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Chet Bakers blgde trompet smyger sig i baggrunden.

"Hvem bestemmer s3, nar | laver mad sam-
men?” Der er mange svar pa det spargsmal.
Det afheenger af hvad, vi laver. Nogle gange er
jeg chef, nogle gange er han, men mest af alt
aftaler vi hvem, der star for hvad. Eller aftaler
og aftaler... Efter 15 ars samliv er der mange
ting, der ikke behgver at blive italesat for at
blive forstaet, selvom det kan veere nadvendigt
en gang imellem for at undga den starste
arsag til misforstaelser: antagelse.

Som med sa mange andre ting i livet i tosomhed,
er det rart at skiftes til at sidde bag rattet og
ved siden af. Jeg har leert uhyggeligt meget
af Thomas og ja, jeg faler mig da heldig at
have adgang til at kunne suge til mig fra hans
mere end 30 ars professionelle erfaring i faget.
Uanset hvad han far i haenderne, ved han
hvad, han skal gere med det for at fa det til
at fremsta og smage perfekt. Selv er jeg nok
som mange andre almindelige hjemmekokke.
Der er et vist repertoire, som jeg er blevet
bekreeftet i, er voldsomt begraenset sammen-
lignet med en erfaren kok, men jeg saetter mig
ikke ned pa min flade og venter pa, der bliver
serveret. Jeg vil gerne leere og maske er det
netop det enske, der driver os andre dgdeliges
fascination af opskrifter og billeder af retter?
Ogsa selvom retterne er simple, sidder vi
tilbage og teenker "det kunne jeg aldrig have
fundet pa”.

Er man madelsker findes der ikke noget
bedre end at snakke med kokke.

Allerede inden Magnus Sonne havde haft sin
ferste entre i vores magasin, blev det tydeligt
for os pa redaktionen, at hans hjernes omdrej-
ninger cirkler om mad og at kilden til inspiration
er bundlgs. En rigtig kok, en handveerker, en
passioneret madentusiast, der fyrer retter af
som patroner i et maskingeveer, bare han herer
tale om en ravare. Vi blev sultne af at hgre om

det, og pa den store dag, hvor vi lavede mad
og tog billeder til indeveerende magasin, var
der demt eegte madlykke.

Glaed dig til Magnus Sonnes opskrifter, til
asparges i lange baner, til tarteletter med
morkler og til lam pa grillen med eerter
francaise. Og selvfolgelig ogsa til vine til
det sene forar i alle farver og med og uden
bobler, til nyheder fra Beaujolais og Savoie
og tema om Alsace. Velkommen til en af
arets smukkeste og lyseste maneder.

Thilde Maarbjerg W

MAGNUS SONNE

... er ikke gift med Thilde, men kok og gastronomisk
udvikler i Legismose og kokken bag opskrifterne

i dette magasin. Lees portraettet af Magnus Sonne

pa side 24-25.
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| dette magasin finder du felgende
opskrifter med asparges:
Hvide asparges med rygeostsauce

Tarteletter med kyllingefrikasse med

asparges og morkler
} Tarte Flambée med asparges og Munster-ost

Flamberet kyllingelever med sprede salater
og grillede asparges

lige nu flokkes overalt og byder sig til i grenne og hvide en perlersekke af avrige opskrifter med asparges.
versioner, med hver sin ypperlige gastronomiske profil.
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... kunne man fristes til at sige om de friske asparges, som “ ' ' P4 logismose.dk/opskrifter kan du desuden finde
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_\‘ & = . . 3 BEDSTE TIPS TIL ASPARGES:
T — ' 1. Nar du skreeller hvide asparges skal du gemme skrael-
\!& lerne, som leegges hen over de skreellede hvide asparges.
Skreellerne holder pa saftigheden og sarger for at de ikke
bliver kedelige inden tilberedning. P4 den made kan du
nemt skreelle dine asparges i god tid.
Slet og ret er den hvide asparges en gren asparges,
der ikke har taget farve. Den hvide hyppes — deekkes til 2. Hvis dine grenne asparges er blevet en smule traette,
med jord - lige indtil, den hgstes. kan du give dem et friskt, skrat snit i bunden og stille dem
i iskoldt vand, sa vagner de lynhurtigt til deres velkendte,
En anden betydelig forskel pa den hvide og den grgnne asparges ligger i maden, : sprade form.
hvorpa de to skal tilberedes. Den grgnne kan spises ra og kraever meget lidt
tilberedning. Den hvide derimod har en kradsbegrstig skrzel og bar derfor 3. Gronne asparges, der aldrig slar fejl: Steg de friske
skraelles, inden den tilberedes. grenne asparges pa en brandvarm pande i olie i 1-2 minut-

ter, vend dem og pres saften af en citron udover. Sluk for
panden og lad aspargesene dampe faerdige i citronsaften i
ca. 30 sekunder. Drys med salt og peber og servér — til alt
fra fjerkree til grillet fisk.

Den hvide asparges er tilsvarende mere eksklusiv. Det skyldes dels, at den modnes
senere end den grenne, at udbuddet er mindre, og at den hvide ganske enkelt

er mere sprad, smoragtig og sukkulent end den grenne. Det altafgerende for
oplevelsen med asparges, er altsa aspargesens tekstur.

Bunden pa asparges kan med fordel knzekkes af for pa den made at slippe for
den nederste, ofte relativt trevliede del. Dér, hvor aspargesen naturligt giver efter,
skal den knaekkes.

I dette magasin hylder vi de friske asparges, og det altsa bade de gronne og de
hvide, med opskrifter i massevis. Glaed dig til at tage aspargesene under karlig
behandling i kekkenet og lad maj maned smage af asparges fra start til slut!

K@B ASPARGES PA NORDRE TOLDBOD
Franske fra Rungis-markedet som udgangpunkt,
danske nar seeson og udbud tillader det.




DET (SAKALDT) VANSKELIGSTE VINMATCH

Producenter: Weingut Gies-Diippel & Domaine des Aubuisiéres | Omrader: Pfalz & Loire

Dengang farfar var ung, var vin og asparges naermest en
anakronisme, og nar denne forarsbebuder skulle nydes,
skulle det helst ske med et glas vand, saledes at hverken
vi, vinen eller de saftspaendte stangler led overlast. Det
er da ogsa ganske vist, at den ret bitre og ret skarpe syre,
som isaer kun delvist tilberedte hvide asparges bringer
med sig, abenlyst udfordrer rade vine med garvesyre og
hvide vine, der er blevet bedakket med egetrze.

Men nar det er sagt, sa bygger alle de mange alvorstunge
artikler om vin og asparges pa en myte, der ukritisk er blevet
forsteerket ved at blive gentaget om og om igen. En myte,
som heldigvis langsomt er ved at blive indhentet af lysten til
det gode glas vin, ogsa sammen med friske asparges. Og ude
i cyberspace flyder det med velmente anbefalinger, hvor iszer
Muscat fra Alsace og Sauvignon Blanc fra Sancerre bliver ved
med at blive neevnt.

Mulighederne er imidlertid langt mindre indskraenkede, og
hvis bare vinen kommer med en frisk og ungdommelig syre og
befinder sig et sted i ingenmandsland mellem ter og neesten
helt ter, sa vil det aldrig ga helt galt. Det hele er ikke sa farligt
endda, og bare i Legismoses sortiment har vi flere end 50 for-
skellige vine, som helt selvfglgeligt ville kunne lafte opgaven.
Her anbefaler vi et par stykker, som er knapt sa aromatiske som
Muscat og Sauvignon Blanc og derfor begge abner et ekstra
rum til steenglernes diskrete fortraeffeligheder.

Per Bach
F-:T Spatburgunder Blanc de Noir lllusion, 2020
.. Weingut Gies-Diippel
1 fl1 129,-

211 225,- SPAR 33,-

Denne sakaldte “illusion” har lige siden jeg smagte
den farste gang og fik den skeenket til 6 forskellige
serveringer med bade helt ra og sagar friturestegte
o hvide asparges veeret en af mine favoritter. Her i 2020-

W | dgaven er den naesten fraekkere end politiet tillader.
Godt nok kalder Volker og Tanja Gies den stadig for en "Blanc
de Noir”, men ved lige at lade Pinot Noir-druerne traekke med
skallerne anskueliggeres det, at der netop er tale om en illusion.
Det er minutter, det drejer sig om, men de betyder, at vinen
for ferste gang skaenkes med en helt sart pink nuance samtidig
med at druens pikante finesse anes tydeligere end tidligere.

clEs-pUrre
iz

Vouvray Sec Cuvée de Silex, 2019
Domaine des Aubuisiéres
1 fl 144,-

21 250,- SPAR 38,-

Bernard Fouquet er en mester, og hvis han havde
spillet skak, ville vi kalde ham en stormester. Lige siden
Christian Granlykke svingede forbi for ferste gang

for snart 20 ar siden, har han leveret med usvigelig
sikkerhed. Fra et veere up-and-coming er han nu en af
de tre konger i Vouvray, og hans Cuvée Silex fra vin-
stokke pa de mest flint- og kiselholdige parceller er nu som for
et vidunderligt (underspillet) match til alskens serveringer med
asparges. Chenin Blanc-druens diskrete parfume lader steenglen
strutte, og da vinen samtidig tappes med en lille, naesten
umeerkelig restsedme, gar det meste op i en hgjere enhed.
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varme pande og en skefuld smeor.
gastronomiske kaerlighedsaffzerer
midtpunkt i en cremet smgrsauce
ikke glemmer forel;abigt‘h ard

Ste)gte lhvide
asparxges wmeed
(yg/e/os,tsa,woe/

forret eler ypperlis
frokost til 4 personer

INGREDIENSER

e 3-4 hvide asparges pr. person
* 200 g smer

e 2 spsk rygeost

« 2 dl hgnsefond

e 2 ;eggeblommer

e Korvel

e Estragon

« Citron

» Hasselngdder

SADAN G@R DU

Smelt 125 g smer i en kasserolle til
det bruner, skummer op og dufter
af ristede ngdder. Bland s;egge-
blommer og rygeost sammen med
en stavblender til en homogen
masse. Haeld smarret op i hgnse-
fonden og bring blandingen i kog.
Skreel de hvide asparges og knaek
bunden af. Steg asparges ved hgj
varme pa en pande i 4-6 minutter
(tip, nar spidsen af en lille tynd kniv
kan stikkes let igennem, er asparge-
sene feerdige). Tilseet en spsk smor
til panden og lad bruse op. Blend
med en stavblender den kogende
fond med smer ned i &eggemassen
med rygeost, til saucen er cremet
og skummende.Smag til med citron
og salt.

Anret asparges med ristede hassel-

nedder og krydderurter og tilsaet
saucen umiddelbart inden servering.

| 7
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cesonens udvalgte

Saltet Q/a/ks meed (2N

forret ellex frokost ti 4

Gastronomisk
udvikler & kok
Magnus Sonne

W Chefsommelier
Thilde Maarbjerg
En flerstrenget symfoni af eg udspiller sig pa de saltede

stykker laks, nar vagteleeg og caviar anrettes pa denne fine
servering. Den lette dressing pa kaernemaelk far modspil af
frisk peberrod og giver retten lige praecis den rette afrunding.
Lad maltidet sparkes i gang med denne ret og et koaligt glas
Bandol-rosé og kursen er sat mod gastronomisk velbehag.

DEN ULTIMATIVE PROVENCE-ROSE

Producent: Chateau Guilhem Tournier | Omrade: Provence INGREDIENSER SADAN GOR DU

* Bladene fra et helt bundt dild  Dagen far: Opvarm den smagsneutrale olie til 70 °C og blend

En af de vine, jeg glaeder mig mest til hvert forar, er Henri Tourniers ks e 1,5 dl smagsneutral olie, herefter olie og dild ved hgj hastighed i 7 minutter. Sigt igennem et
okologiske Bandol Rosé “La Malisonne”. Vinen er krystalklar, raf- gt eksempelvis solsikkeolie tyndt klaede og stil den klare, grenne olie pa kel. Bland kaernemaelk
fineret og elegant, og som ynder af den karakteristiske Provence- e * 300 g fersk laks og flede med peberrod og stil pa kel. Drys laks med et tyndt lag
stil, skuffer den mig aldrig. Det nemmeste er at gare f eget, at ® 30 g caviar sukker og lad den traekke i 10 minutter til laksen ser vad ud. Drys
overgere det, nar denne stil skal opnas og det e 4 vagteleeg derefter et jeevnt lag salt pa laksen, og stil den pa kel til dagen efter.

krzever stor beherskelse i marken og kalderen. R kermemalk

tsk sukker Pa dagen: Kog vagteleeg i 4 minutter og kel dem ned hurtigt. Pil og

halvér eeggene. Befri laksen for skind og skeer den i passende skiver;

Henri Tournier er en stille vigneron, der som 4. generation passer sine
6,5 ha i cru La Malisonne i Bandol, som for starstedelens vedkommende
er gaet i arv i familien. Markerne plgjes med heste og dyrkningen
foretages efter gkologiske og biodynamiske principper; noge i

2 pr. person. Bland 2 spsk dildolie med kaernemaelksdressingen og
rer det godt rundt til det samler sig men stadig skiller. Anret laksen
pa tallerkenen og fordel caviar, vagteleeg, urter og bredcroutoner.
Servér retten med et par skefulde kaernemaelkssauce.

begyndte at indfere allerede i 2006.

TIP: | opskriften her er olie til flere omgange; du kan fryse olien ned
og anvende den til mayo, pa salater og hvor du ellers kunne teenke

Skraningerne ned til Middelhavet er ifglge Henri en af de'a dig den herlige smag af dild-olien.

sager til, at Bandol er stjernen i Provence. De natlige briser

luft forleenger modningsprocessen og holder sygdommesi

ikke altid lette Mourvedreé dominerer beplantninger

af Grenache og Cinsault, og kan indenfor appellati

bade red og rosé. Lige sa marke, krydrede og kraf

lige sa ypperligt forfinede er rosévinene. De kraevende stbetingelser
resulterer i en gennemgaende hgj smagsintensitet trods det lette ud-
tryk, og det ger Bandol-rosé seerligt velegnet til mad.

Bandol Rosé Cuvée La Malisonne @KO, 2020
1 fl 215,-

21 375,- SPAR 55,-

Lyse hindbeer, skovjordbzer og gule blommer forenes med salvie,
hvide blomster, saftige mandariner og citroner samt en let salt
mineralitet. Servér ved 8 °C.

"Sommeren igennem nyder Thomas og jeg utallige flasker rosévin til vores bedste sommerretter og
ravarer. Han elsker rosévin, og den staerste udfordring er hastigheden hvormed det kan indtages.
Det er sa forfriskende og animerende en drik! Prgv Bandol Rosé “La Malisonne” til grillet bred med
rejer og citronmayonnaise, krabbekler, grillede jomfruhummere med persille og hvidleg, tomat-
salat med lyngrillet tun og piment d'espellet eller som her til laks med rogn og seg samt en syrlig
vinaigrette med kaernemaelk. TTiilele kerEie

.

K@B PRODUKTERNE HER: LAGISMOSE.DK * NORDRE TOLDBOD 16




FORELSK DIG | NYHEDER
— FRA ET AF LOGISMOSES VINGSE ARNESTEDER

Per Bach

Producenter: Domaine des Souchons & Domaine Lapierre | Omrade: Beaujolais

Lige siden Lene Granlykke i 1977 for forste gang svingede forbi Georges Duboeuf, har vinene
fra Beaujolais vaeret en af grundpillerne i Lagismoses sortiment. Via mesterens vidt forgrenede
netvaerk har vi i arenes lgb tilbudt herlige Gamay-vine fra flere end 50 forskellige domainer, og

i de ar hvor det udviklede sig til en folkefest, nar den nye Beaujolais arriverede, var vi ogsa med.
Kong Hans’ anderilletter ledsaget af Beaujolais Nouveau pa literflasker fik glade kebenhavnere
til at blive haengende i Vingardstraede til langt ud pa natten, og senere da Les Vins du Georges
Duboeuf var blevet et verdensfirma blev vi den sterste distributer af Beaujolais i Danmark.

Det har veeret en forunderlig rejse, som vi ikke ville veere for-
uden. Men det har ogsa veeret mere end 40 ar naesten uden
den direkte kontakt til de forskellige producenter, som vi ellers
helst har funderet vores relationer pa. Sa da mesteren sidste
ar gik bort, besluttede vi lige sa stille at dbne deren pa klem
for andre vine fra Beaujolais. lkke som en erstatning for, men
som et supplement til vinene fra Georges Duboeuf. Og de to
forste vine, som vi supplerer med, kommer begge fra Morgon.
Dels den seerlige cuvée fra Domaine des Souchons, som sidste
ar scorede 96 point og leb med prisen som "bedste Morgon"
og "bedste Beaujolais" i det hele tage ved International Wine
Challenge i London. Dels den centrale Cuvée fra sgskendeparret
Mathieu & Camille, som stolt lafter arven efter deres far, natur-
vinspioneren Marcel Lapierre.

Morgon Cuvée Claude Pillet, 2019
Domaine des Souchons
1 f1 180,-

6 1695,- SPAR 385,-

Det er intet mindre end en triumf for Laurent Ducognon
og Frédéric Giraud at de, blot 5. ar efter at de har
overtaget Domaine des Souchons, kan ramme et
niveau, som bleeser alle andre Beaujolais-vine ned af
podiet i London. Der er tale om en szerlige Cuvée, som sammen-
stikkes af frugt fra parceller pa det bergmte vulkanske "Céte du Py”
og det mere fragmenterede “"Grands Cras”, hvor vinstokkene
begge steder kultiveres i henhold til regulativerne i Terra Vitas
og Haute Valeur Environnementale. Vinen er traditionelt geeret
(maceration carbonique) og efterfelgende modnet i en ligelig

fordeling mellem tank og brugte Demi Muids. Resultatet er en
flot Morgon til den lidt mearkere side hvor moden frugt med hind-
baer, kirsebeer og brombeaer i spidsen smelter smukt sammen
med friske urter og strejf af sede krydderier fra den del af vinen,
som er fadlagret. Fyldig uden elegancen gar flgjten og efter lidt
tid i glasset stadig mere flgjlsagtig.

FUNKINESS
Morgon NATUR, 2018
Domaine Lapierre

1 fl 254,-

611 1.245,- SPAR 279,-

Dette er vin fra en af de historiske adresser, hvis man
/... interesser sig for god Beaujolais i almindelighed og

for naturvin i seerdeleshed. Der er tale om frugt fra

~ parceller, som primeert befinder sig pa det beremte

Cote du Py og som alle har veeret certificeret skologisk siden
slutningen af 1980'erne og biodynamisk hos Ecocert siden 2004.
Mosten forvandles til vin uden fremmede geerstammer, naesten
uden omrgringer, som regel uden svovl og altid uden kemiske
tilseetningsstoffer, chaptalisering, tilseetning af enzymer, forsuring
eller andre input fra den stadigt voksende liste over mulige
manipulationer i keelderen. Der er tale om 9 maneders modning
i brugte fade og derpa aftapning pa flaske med minimal svouvltil-
saetning for lige at reducere flaskevariansen. En dejlig velafbalan-
ceret Morgon med subtile aromaer af kirsebeer, hindbeer, viol og
lakrids. Kedfuld pa den let sveevende made og let bade at drikke
og blive en lille smule forelsket i.

P Fagekspert

Tarteletter meed
Logismose k\/Q/Q/LIA/S
og weorkler

Hovedret til 4 persoves

Tarteletter stammer fra det franske tartelette,
som betyder lille teerte. Den porgse, smorfyldte
tartelet, som vi her har bagt som en vol au
vent, udger en spiselig beholder, til den cremede
frikasse. Saucen bugner med Lagismose kyl-
ling, sprede grentsager og morkler, som seet-
ter prikken over i'et pa velsmagen. Tilsat et
afkelet glas Morgon har du her en sand dansk
klassiker, fortolket pa Legismosesk vis.

INGREDIENSER

* Butterdej af den bedste kvalitet du kan opsteve
eller feerdiglavede tarteletter

* 1 Lagismose kylling

* 2 gulergdder

* 1lag

« 5 fed hvidlag

* 1-2 skalottelag

» Persille, stilke til fond og bladene til anretning

» 125 g smer

e Hvedemel

* 16-20 friske morkler

* 1 bundt friske hvide asparges

* 1 bundt grenne asparges

« 1 dl piskeflade

« 1 dl hvidvin

» Friske certer

SADAN G@R DU

Brun den hele kylling af i smer savel som gule-
redder, lag og de 3 fed hvidlag. Heeld vand ved
kyllingen sa den er deekket. Lad den simre i ca 60
minutter til lar-kedet er mart. Sluk blusset og lad
kyllingen kegle af i vaesken i minimum 30 minutter.

Skrzel de hvide asparges, mens kyllingen traekker.
Knaek bunden af bade de grenne og hvide aspar-
ges og damp dem. Kgl dem derefter ned og skeer
dem i mundrette stykker. Rens morklerne for jord
og skeer det beskidte af bunden af. Sautér 3 spsk
finthakket skalotteleg i en gavmild klat smer til
lzgene er klare. Tilseet morklerne til panden og lad
dem sautere med i 2-3 minutter. Tilseet hvidvin og 2
fed hvidlag, som er mast, samt salt og friskkveernet
peber. Braisér morklerne til hvidvinen er fordampet.
Seet til side.

Smelt 2 spsk smer i en anden gryde. Tilsaet 4 spsk
hvedemel og rer rundt i 1 minuts tid. Tilseet fonden
fra grynden med den hele kylling lidt efter lidt
til du har en jeevnet sauce. Lad saucen simre i ca
20 minutter til den er kogt blank og tyk og tilseet
derefter piskeflade. Lad saucen varme igennem i
3-4 minutter.

Pluk kyllingekedet fra skroget og fri for ben og
skind i grove stykker. Hvis du har kgbt dine tarte-
letter, lun dem et par minutter. Vend kyllingeked,
asparges og morkler i saucen lige inden servering.
Servér de lune tarteletter med gavmilde skefulde
frikasse og drys med frisk persille pa toppen.
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udstik 32 cirkler med dlameter pa ca.

med en udstikker pa ca. 6 cm i dlameter sa du far 24 rlnée Lol

Pensl de 8 hele bunde med ag og placér 3 ringe pa hver, med &g

mellem hvert lag. Afslut med aggepensling. Bag tarteletterne ca.

12 minutter ved 220 °C varmluft.




GLEM IKKE VINENE FRA
DE FRANSKE ALPER

-wr

Producent: Domaine Ravier | Omrade: Savoie, Frankrig

Lagismoses DNA blev grundlagt i Frankrig, og mere end halvdelen af vinene i vores sortiment er
stadig franske. Vi gnsker at veere bredt repraesenteret ikke bare i de omrader, der er "en vogue”
men ogsa de mere perifere, ofte oversete regioner. Efter forst at have gaet pa opdagelse i Jura, som
leenge har staet pa vores gnskeliste, kom turen til Savoie, hvor de gamle, og knap sa gamle, rotter i
smagepanelet matte erkende, at der var blevet sovet i timen. Savoie fortjener mere opmarksomhed
og der blev straks sendt en ordre til familien Ravier, hvis vine ramte os lige i hjertet.

Savoie er nermest sit eget lille vinland
i vinlandet; De komplekse jordbunds-
forhold, som er et resultat af Alpernes
rejsning, det alpine klima blandet med
indflydelse fra Middelhavet mod syd,
og de mange lokale druesorter, som kun
findes her. Savoie er unik og underfundig
og har i mange ar veeret glemt af om-
verdenen. Vinene blev fremstillet i sma
mangder og nydt lokalt, og for at
smage dem matte man rejse til regionen.

En gradvis forandring er i gang, og
Ravier er et glimrende eksempel pa
hvordan 3 ha kan blive til 35, og hvordan
en familie i feellesskab kan lgfte mange
generationers stilstand til et nyt niveau.
Far Philippe Ravier har siden 2004 faet
felgeskab af sin sgn, Sylvain, i keelderen,
mens mor Claudine tager sig af kontoret
og det administrative. De kalder det selv
"a family affair”, en selvfglge, et kald. Pa
trods af at familien Ravier har produceret
vin i generationer i Savoie, er det farst
nu, med Philippes visionzere og ambitigse
tilgang, at meengderne er store nok til
0gsa at eksportere vinene.

NYHED

Chignin Bergeron, 2019
1 fl 224,-

211 375,- SPAR 73,-

En unik Cru under Vin de Savoie-
appellationen, som udelukkende
inkluderer Roussanne, der ogsa
kendes fra Rhénedalen. Ravier
har ca. 7 ha pa skraninger, hvor
heeldningen kan vaere helt op mod 70%.
Vinen geeres og lagres i tanke.

Rig og kraftfuld men med mere friskhed,
end man som regel oplever i Roussanne
fra Rhénedalen. Citrusnoter er smukt veevet
sammen med druesortens krydrede og
mere eksotiske kendetegn i form af abrikos,
musk, honning og kardemomme samt
hvide blomster og et hint af lakrids.
Flot balanceret med veegt, uden at den
opleves tung, og tilpas koncentration til
at veere anvendelig til et bredt udvalg af
retter med stegt fjerkree og fisk, indmad
eller lagrede hvidskimmeloste. Servér
ved 8-10 °C.

| indevaerende magasin przesenterer vi to vine fra Ravier, som
begge vil kunne ledsage den fyldige salat med kyllingelever.

\-

SAVOIE

Savoies vinmarker daekker et areal pa
ca 2.000 ha, som er placeret over et
stort omrade, mange af dem isoleret
fra hinanden i sma dale. 70% af pro-

duktionen er hvidvin. og Chasselas.

Der er tre appellationer:
Vin de Savoie, som daekker 16 Cru'er.
Red-, rosé-, hvid- og mousserende vin.

Roussette de Savoie, som daekker 4
Cru’er, udelukkende hvidvine pa Altesse-
druen Seyssel, tarre hvidvine og mous-
serende vine lavet primaert pa Altesse

Cremant de Savoie, mousserende vine
lavet pa den traditionelle metode pa
primaert Altesse og Jacquere.

NYHED

Mondeuse, 2019
1 1 180,-

311450,- sPAR 90,-

Savoies stolthed nar det kommer
til redvin er Mondeuse, en
druesort med oprindelse i det
ostlige Frankrig, som neesten
forsvandt helt i slutningen af
sidste arhundrede med blot 200 ha tilbage
i Frankrig i ar 2000. Mondeuse er nu pa
vej tilbage, og Savoie er stort set det
eneste sted, den dyrkes i Europa. Raviers
Mondeuse er et glimrende eksempel pa
den landlige, let rustikke stil med tytte-
beer og rede kirsebeer, sort peber, violer
og oxideret jern. Den er til den lette
side med udpraeget friskhed i syre og
tanniner, og den bar serveres ved maksi-
malt 15 °C, gerne til retter med indmad,
charcuteri og patéer eller gedigen fransk
bondemad som cassoulet, logsuppe eller
confit de canard. Ogsa glimrende til palser
eller udskeeringer af gris pa grillen.

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Anret levere

Flam beret k\/Q/Q/nge/Q/e/\/e/(
wmeed bitre salater

Opskrift till 4 personer

Kyllingens lever er en udsggt spise, som udover en skan smag
byder pa en lang raekke nzeringsmaessige fordele. Vi ser kun gode
grunde til at lade kyllingelever indga i madplanen, kan vi pa det
varmeste anbefale denne opskrift hvor kyllingelever flamberes i
cognac og serveres med bitre salater og sprede ngdder. Skal der
druer til, skal du ikke snyde dig selv for et match i saerklasse,
med de franske Savoie-vine i glasset.

INGREDIENSER

» 300 g kyllingelever « 1 zittauerleg skareti 1 cm
» Cognac eller calvados til flambering  tykke skiver

« Blandede bitre salater « Cornichoner

« Persille, bredbladet + krus « 1 citron

« 1 bundt grenne asparges « Olivenolie

« 2-3 fintsnittede fed hvidlag « Salt og friskkveernet peber

SADAN G@R DU
Dup kyllingelever tert med kekkenrulle og skaer dem i to dele og
fiern senen i midten. Skeer log og hvidleg, skyl salaterne, hak
persille, og knaek bunden af de grenne asparges.

Grill lzgskiverne, asparges og en halveret citron. Anret de grillede
grentsager pa de bitre salater, og pres saften af den grillede citron
udover. Kom cornichoner pa salaten. Grill umiddelbart inden
servering kyllingeleverne pa en pande, som kan komme pa grillen,
og krydr med persille, hvidlag og salt og peber. Tilsaet et godt
skveet alkohol, szt ild til og flambér kort.

n pa salaten og nyd, eventuelt med godt bred.




A MATCH MADE IN HEAVEN:
SAINT-EMILION OG LAM

Producent: Chateau Larcis-Ducasse | Omrade: Bordeaux, Frankrig

Lammekod er maske den kedtype, der har mest egensmag. Fedtet rummer en
karakteristisk, let ulden, animalsk smag, som frigives nar kadet tilberedes og som
endvidere kan indga i alliance med andre smage af f.eks. krydderurter, hvidlag, peber,
chili og lignende. Selve muskelkadet er seedvanligvis magert modsat meget oksekad, og
strukturen er serlig i lammekeadet; det er sjeeldent sejt, og har et hgjt proteinindhold.
Thomas lavede ofte lam pa Kong Hans, og jeg har haft forngjelsen af at afpreve mange
vine til. To-tre forskellige vender jeg altid tilbage til, og Bordeaux er én af dem.

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Hgjre eller venstrebred? Cabernet Sauvignon-domineret?
Eller kan Merlot ogsa levere den forngdne struktur? Jeg
har oplevet bade og, og at det i hgjere grad afthaenger
af vinmageren og argangen. Bordeaux er i sin essens et
ekstremt terroir, som taler tydeligt uanset druesort, men
som accentueres af argangen. Lam kan klare meget
terroir og hgj intensitet, der som regel felger med en
koncentreret argang med lavt udbytte og meget ter-
stof. Bliver vinene for vandede, overtager den markante
smag af kedet, og vinen fremstar anonym.

Fa steder oplever vi sa stor variation mellem
argangene som i Bordeaux, og med undtagelse
af de store sikre kort, smager vi alt, inden vi
keber. Det er et omstaendigt sorteringsarbejde,
som giver uventede skuffelser savel som
gleeder. 2016 er en argang, vi lige nu gleeder
os meget over, og med stor sandsynlig nogle
ar endnu. Den har vist sig ekstremt vellykket
og i mine noter overgar 2016 den ellers meget
omtalte 2015-argang. 2016 er friskere og mere
preecis, mere defineret, bedre struktureret og
med starre udviklingspotentiale.

Wurmuwure de

LARCIS DUCASSE

WILION GRAND CrU

MIS EM BOUTEILLE AU CHATEAY

Famille Gratiot-Attmanc

Det var en indfrielse af forventningerne til argangen og
et herligt ferste made med 2. vinen til Larcis Ducasse,
Murmure de Larcis Ducasse, som nu er klar til at blive
fyldt i glasset til de bedste serveringer med lam. Hgjre-
breddens ukronede konge, Nicolas Thienpont, har
siden 2002 staet for administrationen af slottet og efter
omfattende investeringer er Larcis Ducasse tilbage i
storform og siden 2012 i kategorien Premier Grand
Cru Classé i Saint-Emilion. Murmure de Larcis Ducasse
blev ferste gang lanceret i 2010, og 2016 er en af de
mest vellykkede argange til dato. Merlot udger
92% og Cabernet Franc resten, og vinen er lagret
14 maneder pa fade. Imponerende optraeden
for en 2. vin, der tydeligt udstraler talentfuldt
styret vinifikation og kompromislest arbejde i
markerne.

Murmure de Larcis Ducasse, 2016
1 fl 395,-

211 695,- SPAR 95,-
611 1.795,- SPAR 575,-

Rige toner af brombaer og boysenbaer samt

i marke blommer, kakao, vanilje og violer.

| smagen fylder den smukt paletten ud uden at
veere tung med rund, blad frugt og harmoniske
tanniner. Lidt peber og fadkrydderi fuldender
den lange eftersmag. Servér ved 18 °C til retter
med lam eller de bedste udskeeringer af oksen.

Lam fra Pyrenceerme med
cextex 'G(W/Se Opsk(i,fb tl 4 pexsoves

| bjergene ved Pyrenaerne graesser far og lam i herlig harmoni med naturen
omkring dem. | butikken pa Nordre Toldbod er vi fra tid til anden sa heldige
at fa udskeeringer af lam fra Pyrenaerne til salg, og hver gang ma vi i hgj
grad se efterspgrgslen overstige udbuddet. Udskaeringerne byder nemlig pa
lammekgd af ganske serlig slags, med en meget lys farve og en behagelig,
mild smag, som afrundes af blgde noter fra den malk lammene far. Seet lam-
mekadet i behgrigt fransk selskab med de klassiske srter francaise og et
glas af den ypperlige Bordeaux-vin og du vil forsta hvorfor netop dette

match har kvalificeret sig til at veere en Lagismose-klassike

——

GRED
1 Lamm€l
alternativt'k
800 g friske eerter, b

4 spsk syltede perlelag

2 hele skalottelag, i fine tern

2 mini romainesalat, befriet for de

-

Nicolas Thienpont;manager og Vinproducent
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store blade, skaret i kvarte
125 g alsacisk bacon, i tern
1 spsk smar

Rosmarin

Timian

2 fed hvidlgg

Citron

Salt og peber

SADAN G@R DU

Krydr lammet med salt'og peber og massér
det ind i olivenolie. Grill pa skindsiden til det
er spredt og vend rundt og steg videre i ca

10-12 minutter med hvidlag og krydderurter.

Lad herefter lammekronen traekke i 8-10
minutter inden du skaerer den ud. Sautér lag
og bacon, uden de tager farve, i en stor spsk
smgr mens lammekronen hviler.

_Tilseet 1, dl’ﬁam.d lzg og baco

Gastronomisk
udvikler & kok
Magnus Sonne

til blandingen tyknerlet. Tilsset umiddelbart
inden servering salat, certer, syltede perlelag
og damp det hele i 2-3 minutter. Smag til
med salt og lidt citronsaft og hzeld eventuelt
overskydende lage fra smgrret fra. Servér
med det samme med skiver af lam, godt
bred og selskab ligesa.

st ™



LAD PROPPERNE

SPRINGE

EGET VALG

| Lagismose elsker vi mousserende vine; alt fra Champagne til Prosecco

kan fa vores hjerte til at sla et ekstra slag og finde den festlige stemning

frem, som indfinder sig blot ved tanken om de perlende draber.

Vi har leenge lagt en eere i at tilbyde et af de bedste og bredeste
udvalg af bobler pa det danske marked, og derfor er det en lille
smule meerkeligt, at vi skulle helt frem til sidste sommer, for vi
fik kontakt til en handfuld producenter, som praktiserer planetens
eldste metode til at fange boblerne i flasken. Her praesenterer vi
3 af vores klassiske "Méthode Champenoise"-vine og 3 af vores
nye "Pétillant Naturele" eller kort og godt "Pét-Nat" vine.

Pa trods af boblerne er det kontraster, som mades. Pa de ene
side Champagne som det mest kontrollerede produkt i vinens
verden lige fra fremstillingen og frem til markedsfaringen, og
pa den anden side "Pét-Nat" som i vid udstreekning handler om
at give slip og lade boblerne komme, sddan som det altid er
sket lige siden, det blev muligt at lukke en flaske.

-

ine og
r fra,
gismose.dk

o Bliv klogere pa m
leer bl.a. hvor bob
med Thildes Vinviden p

HVAD ER METHODE TRADITIONELLE?

® En videreudvikling af den oprindelige "Méthode Ancestrale”
e Fornyet flaskegeering efter tilseetning af geer og sukker

® Modning fra 9 maneder til mange ar i flasken

® Hajt kulsyretryk (4-7 Bar) og altid klar vin i sit udtryk

e Bundfaldet erstattes med vin og evt. sukker

e Sikaldt toastede aromaer fra flaskemodningen

e Ensartede oplevelser i flere ar efter frigivelsen

e Ensartet alkoholindhold teet pa 12%

HVAD ER PET-NAT?

® Den oprindelige metode til at skabe mousserende vin

¢ En enkel flaskegeering med naturlig geer uden tilseetning
af sukker

e Ingen eller kun kort modning

Moderat kulsyreindhold (2-4 Bar) og ofte uklar

* Naturlig produktion i sma maengder (naesten) uden nogen
form for manipulation

* Frugtige, ofte usezedvanlige sakaldt funky aromaer

e Geerer ofte videre i flasken. Hver flaske er en ny oplevelse

e Ofte moderat, men svingende alkoholindhold pa 9-14%

"SPAR 20% °  [E]

: MIX 3 FLASKER EFTER

1. FUNKINESS

French Beaches Cuvée X
Sparkling Rosé, NATUR, 2019
Domaine des Pothiers

1 fl 202,-

Ved 3 flasker

484,80 spPAR 121,20

Dette er en blomst, vi har plukket i den
franske naturvinsentusiast Christophe
Kaczmareks have. Han ejer ingen vinmarker,
men producerer en stribe ukonventionelle
eventyrlystne vine sammen med forskellige
vinbgnder. En af dem er denne Cuvée X
fra Romain Paire, der er en af Frankrigs
mest passionerede Gamay-ambassadgrer,
selvom han holder til oppe i neerheden af
Loire-flodens udspring, langt fra Beaujolais.
Blomstrende forér pa flaske med modne
jordbeer, hindbeer og citrus i et saftigt og
charmerende udtryk.

2.

Crémant du Jura Chardonnay
Perle Extra-Brut, 2016
Domaine Courbet

1 fl 250,-

Ved 3 flasker

600,- sPAR 150,-

Vi behgver ikke bevaege os uden for
Frankrigs greenser for at finde alternativer
til Champagne. Hvis man leder en smule,
byder de forskellige Crémant-varianter alle
pa dejlige overraskelser, og nogle gange
tangerer oplevelsen det sublime. Det sker
f.eks. med denne Blanc de Blancs fra Jura,
hvor den unge Damien Courbet kun produ-
cerer vinen "de ar hvor Chardonnay-druer-
ne selv vil". 6 maneder pa fad. 36 maneder
i flasken og 0 % liker. Herlig frugt og et miks
af moden citrus og salt mineralitet, som
virkelig lofter oplevelsen.

3. FUNKINESS

Pét Nat Prinz Noah, NATUR, 2019
Weingut Thomas Harteneck

1 fl 223,-

Ved 3 flasker

535,20 spar 133,80

En af de bedste tyske Pét-Nats produceret

i Baden med kig ned til Alsace, er opkaldt
efter forteellingen om "The Prince Who Was
Just Himself", som den tyske forfatter Silke
Schnee skrev, efter at hendes 3. son var
ankommet med Downs-syndrom. Auxerrois-
frugt, som treekker 12 timer med skallerne,
blandes med Gutedel og Pinot Noir og
tappes pa flaske mens geeringen stadig er
i gang. 4 maneders geering og modning i
flasken inden bundfaldet skydes bort. Saftig
med en bred vifte af rede beer, urter og te.
Fin mineralitet.

4. FUNKINESS

Vino Spumante Rosé Brut Pet Nat
Pas Dosé NATUR, 2019
Sequerciani by Ruedi Gerber

111 186,-

Ved 3 flasker

446,40 spPAR 111,60

Spaendende miks af Sangiovese og forskellige
gamle toskanske druesorter, som hgstes
samtidigt pa tveers af modenhed og presses
sammen hvorefter feellesmosten far lov til at
traekke aroma og pigment inden gaeringen.
Vinen overvintrer i tanken og tappes i det
tidlige forar, nar geercellerne vagner pa ny.
Vinen markedsferes med resterne fra den
fornyede geeringen, og det tagede slor af
dgde geerceller er en del af oplevelsen. Fint
skummende, ter og dejlig insisterende med
saftige rede beer og en spaendende finish.

5. Champagne Delos Blanc de
Blancs Grand Cru Extra Brut, NV
Pierre Moncuit

1 fl 365,-

Ved 3 flasker

876,- SPAR 219,-

Den helt terre udgave af signaturvinen fra
Nicole Moncuit og hendes datter Valérie.
Udelukkende skabt pa frugt fra parceller
med Grand Cru-status omkring landsbyen
Mesnil-sur-Oger, hvor den legendariske
Eugéne-Aimé Salon i starten af 1900-tallet
gik mod stremmen og producerede den
ferste Champagne pa ren Chardonnay.

36 maneders modning i flasken frem mod
degorgement med en dosage pa bare 3 g.
En begavet Champagne, som danser let
og livligt i munden og charmerer med sin
herlige frugtprofil.

6. Corpinnat Brut Reserva, 2017
Castellroig

111 149,-

Ved 3 flasker

357,60 spPAR 89,40

Dette er de lysergde bobler fra Marcel
Sabaté, som startede deres liv som "Cava",
blev forfremmet til "Vins de Terrer" mens
de modnede i flasken og nu springer ud
som "Corpinnat". Uanset etikette er det en
vin uden knaefald for den "invasive" Pinot
Noir. | stedet druen Trepat, der har faet et
drys Grenache og 20 méaneders flaskemod-
ning frem mod Champagneproppen og en
dosage pa 7 g. Tidens sarte nuancer, dejlig
duft af hindbeer, ribs og friske urter, og
meget velafbalanceret og elskelig.



3 AKTIVITETER MED
GASTRONOMISK FORTEGN

ROUTE DES VINS PA CYKEL
Hvis du opholder dig i Alsace over
leengere tid, kan du bruge en dag
pa at cykle gennem vinmarkerne
pa en del af Route des Vins. Der
er mange, der lejer cykler ud og
har sgrget for at trykke kort til
cyklisterne med de bedste ruter.
Hold picnic i greftekanten med
udsigt over markerne, tag et glas
vin til frokost og nyd, at du ikke
skal ind bag et rat i bilen. Leen dig
tilbage og tag en lur i greesset.
Det er en tour de France, der er
til at forsta.

VINFESTER

Der afholdes virkelig mange vin-
fester i Alsace, og det kan veere
virkelig sjovt at veere med til. Prev
at ramme en af dem, hvis du gjner
muligheden og gleed dig til en op-
levelse i bedste franske glad van-
vid-stil. Du vil se folk kleedt ud som
Bacchus, du vil se Crémantprop-
perne springe og blive udsat for
masser af smagspraver fra bade
vinkeeldre og lokale kakkener.

STRASBOURG

Det kan godt veere navnet Stras-
bourg smager lidt af tert EU-
bureaukrati, men intet kunne veere
lzengere fra sandheden. Strasbourg
er charmerende pa hgijt niveau og
ber bestemt besgges. Tag forbi La
Grande lle, der domineres af den
over 1000 ar gamle gotiske kate-
dral Notre Dame de Strasbourg,
der med sin facade i rede sten er
et spektakulaert monument. Hop
pa en bad og sejl rundt om La
Grande lle og snyd endelig ikke
dig selv for en tur ind i Quartier
de la Petite France, som er pa
Unescos liste over verdensarv. Her
far du bindingsveerk for alle pengene,
og her er mange restauranter. Du
er ngdt til at smage den typiske
simreret Baeckeoffe, der inde-
holder bade lam, okse, kalv og
gris — sidstneevnte oftest som
bacon, men indimellem ogsa

som teeer.
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12 timer og 33 minutter

Roadtrip til Alsace

Den mest optimistiske af mine vejvisere pa telefonen siger 12 timer og 33
minutter, nar jeg beder den om at vise vej til Alsace fra min position i yderkanten
af Kebenhavn. Strengt taget er det jo bare en dagsrejse, hvis man er i stand til at
sta tidligt op, kan skiftes lidt ved rattet og er villig til at lade sig dope undervejs

med sort kaffe og chokolade. Tanken om at kaste sig ud pa et roadtrip er lige
nu mere forjeettende end nogensinde.

Jeg har stadig sadan en dagsmarch i frisk
erindring — og ikke mindst hvordan det
foles at saette sig til bords pé et torvien
alsacisk landsby efter en dag med feerge-

kaffe, flade madpakker og motorvejssnacks.

P& sadan en aften foles Alsace som det
rene Shangri-la. Nar man sidder der pa et
torv omkranset af sma, skeeve bindings-
vaerkshuse malet med farver fra den blide
og milde ende af paletten pa en familie-
drevet restaurant, sa forstar man, at det kan
godt veere, danskerne har patent pa ordet
hygge, men ikke begrebet.

Jeg kan virkelig godt lide Alsace, men det
er en meget god idé lige at indstille det
indre barometer pa “romantisk”, inden man
kgrer ind i regionen. Her er bindingsveerk,
altankasser med lyserede pelargonier og
storkereder pa tagene. Det ligner sma
dukkelandsbyer med huse i sede farver
og brosten i gaderne. Vinmarkerne bglger
frejdigt pa skraningerne, og det hele er
enormt gennemfart og appetitligt.

En venlig sjeel fandt i 1953 pa at etablere
den over 150 km lange rute Route des Vins,

som tager dig gennem nogle af de mest
anerkendte — og ogsa virkelig peene - vin-
omrader. Alle de sma byer — som jeg pa
en eller anden made har en idé om alle
sammen hedder noget med heim eller wihr
til sidst — ligger som perler pa en snor og
huser vinproducenter i hobevis.

Der dyrkes rigtig meget vin i Alsace. Ud af

hele produktionen udgares 90 % af hvidvin.

Alsace er beromt for omradets Crémanter,
som man generelt ikke gar galt i byen med.
Endnu mere anerkendte er Riesling-vinene,
som er knasterre og knivskarpe. Mange
anser netop disse Rieslinger for at veere de
bedste i hele verden. Men alsacerne kan
andet end det. Her dyrkes ogsa Sylvaner,
Gewdirtztraminer, Muscat, Auxerrois, Pinot
Gris, Pinot Blanc og flere andre. Ogsa Pinot
Noir, som godt kan veere lidt af en proble-
matisk primadonna at have med at gore for
vindyrkerne. Men Pinot Noir kan godt lide
Alsace, og det udarter sig ofte i nogle lette,
frugtige og meget delikate redvine. Nogle
lzesere taenker maske pa Alsace-Pinot Noir
som nogle lidt maerke roséer, men der laves
ogsa rgdvin i traditionel forstand af meget

hej klasse. Efter min mening er det en
delikat vin, som er ret overset, hvorfor
der er gode fund at gere. Ifelge
Jancis Robinson, Master of Wine og
bestseller-forfatter, er det en positiv
sideeffekt af klimaforandringerne:
Alsace-rgdvinene har faet lidt mere sul

pa kroppen.

Og nar nu vi er ved sul pa kroppen, sa
kan man her pa egnen szette teenderne
i en breendvarm tarte flambée med
knasende bund, spred bacon og
blade, karamelliserede lag. Eller hvad
med en hanekylling kogt mer i Riesling
- coq au riesling? Alsacerne er i gvrigt
helt med pa fermenterings-trenden og
har veeret det leenge for nogen af os
andre hipster-smarte danskere kom i
tanker om, at det da var meget smart
at salte kal og lade det geere. Det er
naturligvis choucrodte, jeg taler om.
Det er en ret for folk med en sund
appetit, for til surkalen herer der en
flot trio af griseked: flaesk, polser og
skinke. Hertil kogte kartofler og en
fransk sennep, som river i naesen. Det
lyder som en ret, der er umulig at finde
vin til, men som det sa tit er tilfeeldet,
passer den lokale vin som fod i hose.

I Signe Wulff

Prev den syrerige, friske Riesling til
- og bingo - der er gevinst. En dejlig
ret, hvis du rammer Alsace ferst pa
sommeren, er spatzle med kantareller
- en slags kort pasta med masser af
a&g i dejen. Spatzle betyder lille spurv,
og man kan hurtigt spise som en spurv
og indtage noget, der fales som ens
egen vaegt af denne laekre, men ogsa
ret tunge ret. Det bugner med vildt i
Vogeserne, og du kan veere heldig at
se vildsvin pa menuen pa restauran-
terne. Sl& endelig til - det er ogsa en
disciplin, de mestrer rundt om pa de
sma spisesteder.

Som vinrejsemal er Alsace genialt. Det
er en meget gaestfri egn, som ganske
enkelt er godt gearet til turister. Det
betyder, at man spiser godt, uden at
det er dyrt, og man bor godt, uden
det koster kassen. Det samme geelder
vinen. Selvfglgelig kan du finde dyre,
prestige-vine, men du kommer virkelig
langt og heijt op i kvalitetsniveau for
10 euros flasken.

Vinskribent

TO VINE AT DRGMME SIG TIL
ALSACE MED ...

Riesling Les Classiques,
2019, Léon Beyer
111 169,-

21300,-
SPAR 38,-

Umiskendelig duft af Riesling
- og smagen felger trop.
Heller ikke navnet “Les
Classiques” lyver — det
her er klassisk Riesling af
bedste skuffe. Nogle vil
mene, det er barnemord
at drikke den nu, mens
den er ung,
men jeg nyder dens
kolossale frisked. Der er
RIESLING noget honning og terrede
abrikoser i smagen, men
- fint tojlet af en syre, der
er perfekt kontrolleret og bringer vinen i
balance. Ingen sedme eller tung frugt —
bare rendyrket elegance.
Sla dig les med choucrolte, hvis du ter
— ellers er denne delikate vin din perfekte
makker til fisk, skaldyr og fjerkree.

Crémant d'Alsace, NV
Domaine Bott Geyl
1 fl 159,-

21275,-
SPAR 43,-

Vinen her illustrerer pa
fineste vis pointen om, at
man ikke gar galt i byen
med en Crémant d'Alsace
- og jeg vil gerne tilfgje:

slet ikke denne. Den har
virkelig meget at byde
pa. Super skarp og pree-
cis. Smagen er praeget
af friskhed fra noget,
der veekker minder om
grenne abler og citrus-
frugter. Eftersmagen er
let krydret og boblerne ret paholdende,
inden de bliver til bled mousse. Hvis jeg
var en flaske Champagne, ville jeg fole
mig steerkt udfordret af en vin som Bott

Geyls Crémant. Til salater, skaldyr, lette

grentsagsretter, fisk og fjerkree — ogsa

retter lavet med flede, som kunne bruge
et friskt pift udefra.
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AMBASSADOGRER FOR ALSACE

Producenter: Léon Beyer & Domaine Bott Geyl | Omrade: Alsace, Frankrig

R
¥ Fagekspert
Per Bach

Der var engang hvor vinene fra Alsace var de bedst seelgende hvidvine i Danmark. Mange
havde besggt de idylliske vinbyer med alle bindingsvaerkshusene og var blevet charmeret
af vinbgndernes uspolerede gaestfrihed, og sa var det hele ogsa sa dejlig nemt: Bare et
distriktsnavn at forholde sig til, og sa var der lige de 7 forskellige druenavne - de 7 sgstre
- som sgrgede for en vis form for forventningsafstemning inden proptraekkeren snoede

sig ned i korken. Det var vel naermest genialt.

Men sa var der ogsa lige striben af kabmaend, som overtalte
nogle af vinbegnderne til at sigte efter den laveste feellesnaevner.
Der blev plantet vinstokke nedenfor skraningerne, selvom
alle vidste, at den flade slette var bedre egnet til solsikker og
fodermajs, og pa vej op mod artusindskiftet, oplevede Alsace
det angiveligt sterste tab af image og kontrol nogensinde i den
franske vinindustri godt hjulpet pa vej af preesident Jacques
Chirac, som i 1995 helt uden fornemmelse for tidsanden lige be-
sluttede at genoptage atomprgvespraengningerne i Stillehavet.

Et kontroltab, som blev forsteerket bade af, at de @strigske hvid-
vine ovenpa fiflerierne med kealerveeske var pa vej tilbage efter et
arti i skammekrogen og af, at de tyske vinbender, godt hjulpet
pa vej af den globale opvarmning, var begyndt at omfavne
begrebet "Trocken". Alsace har séledes ikke tilneermelsesvis
genvundet det tabte terreen, og i et stadig mere fragmenteret
marked kommer det naeppe heller til at ske. Men det piller ikke
ved, at der stadig, hvis man er villig til at spendere end hund
eller lidt mere, produceres masser af vidunderlige vine i Alsace.
Her flager vi for Léon Beyer, som maske var det allersteerkeste
brand, dengang det hele var ved at koge over, og ligeledes for
Domaine Bott Geyl, som har fart an i den gkologiske og bio-
dynamiske vinproduktion i Alsace i mere end 30 ar.

Pinot Gris Les Classiques, 2017
Léon Beyer

1 f1195,-
21350,- SPAR 40,-
@ . Man undgar ikke at blive en lille smule andaegtig,

nar man begynder at kigge naermere pa Alsace-
huset Léon Beyer i Eugisheim, som i den grad har
formaet at fa hele verden overbevist om, at de
L B kan og er noget ganske seerligt. Deres ambitionen
oy er at skabe gastronomiske vine ved at begreense
]‘-:k meengden af restsukker, og denne Pinot Gris Les
morans  Classiques er netop det, den kalder sig. En klassisk
W' tor hvidvin uden knaefald for den omsiggribende
restsgdme. En vin, som definerer savel regionen som druen
med imponerende akkuratesse og med en autentisk friskhed,
som ikke er hverdagskost for druen. Slet ikke i Alsace.

Gewlirtztraminer Les Eléments BIO, 2016
Domaine Bott Geyl
1 fl 189,-

211 345,- SPAR 33,-

Jean-Christophe Bott formér pa forbilledlig vis at
indskrive argangenes, druernes og de forskellige par-
cellers DNA i sine vine, og derfor er "Les Eléments"
en velovervejet og velvalgt feellesbetegnelse til den
serie af vine, han skaber fra sine tidligst hgstede
druer. Ambitionen er at kultivere druerne uden nogen
form for forstyrrelser i form af syntetiske svampe og
insektmidler i vinmarken og derpa fange deres typici-
tet uden lumske kneb i keelderen. Missionen lykkes.
En eksotisk, mild og parfumeret Gewdiirztraminer, som slutter i
befriende og forblagffende mineralitet.

Riesling Schlossberg Grand Cru, BIO, 2014
Domaine Bott Geyl
1 fl 3501'

11 300,- SPAR 50,-

Den meegtige sydvendte og stejle skraning Schlossberg
mellem Kientzheim og Kaysersberg var den farste
Grand Cru, der kom op af hatten, da myndighederne
i 1975 endelig begyndte at klassificere vinmarkerne

i Alsace. Her veksler Bott-Geyl frugten fra en lille
parcel med gamle Riesling-stokke til denne vin efter
et geeringsforlgb, der ofte straekker sig over bade 5
og 6 maneder i den uopvarmede kaelder. En stor og
charmerende Riesling med en rigt facetteret duft,

en herligt afbalanceret, naesten potent og finesserig smag, der
slutter i et velafstemt og forfriskende syrespil.
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Den Legendariske Muwnster-ost

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

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

-
Tag Munster-osten med'i kakkenet med opskriften pa nzaeste side pa
Tarte Flambée og servér med.de fine vin-ambassadgarer for Alsace.
-

-

i




DRUEN SOM VINBGNDERNE I
ALSACE GLEMTE AT ELSKE

Pinot Blanc har leenge veeret og er stadig
de fleste steder den lidt anonyme sgster
i flokken af tilladte druer i Alsace.

En drue, som ofte ma ngjes med at veere
en del af basen, nar der skal produceres
Crémant d’Alsace, og en drue, som for-
svandt ind i anonymiteten, dengang
enhver vinbonde med respekt for sig
selv blandede sig en Edelzwicker. Den fik
sjeeldent lov til at krybe op pa de bedste
skraninger, og for at kompensere for alt
for hgje hestudbytter nede pa sletten
blev det kutyme at blande Pinot Blanc
med den lidt mere yppige Auxerrois. En
praksis, som siden er blevet velsignet af
myndighederne saledes at en vin, der
overvejende er produceret pd Auxerrois i
dag kan markedsferes som en Pinot Blanc
selvom de to druer sa langt fra er i familie
med hinanden.

De sidste 10-15 ar har tyskerne imidlertid
dokumenteret, at der sagtens kan produ-
ceres szerdeles interessante vine pa Pinot
Blanc (Weissburgunder), og for de mere
visionaere vinbgnder i Alsace har dette
vaeret et wake-up-call. | en reekke kaeldre
er Pinot Blanc saledes ved at vride sig fri
af Auxerrois ligesom flere vinbander er
begyndt at pode med Pinot Blanc oppe pa
skraningerne. Vi har spaendende vine i vente!

-.-“’

ALSAGE
ROGKS

S
X% o Fagekspert
Per Bach

familiens egne parcel-
isheim suppleret
hvis familier har
on Beyer i generationer.

 druerne ankommer til

Tarte Flam bée

med gpnne asporsges

og Munster-ost

G smi eller 2 store Tarte flambée

Hvis du har veeret et smut forbi Alsace, har du helt sikkert set
Tarte Flambée eller i den tyske del af omradet, Flammkuchen
pa menukortet. Den sprade naere slaegtning til pizzaen er
uhyre simpel at tilberede og med fa, gode ravarer er du sikret
en succes. | denne vegetariske udgave er hovedrollerne givet
til de grenne asparges og Munster-osten, som efter et mgde
under ekstrem hgj varme er en enhed i saerklasse!

Servér med iskold Alsace-vin og se om du enig med vores
sommelier og kok, som under tilblivelsen af dette magasin
udbrgd: “Hold k*** det smager godt — et match made in
heaven!”

INGREDIENSER

DEJ FYLD

* 15 g geer * 150 g Munster ost (alternativt en

* 5dlvand kraftig redkit eller Lagismose Knas)

* 500 g hvedemel * 3-4 bundter grenne asparges, sa

* 200 g fin durumhvede store og tykke som du kan finde

* 1 spsk salt * 6 spsk Lagismose creme fraiche 18%

* 2 spsk olivenolie * 2 banan-skalottelgg i ultratynde skiver

SADAN G@R DU

DEJ

Oples geeren i det lunkne vand og kom alle ingredienserne i
rgreskalen og ker hurtigt dejen sammen, til den er glat og smidig.
Lad den herefter haeve pa kekkenbordet i ca. 1 time. Hvis du har
tid, bliver den bedre af at sta natten over pa kel.

Forvarm ovnen til max temperatur med en bageplade i ovnen,
som har bunden vendt opad. Rul pizzadejene ud pa et stykke
bagepapir street med mel og smer hver bund med 3 spsk creme
fraiche. Krydr med salt og peber. Fordel skalottelag pa. Placér
asparges pa fineste vis pa bundene og krydr igen let med salt og
peber. Fordel Munster-osten i sma klumper pa aspargesene. Kom
pizzaerne i ovnen og bag dem i 10-15 minutter til de er gyldne
og sprade.
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"FULD SMADDER PA SMAG, SM@R OG LAKKERIER"
M@D VORES KOK, MAGNUS

Kok og gastronomisk udvikler i Lagismose, Magnus Laier Sonne, har faet kokkefaget ind
allerede fra barnsben. | sin barndom i Nex@ pa Bornholm hjalp hele familien til i faderens
fiskerestaurant i de lange sommerferier. Her laerte Magnus kokkefaget fra bunden, lige fra
den daglige opvask til filetering og stegning af frisk fisk. Men Magnus skulle forbi bade
lererseminariet og et jurastudie for det stod ham klart, at det var kok han ville veere.

| dag har Magnus veeret kok i 10 &r og som
familiefar med tre bern er det dremmen om
at skabe bedre fgdevarer og produkter for
alle danskere, der driver ham i det daglige
arbejde som gastronomisk udvikler i
Lagismose.

Mad manden, som er ansigtet bag udviklin-
gen af en stor del af Lagismoses produkter
i detailhandlen, ansigt for Lagismose og
Nettos kampagne Et Umage Par og denne
maneds kok i Klub Lagismose-magasinet.

| begyndelsen af sin karriere stdr Magnus

i kokkenet pa sma, intime gourmetrestau-
ranter af den bedste slags. Kebenhavnske
restauranter pa Michelin-niveau. Det hgje
energiniveau, de bedste ravarer, skanheden
i omgivelser og maden og at skabe retterne
fra bunden, er det, der hver dag teender og
motiverer Magnus.

“Jeg er et sansemenneske, jeg elsker den
stemning, folelse, dragende energier,
mad, smukke ting, kunst, som findes i
restaurationsbranchen!”

Men da Magnus fylder 30 og far sit ferste
barn, eendrer ambitioner og dremme sig.
Maden er stadig alfa omega, men pé en
anden made. Nu er det familie- og hver-
dagsmaden, der fylder. Det er dreammen
om at sikre de bedste ravarer og gere god
mad tilgeengelig for de mange, der spirer.

Det er senere dén drgm, der far Magnus

til at sige ja til jobbet som gastronomisk
udvikler i Legismose efter en arraekke som
selvsteendig og som udvikler for Arstiderne.

Som gastronomisk udvikler i Lagismose er
Magnus hver dag med til at give tusindvis
af mennesker mulighed for at veelge bedre
mad af gode ravarer. Mad uden hokus pokus,
hvor mennesker har gjort sig umage hele
vejen igennem - lidt ligesom i restauranten,
bare til en helt anden pris og i meget storre
skala.

For Magnus er dét at kunne skubbe til
graensen for, hvad der er muligt i storskala-
produktion bade ift. ravarer og produktions-
metoder, og dermed skabe noget ekstra-
ordineert til danskerne, en keempe tilfreds-
stillelse. Det er en sveer disciplin og et
stort ansvar, nar man er med til at seette
dagsordenen og ens smag skal gore sig
geeldende for mange mennesker. Det kan
af og til give ondt i maven, nar projekterne
ikke lykkes i forste fors@g, men det er det
det hele veerd, nar Magnus finder sine egne
produkter ude i Nettos butikker.

“Vi skal gere os umage, hver dag.
Ellers er det ligegyldigt.”

Magnus er bevidst om, at det er et stort
ansvar at lave produkter til s& mange
mennesker. Og derfor er det vigtigt for
ham at kunne se sig selv og forbrugerne
i gjnene, i alt hvad han ger. Den oprigtig-
hed er arsagen til, at Magnus har sagt ja,
til at veere med i brandingkampagnen “Et
Umage Par”.

"Jeg laver normalt ikke kampagner for
noget som helst, men her giver det mening
at leegge hovedet pa blokken. Jeg gor
mig umage, ellers vil jeg ikke leegge navn
til. Jeg og mine kollegaer kan og skal sta
pa mal for vores produkter. For mig er

det vigtigt med en tydelig gastronomisk
agenda”

Her godt to ar efter Magnus startede hos
Lagismose star han bag adskillige produkter
til Netto-sortimentet. Men der er szerligt to
produkter han er ekstra stolt af. Serien af
gammeldags modnede sild, og Argangs-
gleggen 2020. Produkterne har skubbet

tilpas meget til branchen og til de produk-
tionsmetoder man bruger i dag.

“Det er ypperlige produkter, der har et
tarnhgajt niveau, fordi de gamle handveerks-
metoder holdes i haevd, og der er brugt
de allerbedste ravarer, hvilket gor smagen
uforlignelig.”

| det hele taget fylder produkter fra
Lagismose en del i kekkenskabene hjemme
hos Magnus. Seerligt Lagismose kyllingen,
mejeriserien og mel-varianterne samt sild
og sennep er altid at finde. Og palegs-
chokoladen til ungerne — naturligvis.

Magnus er overbevist om, at inspirationen
til nye produkter kommer fra den grund-
leeggende interesse, han har for mad og
som ligger til familien — ja i hans DNA. For
Magnus kan slet ikke lade veere med at
lzese om mad, besgge restauranter, opsege
alt omkring mad. Det er den evige jagt pa
at opleve, sanse og udvikle de ypperste
produkter og smage.

“Det er ligesom musikere, de teenker
musik. Jeg teenker mad!”

Magnus har gennemgaet en stor livstilseen-
dring og veegttab de sidste 5 maneder. Han
har tabt over 30 kg pa 4 maneder. Han har
skaret stivelse, sukker og animalsk fedt fra
sin kost og treenet benhardt. Men synet pa
og tilgangen til mad er stadig den samme.
De gode ravarer, handveerket og smagen
er stadig det vigtigste. Det samme gaelder
produkterne til Lagismose — det handler
kun om at skabe det bedst mulige produkt
og her skal der veere plads til alle ingredienser,
sa leenge de er af hgjeste kvalitet.

Det samme ger sig geeldende i magasinet
her. De retter Magnus har forberedt og
eksekveret er klassiske retter, som er lavet
helt klassisk som de skal og ber. Der er,
som Magnus udtrykker det:

“Fuld smadder pa smag, smer og laekkerier!
Klassisk mad, skal laves klassisk, men det
behover ikke at sejle, det skal matche de
rigtige vine — og det kan man sagtens

— bare man spiser lidt men godt”

Traditionen med at spise koldskal gar langt tilbage i vores historie,
oprindeligt var koldskal lavet af gl med revet bred i og krydret med
sukker, citron og kanel. En anden version bestod af pureret frugt blandet
op med vin og vand og igen krydret med sukker, citron og kanel:

| denne opskrift pa koldskal er der hverken ol
eller vin, men vi garanterer at Magnus ikke har
sparet pa de gode ravarer. Resultatet er en

cremet og vaniljespaekket koldskal.

MORMOR
KOLDS

Har du ikke tiden til at lave koldskalen selv, har
vi i ar to slags koldskal pa hylden i Netto:
Mormorkoldskal, som vi kender den og en ny

og lidt friskere variant med kesernemaelk,
citron og vanilje — Farmorkoldskal.

)

Giver ca. 1,5 U ottty koldskad

INGREDIENSER
KOLDSKAL

1| Lagismose keernemaelk

4 seggeblommer (pasteuriserede)
4 spsk. rersukker

2,5 dl. Legismose tykmeelk

1 vaniljestang

1-2 citroner skal og saft

KAMMERJUNKERE MED MAND.

300 g hvedemel

200g mandelmel

200g rarsukker

2009 blgdt smer i tern
50g finthakkede mandler
1 dl Legismose sgdmaelk
1 vaniljestang

2 &g

2 tsk. salt

Y citron skal og saft

B KOLOGISK

Rundogcremet
koldskdlimed g,
citron ogvanilje

<

SADAN G@R bu
KOLDSKAL
Fleek vaniljestangen, skrab kornene ud,
mas dem ud i lidt sukker. Pisk zegge-
ukker og vaniljekorn sammen
uftig eeggesnaps. Vend
med kaernemaelk
. Sma citronsaft- og
‘Kom vaniljestangen i koldskalen, og
traekke pa kgl i minimum 1 time.

Gastronomisk
¢ udvikler & kok
Magnus Sonne

FARMOR
KOLDSKAL

PKOLOGISK

FARMOR
KOLDSKAL

Frisk keernemeelks-
koldskdl med citron
og vanilje

KAMMERJUNKERE

Bland alle ingredienserne til samlet dej.
Del dejen i 4, og rul hver del til en palser
med ca. 2 cm i diameter. Seet pa kel i ca.
45 min til smgrret har sat sig lidt. Teend
ovnen pa 180 °C varmluft. Skeer 1 cm tykke
skiver af steengerne, og stil pa bageplader
med et par cm imellem hver skive. Seet
bagepladerne i ovnen og skru ned pa
125 °C. Bag junkerne i 35-40 min., til de
er gyldenbrune og feerdigbagte. Kal af,
og nyd pa iskold koldskal.

K@B PRODUKTERNE HER: LOGISMOSE NORDRE TOLDBOD & NETTO | 25




.................................................................. Sw\ag lg& W\agasl'met

VINSMAGEKASSEN DELIKATESSEKASSEN

UDVALGTE DELIKATESSER
Er du nysgerrig pa vores nyheder og gnsker at smage for, du keber flere flasker af den samme?
| vores smagekasse far du 6 udvalgte flasker fra magasinet, som giver dig mulighed for at
finde de flasker, der rammer din smag bedst.

Med et magasin, der bugner med asparges fra start til slut, var det naermest uundgaeligt at
lade manedens delikatessesmagekasse tage udgangspunkt i netop asparges. Vi har samlet en
perleraekke af delikatesser, der pa den ene eller anden made rimer pa asparges — og sa er der

selvfglgelig lige ogsa et indslag eller to, som tilfredsstiller den sgde tand, ovenpa
alle aspargesene.

Servér de friske asparges med god eddike og olivenolie, nyd dem dampede med friskkvaernet

T 1 havsalt med traffel, eller ror en vinaigrette med kapers og sennep, som gses udover dine
‘;' in _ asparges. Prov ogsa at riste et stykke rugbred, top med feeresk laks og servér med sprede
l' 1 == - asparges i papirtynde strimler, for en himmelsk frokost! Skal det veere ultranemt kraever
R - LED P

risottoblandingen med asparges blot 20 minutter af din tid samt parmesan i de
maengder din samvittighed tillader og sa er middagen i hus.
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SMAGEKASSE 470,- SPAR 155,-

6 UDVALGTE FLASKER FRA MAGASINET
850,- SPAR 142,-

Rafail extra jomfru-olivenolie, Eleones Messinias @KO, 500 ml
Estragonsennep, Albert Ménes, 100 g
Risottoris med asparges, Casale Paradiso, 300 g
Kapers fra Kreta, Karpos, @KO, 140 g
Havsalt med trgffel i kveern, Tartufi Jimmy, 80 g
Lyngrillet feerask laks i rapskimolie, Fangst, 110 g
Vingummi med solbeer og jordbeer, Wally and Whiz, 140 g
Petit Four 4 i gaveaeske, Summerbird, @KO, 80 g
Balsamico eddike, Cento IGP, Pedroni, 250 ml

1 fl Cava Corpinnat Reserva Brut Rosé, 2017, Castellroig
1 fl Bandol Rosé Cuvée La Malisonne @KO, 2020, Chateau Guilhem Tournier
1 fl Pinot Blanc Les Classiques, 2018, Léon Beyer
1 fl Spatburgunder Blanc de Noir lllusion, 2020, Weingut Gies-Diippel
1 fl Vin de Savoie Mondeuse, 2019, Domaine Ravier
1 fl Morgon Cuvée Claude Pillet, 2019, Domaine des Souchons



MERE END BLOT
VINPRODUCENTER

En reekke af de dygtige vinproducenter, hvis
vine vi med stolthed har i sortimentet, har
ogsa excelleret i den fine kunst at fa produceret

" SPAR 25% -

PA ALLE OLIERI
" VORES SORTIMENT

olivenolie af hgjeste kvalitet. Vi preesenterer
her tre olier fra vinproducenter, som kan lgfte
de fleste maltider, drabe for drabe.

Casanova Extra jomfru-olivenolie,
50 cl, La Spinetta
fl 295,-

11221,25 SsPAR 73,75

Med samme keerlighed som til deres
vinproduktion, producerer ikoniske La
Spinetta denne Extra jomfru-olivenolie i
olivenlundene i de toscanske landskaber.
Olivene koldpresses ved maks 15 °C og olien byder
pa fine noter af friske urter, artiskok og grenne tomater.
Nyd som den er til friskbagt bred og eller til en
klassisk caprese.

Extra jomfru-olivenolie @KO, 2020,
50 cl, Poggio di Sotto
111 195,-

11 146,25 sPARr 48,75

Luksusolivenolie fra den toskanske toppro-
ducent af Brunello-vine Poggio di Sotto som
ogsa ejer 4 ha. tilplantet med oliven. Olien er
presset pa egen olivenmglle og tappet pa vin-
garden. Under 1.000 halve flasker blev det til i 2020!
Aromatisk bitterhed og en behagelig mild mundfelelse
— brug olien i genergse maengder pa gode salater
eller pa en rygende varm, grillet bef.

Extra jomfru-olivenolie
50 cl, La Pievuccia
1f1187,-

11 140,25 sPAR 46,75

Pa olivensorterne Frantoio, Leccino og Moraiolo
presser La Pievuccia denne fine, lysegule
olivenolie af handplukkede oliven. Duftnoter af
frisk grent grees og artiskok treenger sig pa og
bydes op til dans af en blgd og afrundet smag med
lette toner af nedder. Servér til grillet fisk, bruschetta
eller prov at dryp et par draber pa en god vaniljeis —
en smagskombination i seerklasse.
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4 Gastronomisk
udvikler & kok
Magnus Sonne

Olivemolickage

For de fleste er olivenolien nok primaert et indslag i
det salte kokken, men faktisk har de bitre olier ogsa en
velfortjent plads i det sade. Her er olivenolien hoved-
ingrediens i en s@d og saftig kage, som udover noterne
fra den bitre olie er krydret med citrusfrugt og vanilje-
korn, for en varm og uimodstaelig s@d oplevelse. Servér
kagen med olivenolie on the side og dyp den svampede
sandkage i olien.

INGREDIENSER

* 3 store &g

* 180 g sukker

* 1 vaniljestang, kornene heraf
* 175 gram hvedemel

* 2 tsk bagepulver

* 1 tsk salt

+ 2 dl olivenolie af god kvalitet
* 1 gkologisk citron - saft og reven skal
* Skal af 1 stor appelsin

* Flormelis

* En handfuld marcona-mandler

SADAN G@R DU

Pisk seg og sukker til en tyk, ensartet masse. Tilseet olie lidt
ad gangen, og rer derefter vaniljekorn, salt, citronsaft samt
appelsin- og citronskal i dejen. Bland hvedemel og bage-
pulver og si det ned i dejen. Rer dejen grundigt sa den
samler sig og bliver helt bled og ensartet.

Heeld dejen i en smurt springform (ca. 17 cm i diameter) og
bag kagen ved 180 °C i 40-50 min. Kagen er feerdig nar du
kan stikke en kednal eller strikkepind i kagen uden at der
haenger dej ved.

Servér drysset med flormelis, mandelflager, et dryp olivenolie
og eventuelt en god klat fuldfed creme fraiche.



UNG, CHARMERENDE OG SVAR IKKE AT ELSKE:

GEVREY-CHAMBERTIN 2018

Jeg husker stadig ferste gang, jeg smagte Gevrey-Chambertin. Argangen har jeg
glemt, men den var lavet af Denis Mortet og det var med denne vin, jeg for alvor forstod
Bourgogne. Den abnede for min videre udforskning af omradet og den endnu ikke
feerdiggjorte rejse, der ligger i at differentiere kommunerne fra hinanden med hver
deres identitet og terroir udtrykt gennem én og samme druesort.
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> PErrOT-MINOT

Gevrey-Chambertin er farst og fremmest veldefineret. Terroiret
er ekstremt steaerkt, maske et af Bourgognes kraftigste, der brager
igennem Pinot Noir-druen og raber "her er jeg!”. Aromaerne er ofte
komplekse, selv i vinenes ungdom, men de fortjener alligevel at ud-
vikle sig i flasken, sa det kedfulde og regede treeder frem, og aromaer
som svampe, underskov, lakrids og leeder viser sig. Den dybde, den
kompleksitet og det uendelige potpourri af aromaer er rent ud sagt
forferende og indfanger essensen af, hvad Bourgogne er.

Vi har samlet et udvalg af vine fra Gevrey-Chambertin fra den
nyligt frigivne argang 2018. Jeg smagte 2018 pa tveers af
Bourgogne for nyligt under en onlinesmagning med besag af
Bourgogne-aficionado Peter Gade, og i feelles begejstring gleedede
vi os over vinenes store charme og glimrende balance.
Veekstsaesonen var preeget af farst meget regn og herefter
udpreeget varme og begreenset nedber. Mange steder undgik
man terke-stress netop fordi jorden havde faet tilfert rigeligt
vand i vinterhalvaret, og planternes dybe redder kunne forsyne
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bade blade og druer helt frem mod hgst. 2018 har givet gene-
rgse vine, og utdlmodige sjeele kan gleede sig over, at de er utrolig
velsmagende og tilgeengelige allerede nu. Servér ved ca. 16 °C.

GEVREY CHAMBERTIN AOP

Kommuneappellation i den nordlige del af Céte de
Nuits, der udelukkende inkluderer Pinot Noir

- Vinmarksareal: 408,44 ha
- 26 Premier Cru-marker
- 9 Grand Cru-marker

Jordbunden er domineret af kalksten og mergel med en smule
ler, og pa selve skraningen er jordbunden ganske tynd og
mager. Markerne er orienteret mod @st -sydgst.

Vinene er kendt som nogle af de mest lagringsveerdige i
Bourgogne, og med deres kraftfulde, maskuline karakter er
de ogsa blandt de mest yndede og eftertragtede.

Gevrey-Chambertin,
Thierry Mortet
1 fl 495,-

311 1.195,- SPAR 290,-

# = Thierry Mortet ger tingene, som han altid har gjort,
/4nte. 0g hans vine er derfor blandt de mest traditionelle
= i appellationen. Hans Gevrey-Chambertin er
sammenstukket fra 20 parceller og er, selvi en lun
argang som 2018, sirlig og fin i sin struktur, men med den
underliggende nerve, der kendetegner kommunen. Godt
gammeldags handveerk. Lagret 12 maneder pa fade.

Gevrey-Chambertin Mes Cinq Terroirs,
Denis Mortety
1 fl 845,-

11 745,- SPAR 100,-

sl Arnaud Mortet fortseetter sin streeben efter det
: g;b perfekte og i 2018 betad det en betydelig grent-
== hgst for at begreense udbyttet og sge kvaliteten.
K |assisk i sit snit men med moderne indslag som
delvis geering uden knusning og meget blid handtering
af geaering og maceration. Domainets exceptionelle jord-
besiddelser udtrykker sig gennem denne smukt terroir-
drevne vin. Lagret 18 maneder pa fade.

Gevrey-Chambertin Dix Climats,
‘Domaine Drouhin-Laroze

5 ppe Drouhins to bern, Nicolas og Char-
e |otte, tager mere og mere over, er der stadig noget
.. old-school over Domaine Drouhin-Larozes vine.

s \/inen er sammenstukket fra 10 parceller i kommunen

og lagret 14 maneder pa fade, udelukkende brugte. Klassiske

merke kirsebeer og kirsch mader et let rustikt praeg af “duften
pa landet” og ender i en smuk finale med aerketypisk bur-
gundisk preeg.

Gevrey-Chambertin Vielles Vignes,
Bernard Coillot
1 fl 545,-

2 11 895,- SPAR 195, -

Christophe Coillots naermest eksotiske stil nar sit
hgjdepunkt i hans Gevrey-Chambertin fra 40-55 ar
gamle stokke, lagret 14 maneder pa fad heraf 30%
nye. Violer og rose i naesen ledsaget af en eksuberant
frugtprofil, der ger vinen letlabende og fristende, mundfuld
efter mundfuld. | eftersmagen viser sig peber og en smule
fadkrydderi.

: SE ONLINE-
! BOURGOGNE-SMAGNINGEN
MED THILDE MAARBJERG
OG PETER GADE PA
LO@GISMOSE.DK/EVENTS/
ONLINE-SMAGNING

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Gevrey-Chambertin Justice des Seuvrées,
Domaine Perrot-Minot

11 1.195,-
sty

|11 995,- SPAR 200,-

“si  Christophe Perrot-Minot er fuldstsendig kompro-

"~ misles i sin sagen efter den perfekte modenhed i
- druerne, og fa mestrer det niveau af preecision, vi
gang pa gang erfarer, hans vine udtrykker. Hans Gevrey-
Chambertins er ingen undtagelse, og stilmaessigt er de i
den lettere moderne, luftige og naermest parfumerede stil.
Lagret 14 maneder pa nye og brugte fade.

Gevrey-Chambertin Clos Prieur 1. Cru,
Domaine Drouhin Laroze
1 fl 8451'

11 745,- SPAR 100,-

Clos Prieur ligger med sine blot 1,9 ha lige
nedenfor Grand Cru Mazoyeres-Chambertin, og
Domaine Drouhin Laroze lavede i 2018 fem fade
= {3 de 0,3 ha, som familien ejer af marken. Her

er tale om en markere stil domineret af sorte kirsebeer,
peber og vanilje samt markante, friske tanniner og en flot
leengde pa smagen. Man fornemmer her at vi er leengere
oppe pa skraningen, og der er potentiale til flot udvikling
i flasken pa baggrund af den solide koncentration i vinen.
Lagret 16 maneder pa fade heraf 40% nye.

dddddd

SMAGEKASSE MED 6
GEVREY-CHAMBERTIN 2018
3.475,- SPAR 1.000,-

1 fl Gevrey-Chambertin, Thierry Mortet
1 fl Gevrey-Chambertin Mes Cing Terroirs, Denis Mortety
1 fl Gevrey-Chambertin Dix Climats, Domaine Drouhin-Laroze
1 fl Gevrey-Chambertin Vielles Vignes, Bernard Coillot
1 fl Gevrey-Chambertin Justice des Seuvrées, Domaine Perrot-Minot
1 fl Gevrey-Chambertin Clos Prieur 1. Cru, Domaine Drouhin Laroze
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LOGISMOSES
DRUESKOLE

Vitis Vinifera (almindelig vin) hedder den art af sleegten vitis, som langt

den meste vin i dag fremstilles af. Vi vil lsbende i vores magasin gennem-
ga nogle af de vigtigste og mest udbredte sorter under arten Vinifera til

leerdom og inspiration for vores lzesere.

@L’ RIESLING

C:)‘D Riesling er en gren druesort, som oprinder fra
O Rhinlandet. Den herer til gruppen af aromatiske
sorter og udmeerker sig endvidere ved sin hgje syre
og evne til at afspejle dyrkningsforholdene ogsa kendt
som terroir. Indenfor kvalitetsvin er den med i den abso-
lutte top af grenne sorter kun rivaliseret af Chardonnay og
Sauvignon Blanc. Riesling ses sjeeldent blandet med andre
sorter og den vinificeres til et veeld af forskellige stilarter
fra knaster til sed. Dens relativt hgje tolerance overfor
frost gor den velegnet til kglige dyrkningsomrader.

> SADAN SMAGER RIESLING
J Rieslings aromaer kan variere fra lime, grapefrugt og hvide
< blomster som akacie og eebleblomst i keligt klima, mens
lidt varmere forhold treekker den i retning af stenfrugt og
abrikos, sommetider fornemmes lidt honning og bivoks
i de helt sgde versioner. Neesen kan i visse Riesling-vine
“snyde” lidt, da aromaerne kan fare tankerne hen pa
sedme, men i munden kan vinen veaere helt tor. Den karakte-
ristiske petroleumsduft, som ogsa associeres med Riesling,
kan ved ferste mgde virke afstodende, men er ikke desto
mindre en generelt eftertragtet aroma blandt yndere af
Riesling og treenede vinsmagere. Druesortens naturligt hgje
syreniveau ger mange Riesling-vine velegnede til flaskelagring,
bade de terre men i seerdeleshed de lidt s@dere varianter.

. RIESLING | MARKEN OG VINERIET
O _% % Rieslingdruer er kendt for deres tynde skind, og de
— . v % skal derfor fra hest til pressen handteres forsigtigt,
= sa skindet ikke spraekker. Det tynde skind gar den
W endvidere lettere for botrytis cinerea (sedelrad)
at angribe druerne og perforere skindet; noget,
der under optimale klimatiske betingelser kan give nogle

af verdens fineste dessertvine med et naermest uendeligt
udviklingspotentiale.

Fordi Riesling er en aromatisk druesort, gennemgar den
sjeeldent malolaktisk geering, hvor eblesyre omdannes til
maelkesyre. Det kan undre, nar nu sorten har sa hgj syre,
men det har ikke vist sig at gere noget gavnligt for balancen
i Riesling, ligesom de laktiske aromaer, der dannes under
processen, ikke kleeder Rieslings aromaer.

RIESLING OG FAD
Mange vine bliver geeret i staltanke, men

visse steder anvendes store, gamle fade, som

ikke giver smag til vinen. Kun yderst sjeeldent
ses Riesling i kombination med nye fade. Det er
en druesort, der rummer sa meget typicitet og egensmag,
at den ikke behaver yderligere tilfart gennem élevagen
(lagring af vin efter geering).

o

VIGTIGE OMRADER FOR RIESLING DRUEN
. O/ Alle regioner i Tyskland har marker beplantet
h med Riesling og i flere af de toneangivende

er Riesling den mest dyrkede sort. Det siger

noget om hvilken status Riesling har her, ikke

blot fordi den oprinder her, men den har

ogsa et sjeeleligt tilhersforhold til Tyskland. |
70'erne og 80'erne var den i tilbagegang, idet den mange
steder blev erstattet med mere hgjt-ydende sorter i det, der
kan betegnes som en sort tid for tysk vinproduktion med
fokus pa kvantitet frem for kvalitet. Heldigvis er den ten-
dens vendt 180 °, og Riesling stormer frem igen og endda
i en reinkarnation med stere terroir-fokus og mere veegt pa
de terre udgaver (trocken). De klassiske “lieblich”-vine fra
seerligt Mosel, produceres stadigveek og tilbyder noget af
det mest unikke, druesorten kan byde pa. En balance pa en
knivsaeg mellem fyrig syre og afmalt restsukker som ingen
andre vine i verden udtrykker pa samme vis. Ud over Mosel
er ogsa regioner som Rheingau, Pfalz og Rheinhessen kendt
for druesorten bade i kategorien hverdagsvin og op til
fornemme Grosses Gewachs-vine, Tysklands svar pa Grand
Cru, fra de bedste beliggende marker seedvanligvis ned til
floder. Sede vine pa Riesling laves under flere prédikater
som f.eks. Beerenaulese, Trockenbeerenauslese og Eiswein.

P& den anden side af greensen fra Tysklands sydligste
regionen, Baden, ligger Alsace, hvor Riesling har sin franske
hajborg. De lidt varmere forhold her, som iseer er skabt af
Vogeserne, giver fyldige udgaver i Riesling, som ofte er til
den terre side. Vendage Tardive og Selection de Grains
Nobles angiver sen hest og for den sidstnaevntes vedkom-
mende at druerne har veaeret angrebet af sedelrad, og disse
vine er sgde (Vendange Tardive kan veere tar, men det ses
sjeeldent).
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Dstrig, seerligt Niederdsterreich med kendte omrader som
Wachau, Kamptal og Kremstal preesterer ogsa fornemme vine pa
Riesling, som ofte er terre og kan spaende fra lette til kraftfulde,
store vine er f.eks. Smaragd-udgaverne fra Wachau. Riesling er
her den neestmest plantede grgnne sort efter Griiner Veltliner.

Udenfor Europa er det seerligt i Australien, man finder Riesling, i
de kelige regioner Clare Valley og Eden Valley, hvor drueskindet
ofte bliver markant tykkere end i europeeiske vinmarker, og vinene
er kendt for deres olierede tekstur, markante citrus aromaer og
stalsatte syre. | nabolandet New Zealand findes den ofte og her er
mange versioner med restsukker som man ser det i Mosel.

USA har mindre beplantninger i Californien og Washington State,
og som en kuriositet laves der en del icewine pa Riesling i New
York State og ikke mindst i Canada, som er verdens starste
producent af icewine.

GODE MADVALG TIL RIESLING

Torre Riesling-vine egner sig glimrende til f.eks. reget fed fisk,
sushi eller dampet fisk. Rede skaldyr fungerer ogsa godt
og kraftige typer Riesling kan endda ledsage kylling i
cremet sauce eller retter med gris, eventuelt med asiatisk
twist. Det asiatiske kakken er i det hele taget glimrende
med Riesling, og i mange tilfeelde kan en smule rest-
sgdme i vinen ggre det endnu bedre, hvis der er tale
om steerkt krydrede retter. Thailandsk, vietnamesisk, indisk og ma-
laysisk er gode eksempler pa asiatiske kokkener, der kan ledsages
af Riesling. Til mad ber man iseer have fokus pa koncentrations-
niveauet i vinen, da en del Riesling-vine er relativt lette og derfor
godt kan blive lidt neutrale til mad. Det kan godt betale sig at
bruge et par ekstra kroner pa en bedre Riesling, det er som regel
netop koncentrationsniveauet, der stiger med prisen.

Riesling er ogsa god hvis retten indeholder meget syre og eventuelt
frugt. Bruges der citrusfrugter, seble, peere, stenfrugt e.l. i retten,
kan Riesling modsat mange andre hvidvine sta distancen. Et af
mine bedste hverdagsmatch er boller i karry med eebler og jasminris
til en god ter eller naesten tor Riesling.

HVORDAN SERVERER MAN BEDST RIESLING?

Riesling ber serveres i en mindre stgrrelse Bordeauxglas,
som skaber balance mellem det aromatiske og syren. | et
bredere glas kan Riesling let blive for opulent. De fleste

Riesling-vine bar serveres ved 7-9 °C.

0 Glaed dig til at leere om

GODE
EKSEMPLER

pa Riesling-vine
fra vores sortiment

Riesling Feinherb "Figaro”, 2019
Paulinshof ’
1 f1 109,

Klassisk Mosel-stil med en smule sedme

balanceret af frisk syre.

Riesling Trocken “Quarz”, 2019
Gies-Diippel
1f1117,-

Tor, saftig Riesling i moderne tysk stil.

Riesling Pfersigberg Grand Cru
Comtes d'Eguisheim, 2013
Leon Beyer

1 fl 495, -

Kompleks, fuldmoden og ter alsacisk
Riesling efter den gamle skole.

FIND
ALLE VORES
RIESLING-
VINE PA
logismose.dk/
riesling

Syrah-druen-druen
i neeste magasin
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DANSK GIN MED TERROIR?
SMAG DANMARKS NATIONALPARKER

Producent: Bullseye Spirits Distillery | Omrade: Danmark

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Inspirationen til Gin Heroes startede i

Giver det overhovedet mening at tale om, at gin kan smage af et sted? Det .
2014 pa Anholt, hvor grundleeggeren,

er hvad danske Gin Heroes vil udforske med deres opsigtsveekkende serie af

c inspiration fra f n A p Seren Krarup Hansen, blev betaget af
gins med inspiration fra fem danske nationalparker. Vi praesenterer dem én . pens vilde enebaer og tanken om at bruge
for én i de naeste fem udgivelser af Klub Lagismose-magasinet. © dem til at lave en gin.

Over de naeste tre ar blev der arbejdet
Gin Heroes Nationalpark Mols, 50 cl, 44% med projektet og i forste omgang et
bryghus, der kunne varetage fremstillingen.

11395, y . o ! . | perioden blev et et s2gte familiefore-
b ; Wit O ES " A Y . tagende ogsa skabt, hvor Sgren fik
11l 345' SPAR 50,- : ' ¥ 4 : . folgeskab i processen af sine tre senner,
Fortolkningen udfares pa flere niveauer og ikke kun i botanicals om N 5 g 1 b - iy . Alexander, Peter Victor og Jens Martin.
end den vigtigste botanical i gin, enebeer, er plukket i Nationalpark ; /4 r | Y :  Det har vist sig at vaere en driftig konstel-
Mols Bjerge efter aftale med Naturhistorisk Museum. Landskabets o O d . lation og med hver deres kompetence-
vidder ogkombination af blade bakker, dadishuller, kysten og havet ’ i A i :  omrade, er firklaveret helstobt.
har inspireret til den bredde, ginnen demonstrerer. : / :

_ De har abnet deres eget destilleri under
Profilen er til den klassiske side, og bade hyldeblomst og angelikarod, s 2 7 _ : navnet Bullseye Spirits Distillery, hvor
som ogsa indgar i krydringen, er lokal fra Mols. En ren, spaendstig og ) - ; . . J - . Sgren er direktor, Alexander star for
balanceret gin med yderligere indslag af lime, citrus og agurk. - / / ; ' ' / ' ; . marketing, Peter Victor handterer indkab
i kraft af sit virke som gkologisk landmand,
og Jens Martin er master destiller.

Inspirationen fra den danske natur udmgnter
sig i 2021-lanceringen af “Fem med noget
tilfeelles”; en serie gins med inspiration fra
fem nationalparker i Danmark.

Nationalparken er i dag, og de to halvcirkelformede bak
stér hajt over Kalg Vig og Ebeltoft Vig, bestar af materi
skubbet foran sig. .

Mange ar senere kom mennesket til omrédet‘,*der'igéer'via
husdyrhold har skabt den helt szerlige natur, der findes i
Mols Bjerge. Der findes mange sjeeldne arter planter

og insekter, som er afthaengige af husdyrs

afgraesning og ekskrementer.

)
Nationalparken deekker 180 km2 "
hvoraf 2.500 ha er fredet. ',

SPRODE SNACKPJLSER FRA NORMANDIET
\\ FLERE VARIANTER, 45,- PR. PAKKE ‘

e
\_ L . . Kun hos Lagismose pa Nordre Toldbod

g - a
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| Toldboden Seaside finder du
desuden Lagismose Spiseri; en
uformel spisebar med smag, hold-
ning og handveerk i hovedrollen.
Logismose Spiseri byder pa et
veeld af serveringer, uanset hvor-
nar pa dagen du kigger forbi: skal
formiddags-gaturen nydes med en
smurt glandsbolle med comté-
ost og en friskbrygget kop kaffe,
frokosten besta af en eksklusiv
sandwich eller skal middagen
sammensaettes af en perleraekke
af sma smagsoplevelser i form af
Lagismoses tapasserveringer

- sd er Legismose Spiseri stedet
du skal besgge!
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VIN & MAD

Pa Toldboden Seaside far erfarne
stjernekokke mulighed for at
blive selvsteendige kokkenchefer i
Kgbenhavns havn — kgbmaendenes
havn. | de historiske og maritime
lokaler ved Toldboden deles de
selvsteendige kebmaend om havnen
og dyrker i feellesskab deres
passion for gastronomi, kvalitet
og keerlighed til gode ravarer.
Du kan se frem til en helt ny
restaurantoplevelse, med tilbud
til enhver smag og anledning

- og sa gleeder vi os til at byde
dig velkommen i vores Spiseri.

SARTILBUD TIL KLUB
LOGISMOSE-MEDLEMMER:

VI GIVER KAFFEN | MAJ

Vi gleeder os seerligt til at byde alle vores Klub-medlemmer

velkommen i Lagismose Spiseri i det nye Toldboden Seaside.
Derfor kan du som Klub-medlem nyde kaffe i vores Spiseri,
gratis i hele maj.

Du skal blot logge ind pa lggismose.dk ved dit besag og
fremvise 'Min Side' — sa kvitterer vi med en valgfri kaffe*

*1 kop kaffe pr. medlem pr. besag
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TOLDBODEN SEASIDE

SAT KURSEN MOD EN NY
GASTRONOMISK DESTINATION

Som vores nabo, pa Kebenhavns nok skenneste adresse abner
Toldboden Seaside darene i maj til et madmekka af hidtil uset hgj
kaliber. Her er tale om et streetfood-marked pa Michelin-niveau,
med fa udvalgte “mad-boder” hvor nogle af landets dygtigste
kokke vil sla deres folder.
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Klub Legismose Vin & Mad
Logismose

Nordre Toldbod 16

1259 Kgbenhavn K

m.lzgismose.dk/kaw

Kundeservice: TIf. (+45) 33 32 93 32
Man-tor: 9.00-16.00
Fre: 09.00-15.30

Fageksperter & bidragsydere
Thilde Maarbjerg

Per Bach

Signe Wulff

Magnus Sonne

Ditte Svane

Anne Mette Boysen

Art Director / IIIUS&{ 1

Annemarie Buck

-
Fotograf
Martin Kaufmann

Webshop
www.lggismose.dk
Kundeservice:

TIf. (+45) 333293 32
Mandag-fredag, kl. 9-18
E-mail salg@lmfog&dk

Butik
Legismose Vin, Mad & Dellkatesser
Nordre Toldbod 16
1259 Kebenhavn K
Tirsdag-onsdag: kl. 11-18
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Legismose i Netto
Kundeservice:

Man-tor: 9.00-16.
Fre: 09.00-15.30
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Legismose Erhvervssalg
Nordre Toldbod 16

1259 Kgbenhavn K -
Telefon:h -
salg@Imfood.dk

Folg os pa Facebook o

f /loegism

© @loegismose
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Alle tilbud gelder
april til og m@d
a] 2021.
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