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Lagismoses
fornemmelse
for sommer

Der er noget ved foraret. Forvent-
ningen. Habet. Fornemmelsen for
sommerens snarlige komme.

En tid med mere lys, lyst og liv. En tid, vi ser
frem mod og siden tilbage pa. Minderne.
Dem med alle duftende. Smagende. Danske
jordbeer. Morgenduggen i greesset. Sprede
zerter og asparges. Mad med lokale skatte.
Duften af regn pa varme dage. Koldskal, som
mormor lavede den. Nyopgravede kartofler
med smear og salt. Duften fra havegrillen.
Stemmer og latter, der bliver haengende i
luften leenge efter, solen er gaet ned. For-
nemmelserne for alt det, der manifesterer
sig i den danske sommer — og som vi nu ikke
lzengere skal se tilbage pa, men frem mod.

Med magasinet i handen ter vi neesten godt
love, at sommeren nok skal blive en af de
gode. Men hvorfor egentlig vente? | maj er
der vine fra Tyskland pa programmet — dem
med kglig stil og levende syre, vine der bade
er forfriskende og nuancerede, og som Iafter
sommeren med bade lethed og dybde. Ga
pa opdagelse i den danske kekkenhave. Spis
jordbeer og koldskal med 3 ud af 3 hjerter.
Smid gode “bgffer” pa grillen og heeld god
vin i glasset. Det holder nu — og helt sikkert
hele sommeren ud.
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Alt godt fra -
kgkkenhaven .

Pa marker, byaltaner og ikke mindst i de ey §

danske haver og drivhuse begynderde .~ = ¢
spade grontsager at veere klar til hest ' @
- og ngj vi har glaedet os til Ismé nye

kartofler, guleradder og radiser med
top, saftige skoleagurker, arter i beelg
og de grenne og hvide asparges.

Kasper har dedikeret opskrifterne i

arets sommermagasin til alt det gode

fra den danske kokkenhave — men for vi |
nar dertil, deler han sma "hemmelige” *
kokketips til ravarerne.

RADISER

Klar til hgst: april-maj- og lebende
over sommeren. Nar radiserne kan
ses i overfladen med en diameter
pa 2-3 cm.

Kokketip: Den mest enkle og leekre
made at spise radiser — dyp dem i
bledt smer og flagesalt.

GRONNE ASPARGES

Klar til hgst: start maj-juni. Nar de
grenne skud er ca. 15-20 cm hgje
og hovedet stadig er lukket.

Kokketip: Knaek bunden af tynde
grenne asparges, men skaer de tykke
til — ellers gar for meget til spilde.
Smag dig frem, sa de ikke er treeede.

HVIDE ASPARGES

Klar til h@st: maj-juni. Nar jorden
omkring slar revner, eller spidsen
titter frem.

Kokketip: For kogte man asparges
meget leenge, sé de blev blede. Det
fierner deres spredhed, men giver
mere smag. Til f.eks. hens i asparges
kan du lade nogle koge ekstra leenge
i bouillon.

NYE KARTOFLER

Klar til hgst: juni-juli. Nar planten
blomstrer, kan du forsigtigt grave de
forste kartofler med tyndt skind op.

Kokketip: Som dansker er der 13 ting,

der overgar nye danske kartofler.
Smagen er ekstremt fin og de skal
derfor behandles neensomt. For at
bevare smagen, kog da kartoflerne
med skrael og sammen med lidt lov-

stikke. Pil kartoflerne og vend dem med

lidt kogevand og smar far servering.

GULERGDDER MED TOP
Klar til hest: slut juni-juli. Nar toppen

er flot gren og du kan se den gverste

del af guleroden.

Det spiser vi

Kokketip: Hvis du skal opbevare
guleredderne i laeengere tid, er det en
god ide at skeere toppen af, da denne
treekker vaeske ud fra guleroden.

ARTER | BALG

Klar til hast: juni-august. Nar baelgen
er stor og fyldt og fortsat lysegren
og spred, og erten er sgd og, ikke
melet.

Kokketip: Arter er bedst, nar de spises
fa timer efter, de er beelgede. Det
skyldes, at sukkeret i serterne hurtigt
omdannes til stivelse. Det mindsker
béade sedmen og spaendstigheden,
og de kan hurtigt blive melede.

SMA AGURKER

Klar til hgst: slut juni-september. Nar
de endnu ikke er helt udvoksede og
typisk er 10-15 cm lange.

Kokketip: Vend skiver af agurk med
salt, peber, lidt sukker og eddike — en
hurtig version af agurkesalat, bare
grovere og mere sprad.
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Vin- & madmatch Vin- & madmatch INGREDIENSER

Grant
+ Agurk
+ Radiser

+ Arter fra beelg
» Sma guleredder
+ Forarsleg

Lette sommerretter
og frisk vin

Nar sommeren rammer, @&ndrer appetitten sig,

Frisk & kompleks Gr@ntfra k@kkenhave !

Petit Chablis @KO 2023

En flot Petit Chablis med et diskret nik & u rtedreSSing

til naturvinsverdenen. Stilen er ikke ud-
praeget funky, men giver et fint praj om Sprede radiser, sgde zrter, nye kartofler, sma

Nye kartofler

Legismose ekstra jomfruolivenolie
Salt

Grgnne urter

og vi seger mod de lette retter med friske e =yl ntervention. Den gulergdder og en flgjlsblad urtedressing pa Dressing s

: ° er lagret i 8 maneder pa rustfri staltanke . o » 1% dl Legismose greesk inspireret
ravarer og sprede grontsager. Det kalder pa o8 e PR T e R okologisk keernemaelk. S& nemt kan det gores ‘ yoghurt 10%
vine, der kan f;alge med - lette, kalige og : honningmelon og smerblomster. at spise sig maet i havens grentsager — iseer nar 12 dI.ngismose kaernemgelk
levende i udtrykket. Gerne med en frisk syre, . der er sommerlig vin til. 1 dl hjemmergrt mayonnaise

3 o y 1 spsk sukker
der giver balance og ger bade maden og vinen i

endnu mere indbydende i varmen. Her er

Producent: Dominique Gruhier
Drue: Chardonnay 100%

+ 1 spsk sennep
+ 1 spsk Legismose balsamico glace
« 1 citron

tre gode bud pa vine til sommersalaten. Normalpris pr. fl. 259,- // pr. liter 345,33
1 skalottelag
1 bundt purleg
Sprod & levende 221,- pr. fl. v/6 stk. // SPAR 228, 1 bundt persille
q q , Salt
Niederosterreicher Terrassen Rosé 2024 .
En let og alsidig rosé fra Niederdsterreich, der SADAN GQR DU
. \ balancerer det lette og det karakterfulde med Step 1. Pil log og hvidlag og hak
/| stor preecision. Vinen er frisk og saftig med fine fint med purleg og persille. Bland
‘ / noter af ribs, lyse kirsebaer og et strejf af citrus. sammen med de evrige ingredienser

til dressingen, smag til med frisk citron-

Den sprade syre giver et livligt udtryk og ger eiog sy siil bRk T Seaering)

den oplagt til sommerens lette retter.
Step 2. Ordn alle grentsagerne, skeer
i mundrette stykker og bland dem
sammen med olivenolie. Smag til
med salt.

Producent: Weingut Buchegger
| Drue: Zweigelt, Merlot, Pinot Noir

' Normalpris pr. fl. 149,- // pr. liter 198,67
Step 3. Smer dressing i bunden af en

MEDLEMSPRIS g E . .
, 3 Find ogsa tallerken eller et fad og placér de

127,- pr. fl. v/6 stk. // SPAR 132,- j 4 . : opskriften pé spaede grentsager ovenpé. Afslut
; * Iragismose.dk ' med grenne urter.

Perfekt kogte nye kartofler
Step 1. Vask kartoflerne let, og kom

AromatlSk & rafflneret : 3 o “: e i : . dem i en gryde med saltet, kogende
Chinon Goutte de Rosé @KO 2024 . | 2 il ? K

En charmerende rosé fra Chinon i Loire-dalen, ' - ; - . " Step 2. Kog dem i 5-8 min. — afheengig
hvor Cabernet Franc virkelig far lov at skinne. ‘ e A af sterrelsen.

Den er let, men med fin dybde og noter af . -~ %
rode beer samt et strejf af urter, som giver Lm
den kant. Syren er frisk og levende — perfekt e .
til sommerens lette kakken.

| e

Step 3. Tag dem af varmen, og lad
dem treekke i det varme vand lige sa
lzenge, som de har kogt.

petit chablis®

DOMINIQUE GRUHIER
- VIGNERON -

Producent: Dor
Drue: Cabernet Franc 100%

136,- o

T




Det leegger vi i indkpbskurven

GRILL “BOFFER”

MED GOD DYREVELFARD

Findes der noget som duften af grill? Naeppe!
Det store spargsmal er imidlertid hvilke ravarer, der skal have forngjelsen
af at blive tilberedt over de gledende kul — det behgver hverken
kreeve forberedelse eller indebzere rede baffer.

Kyllingerne har adgang t
hvor de kan skrabe i jord
og spise planter. De kan

Med sin langsomme, fritlevende opvaekst i skovene for
foden af Pyrenaeerne og unikke race (‘cou nu', pa dansk
nogenhals) er Lagismose kyllingens kedstruktur og helt
ekstraordineere smag i en kaliber for sig. Derfor tar vi
godt garantere, at du med vores marinerede kyllinge-
steak eller nye brystfilet med skind lavet pa Legismose
kyllingen, ikke kommer til at savne den klassiske baf
denne grillszeson.

hvilket giver steerkere be
leengere. Og sa bliver ky
end otte timer, for de na

il et udeareal med god plads,
en, stavbade, finde insekter
bevaege sig frit — ga, lebe og

streekke vingerne — og er af en langsomt voksende race,

n og sundere dyr, som lever
llingerne transporteret mindre
r slagteriet.

Prev, om du kan smage forskellen pa en kylling, der
har levet, og en kylling, der har levet livet.

ANBEFALET AF DYRENES BESKYTTELSE
Ved du, hvad meaerkningen Anbefalet af Dyrenes
Beskyttelse sikrer?

&

Kilde: Dyrenes Beskyttelse

ANBEFALET AF
DYRENES

SADAN TILBEREDER DU
UDSK/ARINGERNE PA
GRILLEN

Forvarm grillen til 160-180 °C.

Grill steaken pa medium varme
i 15-20 min. Steg primaert pa
skindsiden, men vend undervejs.

Grill brystet under lag pa
middelvarme i 13-15 min. Steg
primaert pa skindsiden, men
vend undervejs.

Lad kyllingen hvile i 5 min.
inden servering.

.-

Find opskriften pd
det bedste tilbehgr
— kartoffelsalat
pd neeste side.

Kyllingebryst
findes i udvalgte
uger og hele juli

i Netto

—

Kyllingesteak
findes fast
i Netto
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klasszske kartoffelsalat

Nye k re ordene far os til at frydes. Som dansker er der fa ting,
der overgar nye danske kartofler. Maske er det smagen, spredheden, maske er

det blot det fa at med nye kartofler kommer sommeren. Vi behandler dem
£

rre og nar vi tilbereder dem, gar vi op i det med liv og sjeel.

Med andre ord vores favorittilbehor til grillmaden hele sommeren.

INGREDIENSER
+ 400 g nye kogte kartofler

2 steengler bladselleri

« 1lag

+ 1dl hjemmergrt mayonnaise

+ 1dl Legismose creme fraiche 18%
« 1 tsk sennep

+ 1 bundt persille

- Salt

SADAN G@R DU
Step 1. Teend op i grillen.

Step 2. Skyld bladselleri og skeer dem
og kartoflerne i mindre stykker, pil og
hak lgg fint og kom det hele i en skal.

Step 3. Vend kartofler, bladselleri og
lzg med mayonnaise, creme fraiche og
sennep. Smag til med salt. Hak persille
og vend i.

Step 4. Grill kyllingen efter anvisning
og server til kartoffelsalaten.

Dejlige vine til
grillmaden

Skal der vin til? Selvfelgelig skal der det.
Vores sommelier har fundet tre favoritter
fra italienske La Spinetta frem - vine, der
e kan lafte smagene fra grillen og
“nydes de lange, lune sommeraftener.

- Frisk & sommerlig

Toscana Il Rosato di Casanova
QKO 2025

En elegant rosé fra Toscana skabt pa
Sangiovese og den lokale Prugnolo Gentile.
Den star smukt i glasset med sin lyse lakse-
farve og byder pa fine noter af rede baer og
et diskret floralt preeg. Let, saftig og med en
frisk syre, der ger den til en oplagt ledsager
til alt det lyse og lette fra grillen.

Producent: La Spinetta
Drue: Sangiovese 100%
Normalpris pr. fl. 189,- // pr. liter 252,-

MEDLEMSPRIS

161,- pr. fi. v/6 stk. // SPAR 168,-

Vin- & madmatch

Karakterfuld & tor
Toscana Vermentino QKO 2024

En klassisk Vermentino fra Toscana med lidt
mere kant. Her far du citrus, hvide blomster
og et strejf af middelhavsurter. Friskheden og
den let mineralske afslutning ger den bade
spaendende og utrolig anvendelig — iseer til
grent, fisk og det grillede sommerkakken

Producent: La Spinetta
Drue: Vermentino 100%
Normalpris pr. fl. 209,- // pr. liter 278,67

MEDLEMSPRIS

178, or. l. v/6 stk. // SPAR 186,-

Struktureret & elegant
Langhe Nebbiolo @KO 2024

En Langhe Nebbiolo fra Piemonte, hvor druen

viser en mere imgdekommende side. Let i farven,
men med masser af karakter — rede beer, roser
og et strejf af krydderi. Ter, med frisk syre

og fine tanniner, der giver struktur uden at
overdgve maden. En virkelig god makker
grillens lidt mere fyldige retter. '

Producent: La Spinetta " "
Drue: Nebbiolo 100% - » . .
Normalpris pr. fl. 299,- // pr. liter 398,67

MEDLEMSPRIS

2585, - pr. fl. v/6 stk. // SPAR 26:




Det drikker vi Det drikker vi

TYSKLAND

SOL, SOMMER OG KQLIGE VINE B o opk ot vores
FRA TYSKLAND

Tysk vin er et dedikeret fokus for os — fra elegante mousserende og ranke hvidvine
til balancerede roséer og lette, silkeblade redvine — og med god grund. Den kgalige stil
og levende syre skaber vine, der bade er forfriskende og nuancerede, og som
lefter sommerens gjeblikke med bade lethed og dybde.

Rhinen

Saale Elben

Unstrut

Moselfloden
Ga pa opdagelse i vores udvalg af tyske vine — i mere end én forstand - fra store,
komplekse Grosses Gewachs-vine til lette og umiddelbare favoritter. Ideelle til
solrige dage pa terrassen, aftener med vin i fokus og gastronomiske
oplevelser, hvor samspillet mellem mad og vin er i hgjseedet.

Rhinenf "

S Bodensee
Weingut Dautel
fra Wirttemberg
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WEINGUT
MEYER-NAKEL

Meyer-Nakel er en lille producent, der laver
stor vin i Ahr-dalen, og som har spillet en
central rolle i udviklingen af moderne tysk
redvin. Vingarden drives af sgstrene Meike
og Dorte Nakel, som med stor succes videre-
forer familiens arbejde med kompromislas
kvalitet.

Fokus er pa Spatburgunder fra stejle, skifer-
holdige marker, og husets stil er kendetegnet
ved praecision, kelighed og dybde. Stor tysk vin.

Cremet & delikat

Spatburgunder lllusion Blanc

de Noir Brut 2019

En Blanc de Noirs pa Spatburgunder fra
stejle marker langs Ahr-floden. Andengeering
pa flaske med minimum 15 maneders lagring
for degorgering og en dosage pa 6 g/! (Brut).
Resultatet er en elegant og cremet mousse-
rende vin med fine bobler og noter af sble,

’ paere, citrus og let stenfrugt.

Drue: Pinot Noir 100%
Normalpris pr. fl. 529,- // pr. liter 705,33

MEDLEMSPRIS

450,- or. 1. v/6 stk. // SPAR 474, -
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SILBERBERG

MEYER -NAKEL

Udtryksfuld & preecis

Spaburgunder S Trocken 2022

En Spatburgunder geeret med naturlig geer,
efterfulgt af 18 maneders lagring i barriques.
Elegant med noter af kirsebeer, hindbaer,
brombeaer og viol, fint balanceret af diskrete
fadnuancer. Den levende syre og de silkefine
tanniner giver bade friskhed og dybde.

Drue: Pinot Noir 100%
Normalpris pr. fl. 499,- // pr. liter 665,33

MEDLEMSPRIS

425,' pr. fl. v/6 stk. // SPAR 444,-

Fyldig & finesserig
Spatburgunder Silberberg

Grosses Gewachs 2023

En Spéatburgunder fra Silberberg GroBes
Gewachs — en af Ahr-dalens stejleste og mest
markante skraninger med bund af skifer,
sandsten og silt. Manuel hgst og vinificeret
med naturlig geer, efterfulgt af 18 maneders
lagring i franske barrique. Intens og nuanceret
med noter af kirsebzer, brombeer og modne
stenfrugter, elegant understgttet af krydderier
og diskrete fadnuancer. Levende syre og fine
tanniner giver bade struktur, dybde og et flot
lagringspotentiale.

Drue: Pinot Noir 100%
Normalpris pr. fl. 699,- // pr. liter 932,-

MEDLEMSPRIS

595, - pr. fl. v/6 stk. // SPAR 624,-

CTE bbb hn b hbns

WEINGUT
PAULINSHOF

Paulinshof er en traditionsrig Mosel-produ-
cent med redder tilbage til middelalderen.
Vingarden arbejder med stor respekt for

omradets stejle, skiferholdige marker, hvor
Riesling er det naturlige omdrejningspunkt.

Vinene er rene, og syren levende. Paulinshof
star for klassisk Mosel-Riesling, hvor terroir
og tradition far lov at traede klart frem.

Sprod & forfriskende
Riesling Trocken Urstiick 2024

En Riesling Trocken fra Kestener Paulinshof-
berg, der balancerer det tgrre med en fin,
diskret restsgdme. Geeret i rustfrit stal og
tappet ved ca. 12,5% alkohol og omkring

5 g/l restsukker. En letlgbende Riesling med
noter af &eble, mirabelle og citrus samt et
floralt preeg. Den levende syre balanceres
smukt af den lette sedme, hvilket giver
vinen bade friskhed og finesse.

Drue: Riesling 100%
Normalpris pr. fl. 179,- // pr. liter 238,67

MEDLEMSPRIS

153, - o 1. v/6 stk. // SPAR 156,-

Det drikker vi
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Preecis & let
Riesling Feinherb Figaro 2024

En Feinherb Riesling geeret i rustfrit stal med
en restsgdme pa under 15 g/I, hvor balancen
mellem s@gdme og syre er i fokus. Resultatet
er en let og charmerende Riesling med noter
af mirabelle, &eble, fersken og florale nuancer.
Den friske syre lgfter den diskrete sedme og
ger vinen levende.

Drue: Sauvignon Blanc 100%
Normalpris pr. fl. 149,- // pr. liter 198,67

MEDLEMSPRIS

127,- or. 1. v/6 stk. // SPAR 132,-

Liflig & aromatisk

Riesling Kabinett Brauneberg

Juffe 2024

En Riesling Kabinett fra den ikoniske mark
Brauneberger Juffer, hvor stejle, skiferholdige
skraninger skaber optimale betingelser for
elegant Mosel-vin. En restssdme omkring

30 g/, giver en klassisk og liflig Kabinett-stil.
Saftig og levende Riesling med noter af citrus,
fersken og peere samt et strejf af urter og
mineralitet.

Drue: Chardonnay 100%
Normalpris pr. fl. 209,- // pr. liter 278,67

MEDLEMSPRIS

178, - or. 1. v/6 stk. // SPAR 186,-
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WEINGUT DAUTEL

Wiirttemberg-producent Dautel har mere
end 500 ars vintradition og drives i dag af
Christian Dautel, som pa fornem vis videre-
forer familiens kompromislgse tilgang til
kvalitet med fokus pa bade innovation og
terroir.

Vinene er przecise og energiske med klar
frugt og struktur, hvor kelighed og dybde
modes. Dautel skaber staerke fortolkninger
af bade Riesling og Spatburgunder samt
lokale specialiteter som Trollinger.

Tor & aromatisk
Riesling Trocken Gutswein @KO 2024

En ter Riesling lagret sur lie i ca. 6 maneder for
aftapning. Druerne kommer fra gkologisk dyr-
kede parceller med 15-30 ar gamle vinstokke
pa kalk- og sandstensholdig jord. Przecis og
elegant med noter af fersken, seble og moden
citrus. Den levende syre balancerer den milde
fylde og giver en vin med bade friskhed og
energi.

Drue: Riesling 100%
Normalpris pr. fl. 179,- // pr. liter 238,67

MEDLEMSPRIS

153, - or. 1. v/6 stk. // SPAR 156,-
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Mild & forfriskende

Weissburgunder Bénnigheim

KO 2024

En WeiBburgunder fra yngre, skologisk dyr-
kede vinstokke omkring Bénnigheim. Lagret
i ca. 7 maneder pa en kombination af stal og
neutrale fade fer aftapning. En elegant og
let blomstrende WeiBburgunder med noter
af eeble, blomme og citrus samt et strejf af
eksotisk frugt.

Drue: Pinot Blanc 100%
Normalpris pr. fl. 239,- // pr. liter 318,67

MEDLEMSPRIS

204, - o 1. v/6 stk. // SPAR 210,-

Slank & saftig
Spatburgunder Gutswein 2024

En Spatburgunder spontangaeret i rustfrit stal
uden temperaturkontrol og efterfulgt af ca.
9 maneders lagring i store, brugte fade far
aftapning uden filtrering. En lys og transparent
Pinot Noir med frisk rad frugt og fin minerali-
tet. Elegant og let i udtrykket.

Drue: Pinot Noir 100%
Normalpris pr. fl. 199,- // pr. liter 265,33

MEDLEMSPRIS

170, - or. fi. v/6 stk. // SPAR 174,-

Det drikker vi

I

WEINGUT
FRITZ WABMER

Fritz WaBmer er blandt de mest speendende
producenter i Baden. Med stor dedikation
skaber Fritz vine, hvor terroir spiller en
central rolle, og seerligt Spatburgunder

er i fokus.

Charmerende &
mellemfyldig

Spatburgunder Alte Reben 2021

En Spatburgunder fra gamle vinstokke pa
kalkstensrige skraninger ved Kenzingen.
Spontangeeret i abne fade uden fremmede
geerstammer og lagret ca. 14 maneder i
franske fade for aftapning uden klaring eller
filtrering. Resultatet er en praecis og nuanceret
Pinot Noir med ren rad frugt, fine krydderier
og diskrete fadnoter. Elegant og aromatisk
med levende syre og fin struktur.

Vinene fremstar elegante og karakterfulde k
med ren frugt, flot dybde og en fin balance
mellem kraft og finesse. Hos WalBmer mader
tysk praecision en naesten burgundisk
sensibilitet - og resultatet er ganske

enkelt begejstrende.

Drue: Pinot Noir 100%
Normalpris pr. fl. 399,- // pr. liter 532,-

MEDLEMSPRIS

340,- pr. fl. v/6 stk. // SPAR 354,-

Mellemfyldig & delikat
Chardonnay Reserve 2023 J

En Chardonnay lagret ca. 14 maneder "f*’j@i
i franske fade fer den endelige cuvée
sammenstikkes og tappes med let filtrering.
Resultatet er en elegant og harmonisk
Chardonnay med noter af able, peere,
citrus og fine krydderier fra fadet.
Balanceret og frisk i udtrykket med en

blad tekstur og en flot dybde.

Delikat & velplaceret

Spatburgunder Roter Berg
Kenzingen 2022

Pinot Noir fra en lille parcel pa Roter Berg med
over 40 ar gamle vinstokke. Spontangzeret i
abne fade og lagret ca. 18 maneder pa nye
barriques uden klaring eller filtrering. Intens

. vin med noter af marke kirsebeer, hindbeer og
skovjordbaer samt krydrede fadnuancer. Fyldig,
elegant og velafbalanceret med frisk syre,
mineralitet og godt lagringspotentiale.

T

:::::::::

Roter PBeng
Drue: Chardonnay 100% - _”':7

Normalpris pr. fl. 279,- // pr. liter 372,-

S
__FRITZ WABMER

Drue: Pinot Noir 100%
Normalpris pr. fl. 679,- // pr. liter 905,33

MEDLEMSPRIS

238, - pr. fl. v/6 stk. // SPAR 246,-

MEDLEMSPRIS

578,- pr. 1. v/6 stk. // SPAR 606,-
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Det drikker vi

TYSK VINFESTIVAL

Mgd nogle af Tysklands mest interessante vinproducenter, smag 50+ vine

- og deltag i optagelserne til podcasten "Vin for begyndere"

Vi har inviteret vores tyske vinproducenter til Danmark og slar derene op til to
eftermiddage dedikeret til det bedste fra de tyske vingarde. Tal direkte med de
mennesker, der laver vinen. Sperg dem om alt — fra jordbund og klima, til hvorfor

tysk Riesling fra de rette haender stadig slar alle andre.

Vi far besgg fra bade Mosel, Pfalz, Baden og Wiirttemberg, og blandt producenterne
er navne som Fritz Wassmer, Mayer-Nékel, Weingut Bichel og Weingut Dautel
- alle med en stolthed og et handveerk, der taler for sig selv i glasset.

Pris for vinmesse, pr. person 245,-
Tirsdag 26. maj kl. 15.30-19.30 — Nordre Toldbod, Kabenhavn

Onsdag 27. maj kl. 15.00-18.30 - G.A.S.A, Odense

SPAR 25%
PA ALLE TYSKE VINE
PA DAGEN

Tilbuddet geelder kun 26. maj i

butikken pa Nordre Toldbod og

geelder ikke i forvejen nedsatte
varer eller Fine Wine.

Det drikker vi

LYT OG SMAG MED TIL LIVEOPTAGELSEN
AF ”VIN FOR BEGYNDERE”
Samme eftermiddag pa Nordre Toldbod kan du ogsa komme med helt teet

pa, nar de to dygtige maend bag podcasten “Vin for begyndere” Jonas Landin
og René Langdahl, optager et afsnit med netop vine fra vores tyske producenter.

Lyt og smag med, nar René og Jonas taler og smager sig igennem
6 udvalgte tyske vine.

VIN FOR BEGYNDER E

PRIS FOR VINMESSE & PODCAST g v,
PR. PERSON 395,- ?

PROGRAM
KI. 15.30-19.30: Aben smagning i butikken — kom og ga, som det passer dig
KI. 15.00-16.30: Podcast om tyske vine, session 1
Kl. 16.30-17.30: Pause for podcast — oplev smagningen i butikken imens
KI. 17.30-18.30: Podcast om tyske vine, session 2
KI. 18.30-19.30: Rund eftermiddagen af i butikken

@nsker du blot at deltage i vinmessen og ikke opleve optagelserne til
podcasten, kan du kebe szerskilt billet til vinmessen pa legismose.dk.

billetter pd
legismose.dk
/events
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Nyt fra vinmarkerne

Delikat & cremet

Danubian Plain Chardonnay Terre
Princiere 2022

En fadlagret Chardonnay, der balancerer
finesse og intensitet. | naeesen medes diskrete
blomster og citrusfrugter med fine strejf af
ristet fad og kalket mineralitet. Smagen er
silkebled med en levende syre, der giver bade
lzengde og energi. En vin, der imponerer
med sin harmoni og kompleksitet og let e
kan forveksles med langt dyrere vine i en

Hvorfor ikke
Bulgarsk vin?

Der er noget naesten trodsigt over
projektet. | et land, der leenge har
vaeret forbundet med volumen frem
for finesse, har Vladislav Atanasov
og hans hustru og partner Sonya
Atanasova sat barren et helt andet
sted. Med Clos Bibliotheque jagter
de ikke bare kvalitet — de jagter
Bourgogne.

|
'l qun

G108 BiBLIOT HIQU!
TERRE PRINC! |

BIBLIOTHEQU!

blindsmagning. it

Drue: Chardonnay 100%
Normalpris pr. fl. 349,- // pr. liter 465,33

MEDLEMSPRIS

297,- or. 1. v/6 stk. // SPAR 312,-

De har hjemme i Danubian Plan, som ligger
i det nordbulgarske kontineltalklima langs
Donau. Ambitionen er at skabe Bulgariens
mest burgundiske vine. Og allerede med
unge vinstokke plantet s& sent som i 2016
og 2017 rammer de et niveau, der far os til
at spaerre gjnene op.

Vinene er kostbare i en bulgarsk kontekst,
men malt mod forbillederne fra Bourgogne
foles prisen pludselig mere end rimelig. For
her er der vine, der ter sammenlignes og som
ogsa leverer mere, end de koster.

Bag star et kompromislgst setup med teet
beplantning, kalkrige jorde og radgivning fra
erfarne fagfolk. Resultatet er vine, der ikke
bare udfordrer vores billede af Bulgarien,
men ogsa giver et ret overbevisende svar pa
spergsmalet — hvorfor ikke?

Nyt fra vinmarkerne

.I\Lﬁjalpr o

Intens & udtryksfuld

Danubian Plain Syrah
LAmphithéatre 2022

En merk og krydret Syrah med et mere kraft-
fuldt og jordnaert udtryk. Duften byder pa
solmodne brombeer, sorte oliven, peber og
et strejf af reget kad. | munden er den teet og
saftig med markante, men velpolerede tanni-
ner og en varm, krydret eftersmag. En vin
med kant og dybde, hvor struktur og intensi-
tet er i centrum frem for finesse.

Drue: Syrah 100%
Normalpris pr. fl. 349,- // pr. liter 465,33

MEDLEMSPRIS

297,- or. 1. v/6 stk. // SPAR 312,-

Underfundiqg & tor

Danubian Plain Pinot Noir Terre
Princiere 2022

En Pinot Noir med et saftigt og levende
udtryk, hvor elegance mader et mere urtet

og krydret praeg. | neesen finder du rede beer
som kirsebeer, hindbeer og jordbaer, samt
peber, tarrede urter og et strejf af sedmefulde
krydderier. Vinen er mellemfyldig med en
vibrerende syre, der giver friskhed og leengde.
En karakterfuld og nuanceret vin, der balance-

rer frugt og kompleksitet med stor preecision.

) ue: Pinot Noir 100% |
I. 349,- // % liter 465,33 1

MEDLEMSPRIS

PAR
m »t'*‘
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Det drikker vi

Storartet Cider fra
garagen 1 Eberts Villaby
pa Amager

Flokken af entusiaster, der har kastet sig over produktion af

dansk Cider vokser stot, og her, hvor vi er lykkeligt inde i det
nye millennium, har pionererne fra Fejo efterhanden inspireret

sa mange, at vi nu taler om “den danske ciderrevolution”.

Iseer pa Sjeelland syder og bobler det, og den danske ciderproduktion
er nu sa rig og sa rigt facetteret, at der kan inviteres til en “Syrlig Cider
Festival” i Nordvest. Et event, der finder sted i forleengelse af Michelin
Guidens “"Ceremony for Nordic Countries” i Tivoli og knytter sig til
Copenhagen Cooking Festival, der i ar hylder mangfoldigheden i de
danske ablehaver.

En af entusiasterne er skuespilleren Troels Lyby, som i ly af Corona krisen
kunne faje endnu en titel til sit CV, da han etablerede Lyby Cider House
sammen med sine to eldste bern Johannes og Klara. Scenen blev sat i
efteraret 2020, da de forste gkologiske aebler fra Fejo blev leesset af

foran garagen ude i Hermann Eberts Villaby, og siden har kompromislas
kvalitet og inspiration fra Champagne og Normandiet veeret drivkraften
for det lille nysgerrige team. Eller som Klara Lyby har formuleret det:

"Det handler om at skabe en sblecider, som far munden til at labe i vand".

Der er primeert tale om Belle De Boskoop, men ogsa sure franske cider-
a&blesorter, som handsorteres, kveernes og macereres, inden de presses til
en most, som fyldes pa sma stéltanke og forvandles til en helt ter aeblevin,
der modner 8 maneder forud for den fornyede flaskegeering.

Herefter folger 12 méneder sammen med geerresterene "
inden flaskerne i april 2024 kom med pa en
udflugt til Dyrehgj Vingaard ude pa Resnees,
hvor bundfaldet fik lov til at seette sig pa
kapslerne forud for degorgeringen med
en dosage til Brut Nature med bare 3 g
sukker i den anvendte liqueur d’expédition.

22
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Velskabt & sla

Lyby Cider Brut Natufe
Forfriskende Cider, der ska K
en fin mousse og sma ved
Dejlig aromatisk med breds
af snart modne aebler. Velske
ter med en pirrende note af'é
bitterhed og citrus til sidt.

MEDLEMSPRIS

246,- v/6 stk. // SPAR 258, 18

Anbefaling:

Dansk Vinskue 15,5 point og szlvmedal'v

Bedst i kategorien traditionelterCider:
September 2024

W F ind vin- og
. madmatch pd
neeste side




Vin- & madma

n P W Ceviche med asparges

1(0 1 I —— Ceviche stammer fra Stillehavskysten i Peru
J— fisk vendes i citrus. Traditionen er enkel, rr
- og netop de pa vores sof
‘dansk hiran
o _ smag er g'
selv.

En smuk kombination, hvor friskhed og
balance star forrest.

Det er et match, der maske overraske
forste tanke, men som falesihel
modet. Citrusf

syre og enerdi

A . med de sprode

 fennikel tilforer:
log giver retten d

Den torre cider fi
let hele sammen
fugtighed. Boblel
er fremhzever de

ym skabt til lyse, ¥

en let serverin

ningsret i en stg
nhzang.

INGREDIENSER

+ 200 g fisk, gerne dansk hiramasa
(det anbefales, at du fryser fisk, der
skal spises rat, et degn fer brug)
300 g hvide og grenne asparges
2 spsk honning
2 citroner
2 tsk salt
2 stk syltet fennikelkrone
Urter f.eks. ramslag, skvalderkal

Syltet fennikelkrone
10 stk fennikel kroner
2 dl eddike
2 dl sukker
1 tsk salt

SADAN G@R DU
Step 1. Bring en stor gryde med letsaltet
vand i kog.

Step 2. Knaek den nederste, treeede del
af aspargesene af, og skrzel de hvide
asparges.

Step 3. Kog asparges i et par minutter i
vandet, til de er mare, men stadig sprede.
Tag dem op, og kel dem straks ned i

en skal med isvand, sa tilberedningen
stopper.

Step 4. Skeer asparges i mundrette
stykker.

Step 5. Dryp lidt syltelage fra fennikel-
kronerne over halvdelen af de hvide
asparges.

Step 6. Rer honning, friskpresset citron-
saft og salt sammen i en skal og rer, til
honning er oplgst.

Step 7. Skeer fisken i skiver.

Step 8. Anret asparges og fisk skiftevis
pa en tallerken eller et fad. Afslut med
skefulde af citrondressing, syltet fennikel-
krone og friske grenne urter.

Syltet fennikelkrone
Step 1. Kog eddike, sukker og salt sam-
men, til sukkeret er oplast.

Step 2. Pluk fennikelkronen i mindre
stilke, og leeg dem i et teetlukkende glas.
Heeld den varme syltelage over, sa det
deekker.
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Let krydret & frisk syre

Champagne Cuvée Le Suchot

Rosé Brut

En raffineret rosé Champagne med livlig
mousse og fine noter af rede beer, der balan-
ceres af en frisk syre og et let krydret praeg.
Den lange flaskelagring pa 36 maneder
tilfarer struktur og kompleksitet, mens Pinot
Noir bidrager med dybde og farve.

Mousserende
darlings fra
Champagne

Champagne Vaucelle repraesenterer en ny

generation i Cote des Bar, hvor tradition mader armarnen Drue: Pinot Noir 100%
nutiden og forenes i et klart terroirfokus. rue: Finot Noir 1907

® Normalpris pr. fl. 499,- // pr. liter 665,33

Navnet Vaucelle henviser til de sm3, historiske dale som MEDLEMSPRIS

fnrianedglir IandsllTabet, h\_/c_)r familiens vihmar?ker er opdelti 425'_ v/6 fl. // SPAR 444,-
parceller. Familieprojektet drives i dag af 10.

generation vinmager Thomas Cheurlin, som beskriver / 4 : . 7\ cmpill
ambitionen om at lade “dalenes ekko resonere” i vinene : \ RN :

— et billede pa gnsket om at fastholde stedets identitet
i hvert enkelt udtryk.

Forfriskende & tor

Champagne Cuvée Terre Natale
Blanc de Noirs Brut

En kraftfuld og struktureret Blanc de Noirs
med fin mousse og en dybere, vings profil.
Fremstillet udelukkende pa Pinot Noir, hvilket
giver vinen fylde, intensitet og noter af mod-
ne rede frugter. Forst lagret 9 maneder pa
store fade og derefter 36 maneder pa flaske
frem mod degorgering, hvilket bidrager til

Husets cuvéer fremstilles med stor omhu og gennemgar
lang flaskelagring, ofte flere ar pa baermen, hvilket tilferer
vinene kompleksitet og dybde. Der arbejdes bade med
klassiske druesorter som Pinot Noir og Chardonnay samt
den mere sjeeldne Pinot Blanc, der giver en nuanceret

og nutidig fortolkning af Champagne.

CuampacnE
VAUCELLE

. W flot kompleksitet og dybde.
Cremet & aromatisk i o
Champagne Cuvée Les Vallons Brut Drue: Gamay 100% .
En cremet og r:cu'aEcergt Chf?pagfr-}e mzd fin Normalpris pr. fl. 599,- // pr. liter 798,67 v‘“ Delikat & cremet Dyb & vedholdende
mousse og en frisk, mineralsk proril, under- 5 ;
stottet af lang flaskelagring, som tilforer 51 o gram?/ag.ns Terre de Nuances ghampagne Cuvée Ambassadeurs
dybde og kompleksitet. Fremstillet pa Pinot = v/6 fl. // SPAR 534,- anc Vrai Brut rut
Noir og Chardonnay med klar overvaegt af ! En nutidig Champagne med fin, vedvarende En dyb og kompleks prestigechampagne
Pinot Noir. mousse og en frisk profil med noter af fremstillet med overvaegt af Pinot Noir sup-

citrus, hvide blomster og let stenfrugt. pleret af Chardonnay fra udvalgte parceller.

m;,.‘. Drue: Pinot Noir 70%, Chardonnay 30% Fremstillet udelukkende pa Pinot Blanc, Vinen forener struktur og finesse, og den
( Normalpris pr. fl. 449~ // pr. liter 598,67 hvilket giver vinen en rundere og mere lange flaskelagring pa op mod 72 maneder
genergs karakter end klassisk Blanc de tilferer cremede noter af toast og brioche

MEDLEMSPRIS

382, - v/61. 1/ SPAR 402,-

TERRE Blancs. Den lange flaskelagring pa op
DE NUANCE'  mod 60 maneder tilferer kompleksitet,

cremet tekstur og en elegant dybde.
VAUCELLE

samt nuancer af citrus, moden frugt og kalk,
afsluttet med en vedholdende og raffineret
finish.

Drue: Pinot Blanc 100% Drue: Pinot Noir 80%, Chardonnay 20%

Normalpris pr. fl. 699, // pr. liter 932,- Normalpris pr. fl. 899,- // pr. liter 1.198,67
595, v/s 1.1/ spar 624,- 765,- /6 1. // sPar 804,
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Har du brug for inspiration, har
vores sommelier Christian
naturligvis ogsa handplukket
tre favoritter, som star klar pa
kel hele sommeren.

Terre Siciliane "N" Trebbia-
no Non Filtrato @KO 2023,
Salvatore Tamburello

En forfriskende nyhed fra
Sicilien. Saftig og ufiltreret
‘ Trebbiano i sken balance
= mellem frisk, citrusdrevet
<. frugt og fyldig mineralitet.
En formidabel tarstslukker.

229,- v/1 stk. // pr. liter 305,33

Chinon Blanc La Part des
Anges GKO 2023, Domaine
de La Noblaie

Elegant og karakterfuld
fadlagret Chenin Blanc med
stor finesse og dybde. Noter
af modne ebler, kveeder og
citrongraes balancerer smukt
med diskrete ristede og krydrede
nuancer. En vin til fordybelse og
lange snakke.
289,- v/1 stk. // pr. liter 385,33

Pouilly-Fuissé Eldorado en
Paradis 2023, Clos Sauvage
Hang til Bourgogne?
Overlegent preecis og vel-
defineret Pouilly-Fuissé med
den helt rette modenhed,
volumen og spaending.
Subtil, kompleks — og farligt
let at drikke.

479,- v/1 stk. // pr. liter 638,67

——— Butikken pd Nordre Toldbod ———

KOBENHAVNS SKJULTE
VINPERLE

Blot et stenkast fra det pulserende byliv bag Kastellet
finder du vores solrige terrasse pa Nordre Toldbod 16.

Jotdog med roc

Der er altid plads til en pglse, men nogle gange er det
den, der fortjener al opmaerksomheden. Iseer nar den kommer
fra Oxneholm, er lavet i handen af rigtige pglsemagere og
hver detalje - fra ristningen pa grillen til tilbehoret
- er gennemtaenkt.

Her er tempoet lavere, glassene koldere — og vinen ' s

far du til hyldepris.

Ga pa opdagelse i vine fra hele verden, og veelg preecis den flaske,
du har lyst til at nyde pa terrassen.

har levet et godt liv.

« Grovgriller med knas
+ Grovgriller med ramsleg

Pris pr. pose 199,-

ordre Toldbod

., -

Al

INGREDIENSER

« Polser fra Oxneholm
+ Gode pglsebrad, gerne hjemmebagte

Rygeostcreme

+ 1 del Lagismose sgdmeelksrygeost
+ 1 del Lagismose Pesto Verde

+ 1 del Legismose creme fraiche 18%
« Salt

Tomatsalat

+ 200 g sma danske tomater

+ 100 g leg

+ 2 spsk Legismose ekstra jomfru-
olivenolie

« Sukker

- Salt

« 1 bundt urter f.eks. skvalderkal,
ramslag, persille

SADAN GGR DU

Creme

Step 1. Rer rygeost, pesto og creme
fraiche sammen og smag til med salt.
Kom eventuelt pa en sprgjtepose, sa
cremen er lettere at sprgjte pa hot-
dogen.

Tomat

Step 1. Skyl og skeer tomaterne i sma
bade. Pil og hak lzget fint. Hak urterne.
Vend sammen og smag til med oliven-
olie, sukker og salt.

Anretning

Step 1. Grill en god pglse og lun bredet.
Skeer brgdet halvt op, leeg polsen i,
top med rygeostcremen og afslut med
tomatsalaten. Servér lun.

DANSK K@D FRA OXNEHOLM

Lidt uden for Roskilde ligger Oxneholm og takket vaere vores samarbejde
kan du finde handveerkspelser og flotte udskeeringer fra dansk kveeg, der

Find forskellige varianter i butikken i labet af sommeren bl.a.
+ Cheddar Del6x med jalapefios og smeltet cheddar



Mormor og farmor

med tre hjerter

Vi glaeder os hvert ar til forarets
ankomst - for ikke nok med, at
de gkologiske keer kommer pa
graes og har en hel sommer med
lyse nzetter, aben himmel og
saftigt grees i sigte, sa saetter
vores mejerister pa Legismose
Mejeri pa Fyn ogsa atter gang

i koldskalsproduktionen.

Vores mormorkoldskal er lavet pa den
gkologiske meelk fra de sommergrees-
sende kger og skologiske seg — smagt
til med citron og vanilje.

Hen over sommeren kan du i udvalgte
uger ogsa leegge vores gkologiske
farmorkoldskal i kurven. Vores bud pa
en klassisk keernemeelkskoldskal.

Men det bedste? Begge beerer de 3
ud af 3 hjerter i Bedre Dyrevelfeerd.
Det kalder vi en mormor og en farmor
med hjerterne pa det rette sted.

Find
Lagismose
koldskal pa kel

Bedre D\/?evelfaarcl

vyoo
/5””4"'

Lagismose pd hylderne Logismose pa hylderne

Iles flottante pd Logismosesk

iles flottante — flydende ger - er en klassisk fransk dessert, hvor pocheret marengs
flyder pa creme anglaise. | Kaspers sommerversion er den cremede vaniljesauce
erstattet med vores lige sa cremede og vaniljeprikkede mormorkoldskal.

INGREDIENSER SADAN GQ@R DU

. o Karamel
« 11 Lsgismose mormorkoldskal
. 200 ggclianske jordbaer Step 1. Smelt forsigtigt sukkeret i en gryde ved middel varme, til det karamelliserer og

bliver lysebrunt. Undga at rere i sukkeret i starten, da det kan fa det til at krystallisere.
Vip i stedet forsigtigt gryden, sa sukkeret smelter jeevnt. Nar sukkeret er begyndt at
smelte, kan du rere ganske let om ngdvendigt.

« Friske mynteblade

Karamel

+ 150 kk
il Step 2. Heeld med en ske et “gitter” af karamel ud pa bagepapir. Gentag, til der ikke

Marengs er mere karamel.

« 100 g eggehvide
» 100 g sukker
+ 11 vaniljestang

Step 3. Lad karamellen kgle af, og laft den forsigtigt over i en luftteet beholder.

-
‘Marengs

Step 1. Fleek vaniljestangen, skrab kornene ud, og bland med lidt af sukkeret.

Step 2. Kom aeggehvide i en skal, og pisk luftig. Tilseet vaniljesukkeret og derefter
sukker lidt ad gangen, mens du fortsat pisker. Pisk, til marengsen er fast, og der ikke er
sukkerkorn tilbage.

Step 3. Bring vand i kog i en gryde sammen med den tomme vaniljestang, og skru
derefter ned, sa vandet holdes lige under kogepunktet.

tep 4. Form marengsen med to skeer, lzeg den forsigtigt i vandet og leeg lag pa gryden.
! narengsen efter ca. /2 min. og pochér yderligere ca. ¥z min. Tag forsigtigt marengsen
op, og placér pa et stykke bagepapir.

Servering
Step 1. Nip og skyl jordbzer og skeer dem i kvarte.

Step 2. Heeld koldskal i en skal, tilseet jordbaer, og placér den pocherede marengs i
midten. Laeg karamellen pa toppen, og pynt med et mynteblad.
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oplevelser?

agning: Vinarkiv
ed tyske vine & podcast
d tyske vine — Kgbenhavn
ed tyske vine — Odense
agning: Bourgogne
jning: Champagne
1ing: Hvid Bourgogne

KLUB LOGISMOSE MEDLEMSKAB
Bliv medlem her

TIf. (+45) 33 3293 32

Man-fre: kl. 9.00-15.00

LSGISMOSE WEBSHOP
Kontakt: salg@loegismose.dk
TIf. (+45) 33 32 93 32
Man-fre: kl. 9.00-15.00

LSBGISMOSE ERHVERVSSALG
Bliv medlem her

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

Man-fre: kl. 9.00-15.00

LSGISMOSE BUTIK

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

Abningstider:

Man-ons: kl. 10.00-18.00

Tor-fre: kl. 10.00-19.00

Lor: kl. 10.00-17.00

San: 10.00-16.00

LAGISMOSE MEJERIUDSALG

| ALLESTED-VEJLE, FYN

Kontakt: mejeriudsalg@loegismose.dk
TIf. (+45) 63 63 63 20

Abningstider:

Torsdag: 10.00-17.30

Fredag: 10.00-17.30

Lerdag: 10.00-13.00

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

FAGEKSPERTER & BIDRAGSYDERE
Per Bach

Kasper Styrbaek

Klara Lyby Lange

Miriam Schou Linulf

Josephina Renée Schow Jargensen

FOTOGRAF
Kresten Worm-Leonhard

ART DIRECTOR / ILLUSTRATOR
Annemarie Buck

Folg os pa Facebook og Instagram:

0 /loegismose
@loegismose

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

TILBUD GALDER T.O.M. 31. JULI

2026 FOR MEDLEMMER AF
KLUB LOGISMOSE.

Der tages forbehold for trykfejl og udsolgte varer.



