrligt udvalgt
en raekke vine til Nettos kunder. Vores vinserie No. 01 er skabt
med fokus pa autentisk fransk smag og nydes szerligt godt til
ostebordet!

0 Husk altid at tage ostene ud af koleskabet en halv time ‘ KNAS
for servering. Fast komzalksost med krystaller og
en dyb smag af nadder.

LET KNAS
ost med fine krystaller og
g af ristede mandler.

RGDKIT
redkit med fyldig og
smag af flade.

FIND PRODUKTERNE | NETTO OVER HELE LANDET | 25



POLYNESISKE
GULDKORN

Lige sa velaromatisk god vanilje kan veere, lige sa kostelig er den eksotiske ravare
de senere ar blevet. | dag er vanilje det naest-dyreste krydderi, kun overgaet af
safran. Orkaner og ringe bestgvningen af vaniljeblomsten har medfert et ringe ud-
bud af den gode vanilje og prisen derpa har derfor taget en heftig tur opad. | dag
er ravaren sa efterspurgt og kostbar, at nogle vaniljebgnder sagar stempler deres
benner for at sikre sig mod tyveri.

| dag kommer de fleste vaniljesteenger fra Madagaskar, Tahiti og Indonesien. Men det balsamiske krydderi
stammer oprindeligt fra Mexico, hvor mayaerne og aztekerne brugte det sadlige krydderi i deres kakao.
Med spaniernes invasion i slutningen af 1400-tallet, blev krydderiet bragt til Europa. Ogsa her blev den
forst brugt i varm kakao, fer det fandt indpas i desserter og bagveerk.

De forskellige steder pa kloden, hvor vaniljen gror, medfarer forskellige typer af vanilje.
Bourbonvanilje er den aflange og forholdsvis tynde og terre vaniljestang, der iseer gror pa
Madagaskar og som, der produceres mest af. Duften og smagen er sgd og eksotisk med
noter af tree og sveske, og det overordnede indtryk forekommer relativt parfumeret.

Den polynesiske vaniljestang — ogsa kaldet Tahiti-vanilje — er derimod kortere, tykkere,
bledere og mere saftig end Bourbon. Polynesisk vanilje produceres pa Tahiti og

den er langt mere blomsteragtig med undertoner af marcipan og frugt.

Skal vanilje veere det baerende smag, skal du unde dig selv at bruge
den polynesiske vanilje!

26 |



Chefkonditor
Nynne Vedel Dyhrberg
|

.

polynesiske

vaniljesteenger i
butikken pa

. Nordre Toldbod

til 160,- pr. stk.

ER VANILJE DEN BZRENDE SMAG | DIN DESSERT,
SKAL DU UNDE DIG SELV AT BRUGE DEN
POLYNESISKE VANILJE

Nok er den polynesiske dyrere end Bourbon, men i alt fra hjemmelavet
vaniljeis, racreme og rislamande til creme brilée og ikke mindst hjemme-

lavet koldskal vil du med den polynesiske af slagsen gleede dine sanser og
na nye gastronomiske hgjder.

| konditoriet pa Nordre Toldbod laver Nynne, vores konditor, Othello-
lagkager og créme brilées hele marts maned, sa du har noget nemt og
samtidig ekstravagant at servere for dine middagsgaester — og vi ter godt
love dig, at der hos Nynne aldrig bliver sparet pa den polynesiske vanilje!

Om du er til sma eller store, lette eller mere udfordrende
desserter med vanilje, sa far du opskrifterne pa bade
creme brilée eller Othello-lagkage med masser af vanilje
pa loegismose.dk/opskrifter

K@B PRODUKTERNE HER: NORDRE TOLDBOD 16 | 27




PASKE/ZEG,

DER GIVER KAMP
TIL STREGEN

Tid til paskeaeg — bade dem som paskeharen
leegger samt dem, som vi forzerer vk eller
nyder sammen.

Paskemorgen vagner mange op til den store gleede,
at paskeharen har veeret forbi. Alle mand skal ud

i haven pa jagt efter de &g, som paskeharen har
gemt. Nogle slags paskeseg er mere attraktive at fa
fingrene i end andre. Hvis paskeharen har veeret lidt
ekstravagant og maske lagt lakridseeg fra Lakrids by
Bilow eller chokoladeaeg fra Summerbird, sa skal der
nok blive kamp til stregen.

K

I_:_\"\_J;an”{. ?[‘hd

reR HUMNT

Paske er nu mere end jagt efter paskeaeg. Det er tid
for paskefrokoster og rolige dage i sommerhuset.
Begge momenter kraever sgde sager; gourmet-
vingummier fra Wally & Whiz savel som chokolade
fra den danske chokoladeverdensmester, Friis-Holm.
Alle produkter kommer i smuk indpakning, sa du
ikke skal putte meget mere end et band om pakken
eller vedlaegge en lille vintergaek.

|
N

_ FIND
~ det fulde sortiment
. af sede paske-sager
. i butikken pa Nordre
*  Toldbod eller pa

legismose.dk
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EKSKLUSIVT SAMARBEJDE
MELLEM FRIIS-HOLM OG
LAGISMOSE

Arets paskeaesker, 8 eller 18 stk.

GISMG
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‘f%\l Fyldt paskechokolade fra Friis-Holm
X Ze'getl

pr. pk 120,-

Nyd 2 af hver af felgende varianter:
- Blommeportvin — Mark chokoladeskal med marcipan,
blomme og Tawny-portvin

- Appelsinmarcipan i hvid chokoladeskal

- Tempel-te — Hvid chokoladeganache med tempel-te
i meelkechokoladeskal

- Hindbeer — Hindbzergele i merk chokoladeskal

@ Fyldt paskechokolade fra Friis-Holm
2 - 18 stk.

pr. pk 250,-

Nyd 3 af hver af ovenstaende + de falgende
ekstra-varianter:

- Romtraffel — Mark chokoladeskal med romganache

- Slaengin — Slaengin-creme i merk chokoladeskal

| 29




.
EXCEPTIONEL VERTIKALKASSE FRA PONTET-CANET

- ET AF TIDENS MEST HYPEDE VINSLOTTE

Producent: Chateau Pontet-Canet | Omrade: Pauillac, Frankrig

Smuk traekasse med 6 argange pa stribe af vinen, som indimellem overstraler Lafite-Rothschild,
Mouton-Rothschild og Latour. Et samlerobjekt, en eksklusiv gave til et familiemedlem eller

en ven, hvis hjerte banker for Bordeaux og uanset hvad et vidunderligt udgangspunkt for en
vertikal-smagning pa allerhgjeste niveau. Den specialdesignet traekasse indeholder 1 flaske af
hver af argangene 2008, 2009, 2010, 2011, 2012, 2013. Altsa vine fra den 4. til den 9. argang
i det biodynamiske regime, som fa traditionalister troede pa i starten, men som n
betragtes som den mest forunderlige transformation i Bordeaux i ge

Vinene tilhgrer i deres respektive argange de bed:
hele Bordeaux. Blandt andet har 2009 og 2010-argar
taget de magiske 100 point i The Wine Advocate fra savel
Perrotti-Brown som Robert M. Parker, Jr. himself, hvilket i h
var medvirkende til, at kollegaerne pludselig fandt respekte
de biodynamiske produktionsmetoder pa slottet frem.

En vertikal stribe pa 6 vil altid byde pa variation, og pa Pontet-
Canet er variationen sterre end mange andre steder, hvilket ikke

ger denne smagekasse mindre interessant. P4 Pontet-Canet =~
insisterer man pa, at Le Grand Vin skal afspejle den diversitet, som™
argangene bringer, og fordi man opererer med nultolerance over
for enhver form for hokuspokus i keelderen og samtidigt i stadig
hejere grad prioriterer frugt frem for fad, bliver vinene en forun-
derlig spejling af de ofte barske vilkar i det kystneere distrikt.

Alle vinene springer let op over de 90 point hos flertallet 2
toneangivende anmeldere, og i alle vinene kan man konsekve



' Fagekspert

Per Bach
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CHATEAU PONTET CANET
VERTIKALKASSE 2008 TIL 2013

6 fl 6.495,- SPAR 1.000,-

Leveres i treekasse
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BIO | BORDEAUX ...

Det er Alfred Tesseron og hans mangearige vinmager
Jean-Michel Comme, som har sparket Pontet-Canet
af sted i gkologisk og biodynamisk retning.

Oprindeligt havde de ikke midlerne til den helt store
renovering og derfor startede de i vinmarkerne. Efter
flere tillgb blev frugten fra 14 ha. i 2004 forvandlet

til biodynamisk vin og fra 2005 og frem har alle 81
ha. veeret under biodynamisk regime, selvom rejsen
ikke har veeret uden bump. F.eks. mistede man i 2007
80% af Merlot-hasten. Alligevel holdt man igen med
de traditionelle spregjterier, og i 2010 fulgte den gko-
logiske certificering hos Ecocert og det fuldgyldige
medlemskab af den biodynamiske forening Biodyvin,
der siden 2014 er blevet suppleret med verificering
hos Demeter.

AWARDS:

2013 Pontet-Canet: 90-92 point - Robert M. Parker Jr.
2012 Pontet-Canet: 91-94 point - Robert M. Parker Jr.
2011 Pontet-Canet: 93-95 point - Robert M. Parker Jr.
2010 Pontet-Canet: 100 point - Robert M. Parker Jr.
2009 Pontet-Canet: 100 point - Robert M. Parker Jr.
2008 Pontet-Canet: 96 point - Robert M. Parker Jr.







Abner man en aldre flaske hvidvin, hvor farven er decideret
brun, er vinen formentlig blevet for gammel.

Fadlagring kan ogsa pavirke vinen i hgjere eller mindre grad
afhaengigt af fadenes starrelse. Sma fade har mere over-
flade i forhold til meengde af vin, og det tillader mere ilt at
treenge gennem treeet ind til vinen. Store fade virker i hajere
grad som stal- og cementtanke, jo sterre fade, jo mere be-
skyttelse mod ilt. llt er ikke n@dvendigvis en darlig ting, det
afheenger af vintypen.

Fadlagrings indvirkning pa vinen

Lette, frugtige vine, der bar nydes mens, de er unge, har
bedst af at blive beskyttet mod ilt. Deres frugtige aromaer
nedtones af iltens pavirkning. | fadlagrede vine er ilten
omvendt med til at integrere fadaromaerne og gere dem
mere balancerede.

= vy

Vine der traditionel lagres pa fade er lavet pa druesorter,
som ikke er sa aromatiske (f.eks. Chardonnay), og her er
frugtaromaerne ikke nadvendigvis vinens vigtigste attribut-
ter. Aromaerne fra treeet bidrager til at ge vinens komplek-
sitet.

Gulgren farve med lav intensitet signalerer en ung, frugt-
preeget hvidvin uden fadlagring. Gul farve med medium
intensitet signalerer en vin, der enten har veeret fadlagret
eller flaskelagret og som ikke ngdvendigvis er helt ung.

Varierende trends indenfor winemaking kan udfordre
ovenstaende. F.eks. er en reekke producenter i Bourgogne
begyndt at beskytte deres fadlagrede hvidvine langt mere
mod ilt, sa de efter aftapning fremstar gulgrenne og maske
endda med lav intensitet. Metoden anses for at veere den
moderne made at fremstille pa, og det giver derfor mening
at tale om moderne og traditionel fremstilling.

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg
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Hindbaer udblades i alkohol og destilleres efterfglgende forud for
lagring 8-10 maneder pa staltanke. Den karakteristiske aroma
bevares pa smukkeste vis af Martine Brana, der nu som 2. generation
forer taktstokken hos Brana og har det overordnede ansvar for
destilleringen og det megetsbetydningsfulde “cut” i
destilleringsprocessen.

Resultatet er en fornemt duftende, ja neermest forferende liflig
hindbaerkarakter i bade duft og smag. Den fremhaeves seerligt
godt, hvis destillatet serveres ved 8-10°C.

Nyd den efter en god frokost eller middag eller sammen
med en kop the eller kaffe. Eller prgv at haelde 2-5 centiliter
hen over en kugle hindbarsorbet og garnér med ristede
mandelsplitterfor en simpel og velsmagende dessert

for voksne.

WA Eau-de-Vie de Framboise
Etienna Brana

11445,- SPAR 50,-
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Chefsommelier
Thilde Maarbjerg
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BRUT ROSE ¥
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CORPINNAT
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Indkaber
g Thorbjzm Klemensen
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THORBJORNS UDVALGTE
HAR DU SVZART VED AT VALGE?

Vi har gjort det lettere for dig og udvalgt seks favoritter fra magasinet,
som du bgr smage - sa er du godt i gang!

Kassen indeholder:
1 fl Corpinnat Rosé Brut Reserva, Finca Nadal de la Boadella, NV
1 fl Coteaux Aix en Provence, Rosé, Domaine Bagrau, 2019
1 fl Touraine Chenonceaux Blanc, Domaine de la Rochette, 2017
1 fl Méacon Villages, Maison Jaffelin, 2017
1 fl Spatburgunder Trocken, Meyer-Nakel, 2018
1 fl Langhe Nebbiolo DOC, Fenocchio Renato, 2017

ot MHH

THORBJQRNS UDVALGTE;.I MARTS

6 udvalgte flasker fra
795,- SPAR 19




_ LOGISMOSE

VIN & MAD

| MARTS ...

Lagismose Boble-bingo

Fejr weekenden med bobler ad libitum
mens vi spiller bingo-banko for fulde
gardiner. Gleed dig til festlig stem-
ning, hejt humer, smagfulde preemier
og naturligvis alle de bobler, du kan
drikke. Vi fylder Spiseriet i butikken
med kolig mousserende vin, salte
snacks og god musik og indbyder til
en festlig omgang bingo med gaver,
der kan smages.

Vinsmagning:

Amerikansk vin og kobekad
Kom med til vinsmagning i selskab
med 5 store vine fra "over there" og
en servering med kobeked til at stille
sulten. Denne aften vil du for alvor
kunne opleve amerikanske vine i szer-
klasse, nar vi har fundet 5 forskellige
flasker frem, som vi mener repreaesen-
terer det ypperste af amerikansk vin.

og t vores gourmetsupermarked. Alle tilbud

Find vine, delikatesser og det gode grej pa lﬂgizﬁo
fra 28. februar til og med 30. marts 2020. =

DET SKER PA NORDRE TOLDBOD

HVOR: Spiseriet,
Nordre Toldbod

HVORNAR:

Kl: 17.00-18.30

Fredag 6. marts — udsolgt!
Lordag 14. marts

Fredag 27. marts

PRIS: 249,- pr. billet

HVOR: Spiseriet,
Nordre Toldbod

HVORNAR:
Kl: 18.00-20.00
Fredag 13. marts

PRIS: 1.495,- pr. billet
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Klub Legismose Vin & Mad
Legismose Gastronomi
Dampfeergevej 8-10, st.
2100 Kgbenhavn @

Medlemskab:
i www.lggismo

Tilm

Per Bach
Signe Wulff

Nynne Vedel Dyhrberg

Emil Sebastian Henriksen
Ann Sophie Hansen

Anne Mette Boysen

Emilie Schou Willhjelm Ravn

Art Director / lllustrator
Annemarie Buck

Fotograf
Martin Kaufmann

Webshop
www.lggismose.dk
Kundeservice:

TIf. (+45) 333293 32
Mandag-fredag, kl. 9-15
E-mail salg@Imfood.dk

Butik

Lagismose Vin, Mad & Delikatesser
Nordre Toldbod 16

1259 Kgbenhavn K

Mandag-fredag, kl. 10-19

Lordag, kl. 10-17

TIf. (+45) 3332 9332

Lagismose i Netto
Kundeservice:

TIf. (+45) 33243706
E-mail info@Imfood.dk
Mandag - fredag, kl. 8-16

gismose Erhvervssalg
pfergevej 8-10, st.
Kebenhavn &
Telefon: 33329732
salg@Imfood.dk

alg os pa Facebook og Instagram:

‘@loegismose

ibution: Bladkompagniet
Egmont Printing Service
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