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Fa leveret fragtfrit til PostNord-pakkeshop
Geelder kun for klub-medlemmer pa logismose.dk
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Som klubmedlem far du 10% rabat, nar du handler i vores Logismose pa Nordre Toldbod

butik pa Nordre Toldbod*.
OBS: 1 times gratis parkering
Du sparer desuden altid 15% rabat pa vin, ved keb af min. lige foran butikken

6 ens flasker i webshoppen og i butikken pa Nordre Toldbod*.

*Geelder ikke i forvejen nedsatte varer.

EFTERARETS
SKATKAMMER

Med efteraret siger vi for en tid farvel til brune ben,
lyse dage, bla himmel - og goddag til en helt ny tilstand.
Indhyllet i tykke trgjer og varme stavler kalder netop
denne arstids fantastiske farveeksplosion pa os, og
selvom det kan veere morkt, koldt og fugtigt, ma vi
ud i naturen. Omsluttet af de orangergde farver, der
gradvist bliver mere gyldne, ser vi flokke af krondyr

i brunst, og foroven flyver store, sorte flokke af fugle
hen over traetoppene mod syd.

Den pe/(fe/kte a./(:S/Q,u,tMWS

Arstiden i den dybe desserttallerken
kalder pa redvins-pocherede pzerer,
Naturens forradskammer bugner, og vi kan sanke svampe, jage luftige cremer og eksotisk og
fuglevildt, spotte spisekastanjer, samle de sidste baer og plukke lettere mineralsk Riesling. 3 2
sprede abler og pzerer fra havens fine traeer og gemme, til vi far

brug for de gode vitaminer i vores vinterhi. | haverne star fyldige

porrer, rustikke redbeder og sprade kal fulde af friskhed og

venter p3, at vi hgster.

DYRE DRABER FRA
BOURGOGNE

Vi preesenterer en handfuld
af de aktuelle hvidvine fra
2020 og redvine 2019.
Meaengderne er begraensede,
og sortimentet udvikler sig
hele tiden.

Nar mgarket falder pa, er det skant at komme indenfor igen. Til
levende lys, ild i pejsen, varm te og lun aeblekage. Kakkentjansen
med aftensmaden er lige til, nar naturens overdadige udbud af alt
det bedste er lige ved handen. De spiselige kastanjer kan nydes
som snack, mens svampene renses, og rodfrugterne langtidsbages.

Vi har fyldt vores oktobernummer med retter fyldt med gods fra
naturens skatkammer. Og sa har vi sammensat en smagekasse
med udvalgte vine fra magasinet, som du kan fa sendt lige til deren
- derhjemme eller maske til sommerhuset i efterarsferien. Gar
efterarsturen til Paris, som er et yndet mal for mange i efterarsferien,
guider Signe Wulff til parisiske vinbarer og giver gode tips til
oplevelser i byernes by. Magasinet rummer desuden flere nyheder,
blandt andet en stjerne pa vej i Loire og et eksklusivt domaine i
Alsace, som vores vin-team besggte sidst i august.

Nyd arstiden - rigtig god lzselyst!
Klub,Legismose &

.
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TRAETS
KARTOFFEL

Kastanjer er indbegrebet af efterar. Vi laver kastanjedyr, glemmer kastanjer
i lommen og gar og nulrer dem ubevidst og meditativt. Nogle af os spiser
ogsa kastanjer, altsa spisekastanjer, de a2gte kastanjer.

Et godt vinmatch il Kastanjer
Chianti Classico, DKO, 2019
Badia a Coltibuono '/

1 fl 185,-

2 fl 295- SPAR 75,- // 6 fl 750 SPAR 360“'

De fleste spisekastanjer, man finder i butikkerne herhjemme, er
franske eller italienske. Men der findes ogsa spisekastanjetraeer

i Danmark. Eksempelvis teet pa Springforbi i Skodsborg.

Sa siger jeg ikke mere.

TAG KASTANJER MED | MADLAVNINGEN
Kastanjer skal altid under varmebehandling — bages eller koges - for de
kan nydes. Veelger du at bage dem, skal der skeeres et kryds i toppen af

kastanjen, ellers springer de. Sydpa spiser de ristede kastanjer direkte
fra et kreemmerhus. Ger dem kunsten efter, og servér saltbagte kastanjer S\/a/W\—/ et C/[A/Okowe-

med smgr som starter til en efterarsmiddag. ka/sta/l/\j'e/ka/se

Spisekastanjen er en ngd, som indeholder mere
stivelse og protein og mindre fedt end andre

negdder. Nogle kalder den derfor for traeets \ _ 4/ 1) / g 3 TIP TIL KASTANJEBRUG

kartoffel, og det er slet ingen dum idé at A\ ' = A ; + Bagt og som fars i en gas, and eller kaldolmer Bled, svampet og med noter af kakao og
skifte lidt af kartoflerne ud med kogte \ Wi / : . '.-_ %) * Smarristet og som tilbeher til gris eller sauteret pa|meké| nodder — en rlgtlg dejlig efterérskage.
eller smorristede kastanjer. ' | L Aot / i * Pureret og som mel i en kage eller lavet til marmelade

R _ ; . , INGREDIENSER - 4 PERSONER
Gl blchell oy < ' y | i - : Y VINE TIL KASTANJER * 100 g smeltet mark chokolade 70%
skent som alternativ til ) ! A / Y p-- 2 i Kastanjer minder om kartofler med masser af fedme, og det kraever + 90 g smor

brunede kartofler til jul. . ) ! / . g _ : neddeagtige vine med syre og garvesyre til skeere igennem. Det bedste + 225 g kastanjepuré (kan kebes pa dase i
W } : ' ‘ot bud pa vin til kastanjer er Nebbiolo baserede vine fra Piemonte, hvor velassorterede supermarkeder eller laves selv)

3 seggehvider
1 knivspids salt

iseer Barbaresco, Barolo og Langhe Nebbiolo skiller sig ud. Andre italienske + 3 &ggeblommer
vine som f.eks. en god Chianti eller Sangiovese kan bruges, mens en * 60 g kogte kastanjer
Montepulciano d'Abruzzo er et udmaerket alternativ i et lidt lavere prisleje. * 1 spsk rom

* 40 g sukker

GREJ

* Smurt springform 18-20 cm i diameter

SADAN G@R DU

1. Brun smerret i en kasserolle til det har en fin ngdde-
brun farve.

2. Smelt chokoladen forsigtigt, og bland med det
brunede smer, rom og kastanjepuré.

FIND

spisekastanjer
. ibutikkenpa
*. Nordre Toldbod ;,

3. Tilseet herefter eggeblommerne under omrering.

SADAN KAN DU KENDE SPISEKASTANJER

4. Pisk 2eggehviderne stive med sukker og salt i en

Bladene pa spisekastanjetraeer er aflange og Wl for si
skal for sig.

mere glinsende end bladene pa traeeer med
hestekastanjer. Skallen har meget mindre
pigge og ligner sma sammenrullede pindsvin.
Selve kastanjen er ofte fladere end heste-
kastanjen og gar op i en spids, hvorimod
hestekastanjen er rund i toppen.

5. Fold de to masser sammen, og tilseet de hakkede,
kogte kastanjer.

6. Fordel massen i en smurt springform, sa den far en
jeevn overflade.

Nar kastanjerne er blanke som poleret mahogni,
er de friske og klar til at blive spist, matte
kastanjer skal man derimod lade ligge.

7. Bag kagen i ovnen ved 175 °C i ca. 20-25 min. Tjek
om kagen er feerdigbagt ved at stikke en kniv eller
treepind i kagen — sidder der bagt, men fugtig kage
tilbage, nar den traekkes op, er den lige, som den
skal veere.

| 5



-------------------------------------------------------------------- Scesonens

EN STJERNE ER FODT | TOURAINE

Producent: Domaine Mérieau | Omrade: Loire, Frankrig

Gennem fire generationer siden 1886 har familien
Mérieau drevet familievingarden, som ogsa har veeret
kendt som Vignoble des Bois Vaudons fgr familien
fik mulighed for at forfglge de lidt sterre dremme
og rykkede ind i beremte Cave de la Boule Blanche i
Montrichard. En rejse pa bare 3 km., men samtidig en
rejse fra nedslidte faciliteter til en moderne vinkzelder
gravet ind i den kalkholdige tufa pa Cher-flodens brink.

| dag er det Jean-Francois, der star ved roret pa Domaine
Mérieau, og det har han gjort siden ar 2000. Forberedelsen var
udover studier i Ambroise og Bordeaux ophold pa vingarde
som Patrick Ducournau i Madiran, Alphonse Mellot i Sancerre
og Chéteau la Gardine i Chateauneuf-du-Pape. Domainet er
pa 35 ha., og der produceres ikke mindre en 15 forskellige
vine, bade mousserende, hvid, rosé, red og en enkelt sgd vin.
Af disse har vi hjemtaget tre, en hvid og to rede. Vingarden er
under konvertering til skologisk certificering, og efter vores
mening lidt af en rising star i Touraine. Elegante og friske vine
pa Sauvignon Blanc er efterhanden sveere at finde med lave
hestudbytter og keempe efterspargsel pa f.eks. Sancerre og
Pouilly-Fumé, sa nar man finder noget, der ligner, endda til en
noget lavere pris, er det med at sla til. De rede vine frigives
relativt sent efter en lang fadlagring. Det tager toppen af det
meget "direkte” smagsbillede, som red Loire kan have, og
giver vine, der er drikkemodne ved frigivelse.

Touraine Sauvignon Blanc LArpent
des Vaudons, 2021

1l 149,-
Bl 21265, SPAR 33-
— 611645,- SPAR 249,-

W | denne ostlige del af Loire i Touraine er det sa ubetinget
Sauvignon Blanc, der er stjernen. Druerne kommer fra parceller
med 10-60 ar gamle vinstokke pa tilsammen 9 ha. pa et syd-

vestligt orienterede plateau pa venstrebredden af Cher-floden.

Jean-Francois*Merieau

-

ZW@@M

?dm ;r_’:‘zm:.;a-z/) /VVLE/)L—M_-

Sauvignon Blanc

udvalgte -

Director, Wine
Jasper Mohr Holm

Druerne presses, og mosten klares

naturligt i 48 timer, inden geeringen spontant gar i gang med
vildgaer. Det giver en vin med en bleg, lys gul farve med en fin
neese med frisk graes (en meget typisk Sauvignon Blanc-note)
og hvide frugter. Smagen er dejlig frisk, spred og heller ikke uden
fylde. Vinen passer rigtig godt til gsters, skaldyr og hvid fisk.

Touraine Pinot Noir Souris et Boa,
2016 1 fl 245,-

21435,- SPAR 55,-

p Druerne til denne vin er Pinot Noir fra 1,5 ha. med 60 ar
" gamle stokke pd ler- og kalkstensjord. Der hestes i handen,
P\ og vinen lagres p4 egefade i ikke mindre end 24
" maneder, for den sammenstikkes i en enkelt tank inden
aftapning. Det giver en frugtdrevet vin med hindbezer, jordbeer
og kirsebzer med en subtil ristet note fra fadene. Pa én gang
sortstypisk og helt sin egen qua en fylde meget fa er i stand
til at levere langs Loire, og som man derfor slet ikke forventer.
En vin, der er oplagt til fuglevildt som fasan eller due.

Touraine L'Aliance des Générations,
2015, 1 fl 185,-

211 325,- SPAR 45,-

En lidt useedvanlig blanding af 60% Cabernet Franc og

40% Cbt (et lokalt navn for Malbec). Druerne kommer
——— fra 35-50 ar gamle vinstokke som afstilkes, knuses og
" gcres i tanke, inden de fyldes pa egefade. Her modner
vinen i 18-24 maneder inden den fgres tilbage pa tanken og
hviler i 8 maneder inden den aftappes. Til slut lagrer vinen pa
flaske inden den frigives. Vinen fremstar merkergd i glasset.
Duften er ret kompleks med modne rade og sorte beer. Det gar
igen i smagen som dog ogsa komplementeres af svesker og et
strejf af nedder. Passer rigtig godt til vildt eller braiserede retter.

“Jean-Francois Merieau is clearly a
major Touraine talent, and the fact
that his numerous wines bear some
of the most striking and delightful
new labels | have encountered in
a long time should help draw wine
lovers’ attention."

— David Schildknecht

Fwsa/wb(yyt weed ‘oazgt
groeskar, vosenkald,
rasyltede tytteboer of
Wdexsa/woe/

Gar du pa jagt, har du nok erfaret, at fasan er
et nemt bytte. Derfor kan du pa denne arstid
vaere heldig at finde fasan i kalemontren i de
fleste supermarkeder eller hos din lokale
vildt-pusher. Vaer omhyggelig med stegning,
og servér med tyttebeer, rosenkal og sprodt
graeskar.

INGREDIENSER - 4 PERSONER TIL HOVEDRET

4 flaede fasanbryster
50 g Legismose smar
2 kviste rosmarin

4 fed hvidlag

8 enebeer

1 hokkaido-greeskar
4 kviste timian
Olivenolie

150 g tyttebaer

65 g rersukker

200 g rosenkal

3 dl kraftig hensefond
1,5 dl piskeflede

1-2 spsk Lagismose ribsgelé
Salt og peber

© o o o o o o o o o o o o o o

SADAN G@R DU

1. Skreel greeskar og skeer det i bade. Vend graeskar-
badene med timian og olivenolie og krydr med salt
og peber. Bag graeskarne pa en bageplade ved 200
°C til de har taget farve og er more.

2. Bland tyttebeer med rersukker, og lad dem treekke til
sukkeret er oplgst og beerrene har smidt lidt veeske.

3. Fjern de yderste blade fra rosenkalene og fortseet
herefter med at plukke bladene, sa du ender med
en masse enkelte blade.

4. Varm en pande godt op, og tilseet herefter smer og
olivenolie. Lad smarret bruse op, tilseet rosmarin,
hele hvidleg og enebezer til panden, og steg herefter
fasanbrysterne ved god varme 2-3 min. pa hver side.
Krydr med salt og peber undervejs. Det er vigtigt
IKKE at stege fasanbrysterne for lang tid, da de vil
blive terre. Tag dem af panden i god tid, og lad dem
treekke feerdig.

5. Nar fasanbrysterne er feerdige fjernes hvidlag og
rosmarin fra panden, og hensefonden tilseettes.
Lad hgnsefonden reducére til ca. det halve far piske-
fleden tilseettes og saucen koges igennem. Smag til
med ribsgelé, salt og peber og reducer til passende
konsistens.

6. Lige for servering dampes rosenkalsbladene helt let
og anrettes med de gvrige ingredienser pa flotte
tallerkener.




.................................................................... Sesonens udva{gte

FRANSK EKSPERTISE | SYDAMERIKAS
VIDUNDERLIGE VINMARKER

skabt til at akkompagnere

\ . udgaven fra Bodega Piedra
1 o 4 ; med sin mzrl;mfriske frugt og de

o ey ; “afrundede tanniner so t til Stroganoff.

, -y
Nt “" Legismose ‘.,. .
e-commerce mgr. N

Anders Kokholm

Christiansen

Producent: Bodega Piedra Negra & Vifia Hacienda Araucano (Francois Lurton)
Omrade: Valle de Uco, Argentina & Colchagua Valley, Chile

Sydamerikas storste vinlande Argentina og Chile er
ikke lzengere at betragte som nye. De gunstige forhold
for vindyrkning i regioner som Mendoza og Colchagua
har lenge veret kendt, og det er da ogsa en halv men-
neskealder siden, de forste franske eksperter sa mulig-
heder pa det store kontinent. Hos Lagismose fylder
vinene ikke meget pa hylderne, men her praesenterer
vi to nyheder, der skabte begejstring i smagepanelet.

Feelles for de to vine fra henholdsvis Bodega Piedra Negra i
Argentina og Vifa Hacienda Araucano i Chile er, at bagmanden
er Francois Lurton, der repraesenterer fijerde generation af en
succesfuld familie, der har produceret vine i Bordeaux i 125 ar.
Den opbyggede ekspertise har Frangois sammen med sin bror
Jacques benyttet til en tdlmodig udveelgelse af de helt rigtige
vinmarker i Uco Valley i Mendoza og Lolol Valley i Colchagua.
Det sydamerikanske eventyr har nu staet pa i 30 ar for Lurton-
familien, og vinene er under konstant udvikling med fokus pa
gkologi og baeredygtighed.

Malbec Reserve Valle de Uco @KO
2020, Bodega Piedra Negra Francois Lurton
1. Cru, 2020

1 f1 175,-

21 300,- SPAR 50,-
61 775, SPAR 275,-

100% Malbec. Sa bliver det ikke mere argentinsk, selvom
Malbec har sin oprindelse i Frankrig. Her er vi i vinmarker, der
ligger i omkring 1.000 meters hgjde, hvilket sikrer en kglighed
i vinene, selvom de bliver eksponeret for masser af sol. Lag-
ringen af vinene sker pa brugte, franske fade i 8-10 maneder.

Afa'_&c‘.?ho Vallée de Lolsl

®,

oy

Vinens farve er som marke kirsebzer. Masser af baer i duften,
der ogsa er krydret med et pebret udtryk i samspil med chokolade
og kaffe — lidt som vi kender det fra Bordeaux. Smagen er fyldig
og afrundet med det forventede touch af fad og Malbecs for-
ferende rede frugt.

95 point — James Suckling (april 2021)
92 point — Tim Atkin (Argentina Special Report 2022)

Carménére Lolol Valley Humo
Blanco Edicién Limitada @KO 2020, Viia

Hacienda Araucano (Francois Lurton)
1 fl 149,-

211 265,- SPAR 33,-
6 16495,- SPAR 249,-

Flot eksempel pa en vin lavet 100% pa Chiles national-
drue, Carménére, der ligesom Malbec har sit ophav i Bordeaux.
Vi befinder os i Lolol Valley umiddelbart syd for Santiago,
hvor vinmarkerne ligger pa stribe og nyder godt af de teet pa
optimale forhold i form af et keligt klima og stort set ingen
darligdomme. Duften er en fin blanding af marke beer, blabeer
og krydderier som nelliker. Fyldig og rund smag af rede frugter
og lidt kaffe og chokolade i eftersmagen, der sammen med
relativt fine tanniner ger vinen yderst behagelig og alsidig som
ledsager til kylling, gris og retter med redt ked, sa leenge der
ikke er tale om slagterens sterste boffer.

prika fra danske Mill
é pa Nordre

Gastronomisk
udvikler & kok
Christian Terring

Boeuf sauté Stroganoff
med sprgde pomumes frites

Boeuf sauté Stroganoff skal laves med omhu og
respekt for ravarerne, altsd med okseked og sed
paprika af rigtig hgj kvalitet. Den skal ogsa tilbe-
redes a la sauté, hvilket betyder at kadet kun lige
lynsteges pa en glohed pande (det ma bestemt
ikke simre i timevis i saucen!). Kadet skal veere 3. Skaer bacon i tern pa 1x1 cm, oksefileten i strimler med en tykkelse

rosa. Ger du som foreskrevet, er du garanteret pa 2 cm og champignon i halve. Vend strimlerne af oksefilet i paprika,
en luksurios og frydefuld vinterret sa kedet er helt deekket og krydr med salt og peber.

SADAN G@R DU

1. Skeer bagekartoflerne i tykke stave pa langs af kartoflen. Kog dem
herefter i letsaltet vand til de er naesten feerdigkogt, og saltet er

. L kogt ind i kartoflen. Tag kartoflerne op, og lad dem dampe af.

92 point — James Suckling (juli 2021)

90 point — Robert Parker (august 2021) . Fritér kartoflerne i rigeligt fritureolie ved ca. 170°C til de er mgre

og gyldne. Tag dem op af frituren, og dryp dem godt af.

4. Steg bacontern pa en varm pande til de er gyldne og sprede.
Tag dem af panden og steg herefter champignon i baconfedtet.
Tag champignon af panden, og brun oksefileten pa panden i smer.
Tag oksefileten af panden.

INGREDIENSER - 4 PERSONER

Kedboller

600 g afpudset, velhaengt oksefilet
100 g tersaltet Lagismose bacon
250 g markchampignon 5. Tilseet finthakkede skalottelag til panden, og lad dem sautere i et

2 spsk sgd paprika, Mill & Mortar par minutter. Tilseet tomatpuré, og lad det stege med i et gjeblik.
50 g Legismose smar Flambér lazg og tomat med Cognac, og tilset herefter kalvefonden,
2 finthakkede skalottelag og lad det reducere til ca. det halve.

3 dl kraftig kalvefond

2 dl creme fraiche 38%, Bordier 6. Tilseet creme fraiche til saucen, og lade det koge sammen. Tilseet

1 dl Cognac bacon, champignon og ked, og lad det simre til kedet er medium

+ 2 spsk tomatpuré rare. Smag til med salt og peber.

« 4 bagekartofler
« Fritureolie

+ Salt og peber

7. Varm frituregryden op til 190 °C, og giv fritterne det sidste skud
varme inden servering.

DRE TOLDBOD : ' | 9
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© TYSKE RIESLING :
. VINE FRA 2021

v PLADS TIL

10 |

BEGEJSTRING

Der findes ikke meget mere oplaftende end tysk
Riesling i alle dens animerende forkleedninger, og
druens rejse fra fortidens sede forglemmeligheder
pa supermarkedernes nederste hylder og op til de
tarre aristokratiske mineralske mirakler, som sksenkes
pa alverdens fine restauranter, er vor tids maske
smukkeste Askepot-fortelling i vinens verden.

Det har veeret fantastisk at falge udviklingen de sidste 25 ar,
og nu er mange af vinene fra 2021-argangen landet. Efter
en raekke varmere drgange, hvor vinene nogle gange var sa
fyldige, at de neesten ikke lzengere var "tyske”, er dette et
flashback til klassicisme. En vidunderlig rejse tilbage til tiden
fer nogen havde fundet pa at tale om global opvarmning,
og alt det den har betydet for udtrykket i de tyske vine.

Vores tyske Weingueter er ogsa overordnet begejstrede for
deres nye vine, men de beretter ogsa om en veekstsaeson,
hvor de blev udfordrede sadan, som de ellers kun havde
faet fortalt, at deres foreeldre blev det i "de gode gamle
dage". 1 1970'erne og 80'erne matte der suses op og ned
ad de stejle skraninger for at bekeempe sygdomme og for at
klippe lavet veek, sa druerne fik luft, lys og varme nok. Sadan
har det ogsa veeret i 2021. Manederne april, maj, juli og
august havde alle temperaturer under gennemsnittet og alt
for fa dage med kig til den bla himmel. Det var en tid med
flere arbejdstimer og flere forebyggende sprgjt pa skraning-
erne end pa noget tidligere tidspunkt i dette millennium.
S& kom vendepunktet med en fantastisk sensommer, hvor
mange pludselig fablede solskoldning og senere fulgte
hasten, som mange steder strakte sig langt ind i november.

Nogen mistede pusten. Hastede, hvad de havde og prevede
s& med chaptaliseringer og andre kunstgreb at ramme en
vis form for rimelighed. Andre ventede pa den langsomme
og sene modning og hastede smukt modne druer med et
fantastisk forhold mellem sukker, syre og den der ekstrakt,
som vi senere kalder mineralitet. Det fornemmes alt sammen
i den handfuld "Gutsweine", vi her preesenterer, og beveeger
vi lidt opad i hierarkiet hos de forskellige Weingueter, bliver
det endnu mere markant. Der er fra bund til top tale om
friske og adreette vine. Som sadan er de lettere end leenge,
men det forunderlige er, at de samtidig er dansende, aro-
matiske og intense.

0 Se vores tyske Riesling-vine fra 2021 pa
lagismose.dk. De far alle vores uforbeholdne
anbefalinger!

S
Riesling Trocken Gutswein, 2021 & ,_F2gekspert

X . Per Bach
Weingut Wiirtzberg, Saar
11 118,-

211200,- SPAR 36,-
6 11 500,- SPAR 208,-

| modseetning til tidligere knaster og pirrende med al
den Saar syre, som nogen maske har savnet tidligere.

Riesling Trocken Kalkstein, 2021
Weingut Gies-Diippel, Pfalz
1l 149,-

ll 211265,- SPAR 33,-
- 611650,- SPAR 244,-

Fra parceller hvor de neeringsfattige kalksten ses i jord-
overfladen. Gnistrende ren, saftig og leeskende.

| Riesling Trocken Herr Mehling,
KO, 2021, Weingut Mehling, Pfalz
1 fl 145,-

M 21 260,- SPAR 30,-

- 6 1 645,- SPAR 225,-
Elskelig nyhed fra den unge Kathrin Otte, som sidste ar
blev fejret som "Die besten Jungwinzer der Pfalz".

Riesling Trocken Gutswein, 2021
Weingut Dautel, Wiirttemberg
1 fl 145,-

211 260,- SPAR 30,-
- 6 fl 645,- SPAR 225,-

Snorlige og energisk Riesling med en dirrende friskhed,
som ikke undgar langsomt at krybe ind under huden.

Riesling Trocken Gutswein 2021
Weingut Bischel, Rheinhessen
1l 159,-

211280,- SPAR 38,-
- 611695,- SPAR 259,-

Rent smagende, sveert vanedannende Gutswein som
bider de tilsvarende vine fra forbillederne Keller og
Wittmann i haserne.

OVwagt M@efeqwde/(wpe/d
skumomende muslingesauce,
kantareller of lasselngdder

Et rigtigt geestemaltid. Helleflynder er en fornem fisk, der i selskab
med piemontesiske hasselnadder, sma kantareller og en ekstra
skummende muslingesauce ger alle med hang til god mad forngjede.

Gastronomisk
udvikler & kok
Christian Terring

INGREDIENSER - 4 PERSONER SADAN G@R DU

« 400 g helleflynderfilet 1. Rens muslinger og damp dem i hvidvin med finthakkede skalottelag,
« 30 g Legismose smeor hvidlgg, timian og dild. Lad dem traekke i 15 min., og sigt derefter
. 400 g blamuslinger muslingebouillonen over i en mindre gryde. Reducér bouillonen til
« 1dl ter hvidvin passende smag.
2 kviste timian
2 kviste dild
« 1 skalottelgg
« 2 fed hvidlgg
100 g Lagismose smoar
400 g kantareller, sma, fine og faste
« 50 g Lagismose smar
+ 50 g ristede hasselngdder
Salt og Piment d’Espelette

. Rens kantarellerne med en lille bgrste eller kniv.

. Del helleflynderen i 4 stykker, leeg dem i et ildfast fad, krydr med salt
og leeg sma smerklatter pa hvert stykke fisk. Bag dem i ovnen ved
175 °C i ca. 10 min. afhaengig af tykkelse.

. Steg samtidig kantarellerne pa en pande i smer til de er gyldne.
. Muslingebouillonen varmes og "monteres” med kolde smartern.

Dette geres nemmest med en stavblender, og sa far du ogsa en flot
og skummende sauce.

. Anret det hele pa et flot fad. Ferst fisk, sa kantareller, ristede hasselngdder
og skummende sauce til sidst. Dgys.gped P)iment d’Espelette for servering.




.................................................................... Sesonens udva{gte

ROSE TIL DEN MQRKE TID

Vi har samlet en handfuld rosévine fra 2021-hgsten, som vi selv gerne nyder
i de kolde maneder og sagtens kunne finde pa at servere for vores gaester

lige indtil det igen bliver forar.

Der er masser af myter omkring rosé, men heldigvis er flere og
flere af dem skudt ned efterhanden som populariteten vokser
og salget eksploderer. Bare ikke den underlige regel om at rosé
felger med sommertiden, og er noget man tager frem sammen
med havemgblerne og lader samle stav, nar urene stilles tilbage.
Godt nok er det rigtigt, at de fleste rosévine er skabt for at
blive veerdsat, mens de stadig er friske, og det er ogsa rigtigt,
at man ikke skal stole blindt pa de vinhandlere, som lovpriser
deres lysergde vine fra forrige ars host. Selvfalgelig er der
rosévine, som udvikler sig yndefuldt i bade 3, 4 og 5 ar, men de
er undtagelserne, og de fleste 3 til 4-arige rosévine burde sendes
til Wefood for at stotte op omkring Folkekirkens Nadhjeelp.

Nar det er sagt, sa er der ogsa de mange, mange rosévine fra
arets hast, som ikke pludselig befinder sig i frit fald, nar det be-
gynder at blive mgrkt derude, og vi stiller pa urene. Selvfglgelig
ikke. Hvis de bare er fremstillet uden snyd (uden for meget kemi)
og har faet lov til at samle sig nogle maneder i tanken, inden de
er tappet, sa vil de kunne forngje og begejstre bade nar regnen
prikker og nar det bliver hvidt derude. Selvfglgelig. For i bund og
grund er rosévin fremstillet pa samme made som hvidvin. Forskellen
er blot de bla og grenne druer, og hvis du drikker hvidvin om
sommeren, sa gor du det vel ogsad om vinteren?

Lubéron Rosé Sans Prétention,
- 2021, Grands Chais de France
»= 11l 110,-

21 195,- SPAR 25,-
=1 641 479,- SPAR 185,-

S Denne smukt udstyrede og hyggelige rosé var en af
arets fine nyheder fra meegtige GCF-Group, der de senere ar
har satset massivt pa de sydfranske rosévine og faet kendskab
og adgang til frugt, som de tidligere ikke anede eksisterede.
At kalde den "Sans Prétention", altsa "upraetentigse" er spot on!

1 Languedoc Rosé L'Ecume, 2021
\ Chateau La Négly
11 118,-

211 200,- SPAR 36,-
J 6 11 500,- SPAR 208,-

=R g appellerende rosé i tiden transparente sarte nuancer
fra det smukke Chateau Négly, der fra sin position i toppen af
hierarkiet i Languedoc giver Provence kamp til stregen. Blom-
strende med en kerne af rede sommerbeer, der far et lille ekso-
tisk boost inden moden citrus sparker friskhed pa plads. Sadan!

12 |

v Fagekspert

" Per Bach

I Cotes de Provence Rosé Grand
—_ Ferrage, 2021
Mathilde Chapoutier Sélection

1 fl 145,-
2 11 250,- SPAR 40,-
6 1650,- SPAR 220,-

Liflig rosé fra det nordvestligste hjarne af Provence fra Michel
Chapoutier, der med den smukke kompasrose pa flaskerne
signalerer sin lyst til at omfavne verden med Mathilde Chapoutier
Sélection. Selvfglgelig helt lys, men dertil lidt fyldigere og med
lidt mere struktur og karakter end flertallet.

m Cotes de Provence Rosé Cuvée
Kylie Minogue, 2021

Chateau Sainte Roseline

1 fl 245, -

2 1400,- SPAR 90,-
61 1.000,- SPAR 470,-

Markedsfgring og branding betyder stadig mere, og derfor
er dette en Win-Win-vin bade for den australske popprinsesse
Kylie Minogue og Aurélie Bertin, der ejer af Chateau Sainte-
Roseline. En seerlige cuvée tappet i slottets smukkeste flaske
og udsolgt fa dage efter lanceringen i juni maned.

-—

I Tavel Rosé Vieille Vignes @KO,
"~ 2021, Maison Tardieu-Laurent
1l 169,-

21300,- SPAR 38,-
61 750,- SPAR 264,-

Det er 6. ar i treek vi hjemtager denne Tavel fra Maison
Tardieu-Laurent, og nok engang er der tale om et meget finesse-
rigt take pa Frankrigs kongerosé. Mindre krydret og insisterende
end de fleste, men til gengaeld med en blid fylde og en besnee-
rende saftighed, som vil gere indtryk pa de fleste.

y

y
0 Nyd retten til'frokost med et glas

kelig rosé pa en solplet en efterarsdag
i sommerhuset eller i haven.

Ratatowille wmed courgetter

og kwdret tomatsauce

Man smiler straks ved tanken om ratatouille, fordi retten minder en om
Disneys kaerlige og humoristiske film om den franske rotte, der sa inderligt
onsker sig en kokkekarriere. Retten her kommer man ogsa til at smile af. Den er
spaekket med umami og skon til frokost eller som tilbeher til kylling eller lam.

INGREDIENSER - 2 PERSONER

* 1 ds hakkede tomater af god kvalitet
2 skalottelag
3 fed hvidlag
4 ansjosfileter
1 dl ekstra jomfruolivenolie
1 rad chili
50 g Legismose Kalamata-oliven, uden sten
2 courgetter
2 sma salatleg
4 kviste salvie
Salt og peber

HAR DU IKKE TID TIL AT

LAVE TOMATSAUCEN?

Brug Lagismose pastasauce til

ratatouille’en — en italiensk 'sugo’

pa solmodne tomater, dyb og
sgdmefuld. Pastasaucen er en nyhed pa kol i
Netto. Den er ogsa oplagt som den nemme og
velsmagende sauce pa pizza, som base i lasagne
og bolognese eller som den er serveret med
stegte kadboller.

SADAN GOR DU

1.

Kom hakkede tomater, finthakkede skalottelag
og hvidlag, ansjosfileter, finthakket red chili,
hakkede sorte oliven og jomfruolivenolie i en
kasserolle. Lad saucen simre under lagi 1,5-2
timer, smag saucen til med salt og seet den til
side. Tip: Brug Legismose tomatsauce og tilsaet
selv ansjosfileter, oliven og chili.

. Skeer courgetter og salatlag i tynde skiver pa

et mandolinjern.

. Find et teertefad/mellemstor pande eller lign.,

der kan ga i ovnen, og leeg et lag tomatsauce

i bunden. Daek herefter med salatleg og afslut
til sidst med taglagte skiver af courgette. Krydr
med salt og peber og dryp olivenolie. Bag
ratatouillen i ovnen ved 180 °C i ca. 45 min.

. Pluk blade af salvie og steg dem pa en pande

i olivenolie til de er sprede.

. Pynt ratatouillen med salvie, og servér med

en sprgd salat og groft bred.

& Gastronomisk
udvikler & kok

[ Christian Torring




VINKORTET

Pa langt de fleste steder er der altid en
handfuld vinklassikere. Man kan sa sikkert
som amen i kirken f& et glas champagne
eller en crémant fra eksempelvis Alsace.
Sadan en mousserende fra Alsace skal man
bestemt ikke kimse ad. Tit er den venlig,
indbydende og sken som aperitif med sine
milde aromaer og blede bobler.

Der vil neesten ogsa altid veere en husets
Chardonnay, typisk fra Languedoc og en
Sauvignon Blanc fra en mindre kendt Loire-
appellation end Sancerre. Som regel er der
fuld gevinst med sadan en lidt ukendt vin

i glasset. Bare fordi man ikke har hert om
den, kan den jo godt veere fantastisk. Vil
man gerne have det klassisk og kendt, s&
er der uden undtagelse (baseret pa egen
empiri) altid en Chablis og en Sancerre.

Er man til redvin, kan man ogsa roligt ga efter
husets vin, som jeg tit synes, er en blad,
frugtig og sedmefuld Cétes-du-Rhéne.
Det gar man aldrig galt i byen med, men
jeg sperger faktisk altid efter en Cabernet
Franc fra Loire-dalen. Mange steder har
den vintype. Sparg efter en vin fra eksem-
pelvis Borgueil eller en lignende stil. Sa skal
du bare se lgjer. Vinene fra Bourgueil harer
til franskmaendenes bedst bevarede hem-
meligheder. De blgde Cabernet Franc-vine
er af hgj kvalitet, men kommer sjeeldent
ud over de franske greenser. Sa when in
France: Sla dig ned ved cafébordet og drik
den kelige, lette rgdvin og lad dig fortrylle
af dens charmerende flgjlsblade facon.

U S ... Vin &&Vandiingl s

PARIS rA GLAS

Paris behover ingen naermere intro. Det gor feenomenet
vinbar heller ikke — dem har vi masser af herhjemme
efterhanden. Ogsa dem, som serverer naturvin.

Faktisk er der nogen, der siger, at koncentrationen af naturvinsbarer i Kgbenhavn
kun finder sit sidestykke i Paris. Men selv om vi kan fa bade barerne og vinen
herhjemme, er der stadig en magi over Paris, som ikke kan erstattes. Det er noget
med duftene og lydene. Blandingen af benzinos, Chanel-parfume og filterlgse
cigaretter tilsat lyden af hidsige scootere, utalmodig dytten fra biler i kg, franske
gloser, der smelter som smer i gregangene. Og lykken ved at sla sig ned i det
vidunderlige kaos pa en bar og bestille det farste glas vin efter en lang rejse.
Man kan fa sig et glas vin mange steder. Gar man efter naturvin, er iszer det
11. arrondissement fuld af sma, snedige steder, hvor stemningen er uformel og
daset, men stadig naturligvis chik. Sa er der alle caféerne og bistroerne, hvor man
ogsa altid kan sla sig ned og fa "un verre” — altsa et glas. Jeg kan dog allerbedst
lide at ga ind pa en bar tabac, altsa den slags bar, hvor der ogsa er et tobaks- og
avis-udsalg, oftest i zinkdiskens ene ende. Du kan kende den pa det rede skilt,
der haenger ud fra facaden og bogstaverne skrevet nedad: T-A-B-A-C.

Finder du sadan én, er man naesten ogsa garanteret noget autenticitet, som ellers
godt kan veere en sjeelden vare i en international storby. Her kommer bloggerne

sandsynligvis ikke, men det gor ham den gamle slidte med cigaretten i flaben og

den lille hund med underbid — begge har vaeret stamkunder i arevis. Her kommer
handveerkerne fra kvarteret pa vej fra arbejde for at fa en apéro og den unge
pige, som slar sig ned med sin roman, og bliver siddende kapitel efter kapitel
over et enkelt glas, mens hun traekker pa smilebandet over sin bog. W: S
Sadan et sted er det bedste at people-watche. 1 REALAS

TAKT OG TONE

Parisere har ry for at veere uforskammede
over for turister, og nar man taenker over,
at Paris forventer 33 millioner besggende
i ar, kan man pa en made godt forsta den
momentane metaltraethed. Her er et par
sma tricks, der maske (jeg lover ikke noget)

kan hjzelpe lidt med den gode stemning.

stemningen i dig og falde i snak med men-
nesket bag zinkdisken. Det ender tit med at
veere virkelig hyggeligt.

Udvis genergsitet

Drikkepenge til tjeneren er sadan set inklude-
ret i regningen, men det er stadig god stil at
leegge en mant — iseer hvis du synes, servicen
Spegrg om rad har veeret god.
Sperg vintjeneren om hans/hendes bedste
forslag til et glas. Det abner op for samtalen,
og maske ender du med at finde en ny
favorit-vin, du aldrig selv var kommet pa
at bestille.

Tal fransk — ogsa selv om du ikke kan
Selvom du ikke taler fransk, er det en god
idé lige at leese op pa det mest basale. Med
et 'bonjour" hist og et 's'il vous plait' pist er
du langt. Vil du gerne tale engelsk, sé sperg
hefligt: "Parlez-vous-anglais?”, inden du
overdeenger den sageslgse franskmand med
engelske gloser. De fleste kan sagtens og vil
gerne, hvis bare de bliver spurgt ferst.

Sla dig ned ved zinken

Hvis du seetter dig i baren, betaler du mindre
for din vin. Men det er ikke derfor, du skal
seette dig her. Det skal veere for at lappe

ORDFORRAD

Et par nyttige gloser til vinbaren ...

Glou glou

Direkte oversat “glug, glug”. Et udtryk,
der bruges om vine, som er lige til at
heelde ned i legnhalsen eller som det
hedder mere elegant pa fransk “facile
a boire” — altsa let at drikke.

Tchin-tchin

Endnu et lyd-ord: nemlig den spinkle lyd
af vinglas, der mades til skal. En mere
uformel udgave af det korrekte “A votre
santé”.

Pét-nat
Forkortelse for “Pétillant naturel” — altsa
en mousserende vin i natur-udgave.

Apéro

Forkortelse for apéritif. Bade absinth og
pastis er pa vej tilbage som populeer apéro,
sa hvis du vil veere med pa noderne, sa
snup den maelkede, lakridsede drink
inden middag. Franskmeendene kommer
nogle gange et skud myntesaftevand

i, sa pastissen bliver gren, og sa skifter
den navn til “perroquet”, hvilket betyder

papeggje.

Au naturel

| lebet af det sidste arti har utallige
naturvinsbarer abnet deres dgre over
hele Paris — ogsa ud over greenserne til
det 11. arrondissement, som siges at
have flere "naturlige" adresser end hele
New York. Man kan ret hurtigt afkode,
om man er gaet ind pa en naturvinsbar.
For det farste vil man sikkert genkende
hipster-looket fra visse kebenhavnske
bydele, og derudover kan man se pa
etiketterne pa vinene, at baren er blevet
norm-stormet. Glem alt om etiketter
med afbildninger af slotte og klassiske
skrifttyper. Her er vi mere ude i noget
handskrevet med design-inspiration

fra pop-art eller tatoveringer. Septime
La Cave pa Rue Basfroi 3 i det 11. er et
populeert sted inden for genren ligesom
Frenchie Bar a vin i Rue du Nil 9 i det 2.
er et besgg veerd, hvis du er med pa
den naturlige bolge.

wﬂ“

GODE GASTRONOMISKE
ADRESSER

Galeries Lafayette

Keempe stormagasin ved Garnier-operaen med
alt inden for mad og vin. Der er mange spise-
steder, macaron-udsalg, isbarer med handlavet
is, kolonial og kekkengrej i lange baner og en
vinafdeling, der far dig til at tabe bade nzese
og mund (og potentielt hele din opsparing).

Vinhandel

Caviste Legrand filles & fils er en vanvittig
smuk forretning beliggende i Galerie Vivienne
i det 2. arrondissement, Rue de la Banque 1.
Man kan kebe vin med hjem eller drikke et
glas pa stedet. Gor som du vil, men ga ikke
glip af denne adresse.

Kogebogs-boghandel

En boghandel udelukkende med kogebager?
Mais oui — og ikke kun beger pa fransk. Butik-
ken hedder Librairie Gourmande og ligger pa
Rue Montmartre 92 i Paris’ 2. arrondissement.

Gode madgader

Rue de Lévis i det 17. arrondissement, Rue
Mouffetard i det 5. og Rue Montorgueuil i det
1.-2. har alle masser af specialbutikker, caféer
og restauranter, og det er faktisk sveert at
komme sulten herfra.

Fodevaremarkeder

Der er mange fgdevaremarkeder rundt omkring
i Paris hele ugen. Det giver en dejlig fredelig
stemning af landsby midt i metropolen, og hvis
man ellers har et kakken til radighed under sit
ophold, sa findes der ikke noget bedre end at
shoppe mad pa de her markeder. Markedet
tirsdag og fredag pa Boulevard Raspail i det 6.
arrondissement er legendarisk og fortryllende for
alle madinteresserede. Her er ogsa marked om
sendagen, og den dag er alle varer gkologiske.

PARIS

DERHJEMME

Her er tre vine i stil med dem, man
kan finde pa den parisiske vinbar.

Macon-Villages, 2020
Domaine des Cheneviéres
1 fl 169,-

4 6 fl 695’ -
" SPAR 319;-

"=’ £ vidunderlig Chardonnay med
en dejlig rund mundfalelse og rar fylde.
Duften er citrusset og smagen henad
gule &bler med et syrligt, frugtigt ind-
slag a la mirabeller.

Touraine Chenonceaux,

2020, Domaine de la
Rochette
1 fl 159,-

61695,-
SPAR 259,-

Denne vin overrasker ved at veere fyldigere
og rundere end Sauvignon Blanc som
regel er. Den er lavet sur lie — det vil
sige, at den har lagret med baermen/
geerresterne. Det giver fylde og smags-
kompleksitet, og det er den her vin et
godt eksempel pa. Den feles lidt fed,
men har stadig en god syre. Smagen
er charmerende og frugtet. Vi er ude i
modne abler, fersken og mango med
et blomsterdrys henover.

Saint Nicolas de Bourgueil
Les Rouilleres BIO 2020
Frédéric Mabileau

111 186,-

21316,-
SPAR 56,-

Flgjlsbled redvin, der mest af alt smager
af hindbzer og brombezer og ligesom dem
har den der perfekte balance mellem
syre og frugt. Der er ogsa tanniner at
spore, men de spiller ikke med musklerne,
og det gor denne vin til en perfekt
"glou glou”. Man behgver ikke mad,
man kan ogsa bare tage et glas til det
gode humer.



ET MINDRE UTOPIA | LOIRE

Producent: Domaine de la Noblaie | Omrade: Loire, Frankrig

Domaine de la Noblaie er et lille paradis pa jord. Ikke
blot har stedet en staerk kulturhistorie, som straekker
sig tilbage til korsfarernes tid og manifesteres den dag
i dag i den daglige brug af et 500 ar gammelt kalkkar,
som stadig benyttes i vinificeringen. Det er ogsa et
paradis, som er i fuldsteendig harmoni med naturen.
Dels er vingarden blevet certificeret gkologisk i 2009, og
dels er der stor fokus pa at pleje vinmarkerne ved hjzlp
fra gardens dyr i stedet for maskiner. Derfor afgraesser
farene vingardens marker om vinteren, mens gardens
hons spiser snegle, insekter og andre skadedyr i labet
af aret.

Vineriet ledes af Jéréme, der overtog ledelsen efter et ophold
forst pa Chateau Petrus og dernaest Dominus i Californien. Han
driver domainet med et ekstremt fokus pa dets forskellige terriors
samt en pertentlighed, som ligger langt ud over, hvad man ser
ved mange af omradets andre vingarde og ogsa hvad, der kan
forsvares prismaessigt. Netop derfor fremstar vinene ofte som
et virkelig godt kab.

Legismose
purchase manager
Peter Maller Andersen
5 f

Chinon Rouge Le Temps Des Cerises @KO, 2021
1l 158, - -

2 11 268,- SPAR 48,-
6 f1692,- SPAR 256,-

En slank og elegant vin med nuancer af saftige kim
blomstrende violer. En ter, meget aromatisk og forfriskende

vin med et saftigt syrebid. Der er igen tale om 100% Cabernet
Franc handhgstet fra vinstokke, der alders i r er
sig fra 10-40 ar. Vinen er lagret 6

Cremeet sdmpeswppe
med stegte kastanjer

Le Temps des Cerises betyder fri
vinen er huset forste cuvée som S

fokus pa at opna en frisk og ligefrem vin med en meget um
delbar frugt. Hemmeligheden i parringen med svampesuppe
ligger i at lave en lidt mere merk og krayppe som star sig
godt med Cabernet Franc-druens lidt lettere tanninstpgktur
samt aroma af mgrke baer.

Det er en fryd at sanke sin egen mad.
Tag en tur i skoven forud for dette efter-
arsmaltid og ga pa jagt efter bade kan-
tareller, champignoner, Karl Johan og
spisekastanjer.

INGREDIENSER - 4 PERSONER

« 200 g blandede svampe (champignon, kantareller,
Karl Johan etc.)
30 g terrede skovsvampe
2 skalotteleg
2 fed hvidlgg
25 g Logismose smar
1 dl ter sherry
5 dl hgnsefond
2,5 dl Lagismose piskeflade
100 g spisekastanjer, kan kabes i butikken pa
Nordre Toldbod
Salt, peber og citron

»
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DoMaiNE DE
LANOBLAIE
te z-ry des certaet
o SADAN G@R DU

1. Udbled de torrede skovsvampe i vand. Skaer
de friske svampe i mindre stykker, og steg dem
i smor i en gryde med tynde skiver skalotteleg
og hvidleg. Dryp de terrede svampe, og tilsaet

: e dem til gryden.

: Du finder forskellige svampe, torr S e
som friske, og spisekastanjeri . Tilszet sherry til suppen, og lad den koge nzesten
' vaek. Tilseet herefter hensefond, og lad suppen

simre til svampe og lgg er more.

. Tilszet 2 dl piskeflade, og lad suppen koge
igennem, og blend den herefter grundigt til den
er helt fin og cremet. Smag til med salt, peber
og citronsaft.

. Steg svampe og kastanjer pa en pande, og anret
dem i dybe tallerkener og haeld suppe udover.

. Pynt evt. med let pisket fladeskum og tynde
skiver af ra champignon.

Gastronomisk
udvikler & kok
Christian Terring



PA VINGARDSBESQG | MITTELBERGHEIM

Producent: Lucas Rieffel | Omrade: Alsace, Frankrig

Det var med lige dele spanding og hgjt humer, vi otte mand hgj ankom til Weingut Reiffel en
smuk morgen i august. Flere havde varet sa heldige at stifte bekendtskab med vinene tidligere.

Andre havde kun hgrt om de evigt udsolgte vine.

Nar man ankommer til Weingut Reiffel er det naesten som at
treede tilbage i tiden — og det er pa trods af, at vinene pa alle
mader banker i takt med tidens puls. De idylliske bindings-
vaerksbygninger bidrager naturligvis til fornemmelsen, men
hvad der egentlig skaber den seerlige fornemmelse, er den
ro, som hersker over stedet. En ro som ogsa er gennem-
gadende i alle Lucas’ Reiffels beslutninger.

Vingarden blev grundlagt af Lucas’ farfar, som solgte sine
forste flasker Sylvaner i 1946. Der var tale om et blandet
landbrug, og rygtet vil vide, at det dengang i en hgjere grad
handlede om hgjt udbytte fremfor kvalitet. Dette eendrede
Lucas' far, da han tog over i 1976 og i en langt hgjere grad
begyndte at fokusere pa vindyrkningen. Kvaliteten steg
betragteligt og efter tilkgb af flere vinmarker blev det muligt
udelukkende at satse pa vinproduktion.

EN VINGARD UNDER FORVANDLING

Den helt store forvandling tog sin begyndelse, da Lucas
kom til i 1996. Langsomt og med god tid til refleksion be-
gyndte han at zendre pa tingene. Forst i det sma og senere
mere fundamentalt med gentilplantninger af vinmarkerne
og inspireret af Rudolph Steiners filosofier og hans mane-
kalender en velovervejet omstilling til beeredygtig og
okologisk produktion.

Far Lucas kom hjem til garden, arbejdede han sammen med
Andre Ostertag, som er blevet kaldt Pere de la Nouvelle
Vague i Alsace (pad sammen made som Jean-Luc Godard
blev kaldt Pére de la Nouvelle Vague i filmenes verden) og
mange af de ting han oplevede og lzerte i den periode, har
inspireret ham og fundet vej til keelderen i Mittelbergheim.
Det geelder blandt andet relanceringen af brugte egetraes-
fade, og over en leengere arreekke er lagringen — cuvée for
cuvée — blevet omlagt til store gamle egetraesfade.

e medarbejdere

M . .
.~ 1 vinkeelderen
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Samtidig har Lucas ogsa valgt at forleenge beermekontakten,
og det har betydet, at vinene er blevet lidt mere fyldige og
at det er blevet muligt at tilseette meget mindre SO2, hvis
overhovedet noget.

Lucas har ogsa introduceret et sakaldt Champagnepres af
druerne, hvilket er et presseprogram, som varer betydeligt
leengere og derfor er mere skansomt. Metoden krzever,

at man planleegger sin hgst mere minutigst eller kaber en
ekstra presse, men belgnningen er en renere druemost med
feerre bitterstoffer fra kernerne og staenglerne. Yderligere
fordrer metoden ogsa en most med et lavere sukker indhold
og et hgjere syreindhold, hvilket i disse tider med global
opvarmning ofte er lig med mere harmoniske vine.

VINE MED STOR EKSKLUSIVITET

| dag teeller domainet 10 ha. og til at drive det, er der kun
tre ansatte, hvoraf den ene blev ansat tilbage i 1950’erne
af Lucas' farfar. Tre mand er ikke meget, men tanken er da
heller ikke at udvide domainet - eller sagt med Lucas’ egne
ord: “I don’t want to do more than we do now. This works
for us. We're are not some beast of a company. Instead
of being commercial director | rather be a farmer.”

Af samme arsag er de 12-14 vine, som Lucas producerer,
o0gsa notorisk udsolgte. Det har derfor kreevet overtalelse
for blot at komme i betragtning til en lille allokering, og vi
ved endnu ikke helt, hvilke vine vi far til Danmark.

Sa hvis du vil stifte bekendtskab med vinene fra Lucas
Reiffel, ma du felge med legismose.dk og i vores nyheds-
breve. Det gaelder om at sla til, nar de kommer!

i Legismose
purchase manager
Peter Moller Andersen

EN DEJLIG OG LARERIG 4
VINSMAGNING
Efter en lille hyggelig rundvisning blev det

tid til at smage pa de eftertragtede vine, og Lucas syntes vi farst

skulle smage Crémant d'Alsace, Pinot Gris og Pinot Noir fra flaske,
og dernaest bevaegede vi os ned blandt fadene og prevede at felge
med, det bedste vi havde leert, mens Lucas svingede pipetten og
trak den ene prove efter den anden over i vore glas. Det blev en

smuk formiddag!

FRA FLASKE SMAGTE VI:

Crémant Extra Brut NV, hvor Lucas foretager den alkohol-
/ \ iske geering pa Ostertag-manér, det vil sige pa gamle ege-

treesfade og til sidst undlader at tilseette dosage. Meget
ren og preecis med lette noter af salt, eebler og brioche.
1 fl 229,-

Crémant |'Emprise 2017 blev skaenket fra en magnum-
flaske, hvilket er den eneste flaskestarrelse, som Lucas
tapper denne vin pa. Den understregede, at de mous-
serende vine virkelig er en af domainets styrker. En
blanding af Chardonnay og sa Pinot Gris fra Grand
Cru-marken Kirchberg. Ogsa her alkoholisk geering pa
egetreesfade og derpa beermekontakt i minimum 36
méaneder fgr den far sin Champagneprop. Cremet og
dyb med smukke noter af brioche, modne abler, toast,
mandarin og med en lang, vedvarende eftersmag. Stor vin!
1 fl 879,- (Vi modtager kun ganske fa flasker)

Pinot Gris Hagel 2019 fremstod med stor typicitet og
klassiske noter af paere, honning, blomster og ganske lette
noter af smer. Fyldig, men stadig med en god saftighed
og en afsluttende syre, som i den grad gav lyst til endnu
en tar.

11l 219,-

Pinot Noir Nature 2021 har modnet 6 maneder pa fad.

En funky sag i en lys transparent farve med indbydende

noter af kirsebaer og jordbeer. En virkelig charmerende
Pinot Noir, som bgr drikkes i sin ungdom og veerdsaettes
for sin umiddelbare saftighed.

11l 249,-
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Guide til

GASTRONOMIENS MZARKER

For os danskere er det danske, rede @ den markning, vi kender bedst og har
mest tiltro til. Hele 100% af den danske befolkning har kendskab til @-maerket,
og 8 ud af 10 danskere har tillid til det. Men hvad med alle de andre mzerker,
betegnelser og knudrede forkortelser, vi steder pa, nar vi drikker vin, skaerer
ost og spiser olivenolie — hvad dzkker de egentlig over?

Her er en guide til de mest almindelige ...

EU-@KOMARKE

Det grenne blad er EU's pendant til det
danske @-meerke, og maerkningen blev
gjort obligatorisk pa alle gkologiske varer
fra EU i 2010.

(Y AB

AB Det franske, grenne AB er et meerke, du ofte

vil stede pa hos Lagismose. Det er det franske
svar pa @-meerket herhjemme, og AB star for
“Agriculture Biologique”.

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

AOP, BOB & ALLE DE ANDRE

Forkortelsen AOP star for “Appellation d'Origine

Protégée” og omfatter produkter, der pro-

< duceres, forarbejdes og tilberedes i et bestemt
geografisk omrade pa baggrund af knowhow fra

lokale producenter samt ingredienser fra det pageeldende

omrade. Produkternes egenskaber er knyttet til deres

geografiske oprindelse.

| Italien findes tilsvarende DOP (Denominazione d'Origine

Protetta), i Spanien DOP (Denominacién de Origen Prote-

gida), i England PDO (Protected Designation of Origin) og

i Danmark BOB (Beskyttet Oprindelsesbetegnelse), som er
blevet tildelt vinomradet Dons neer Kolding som det ferste
herhjemme. De har alle ens design med forskellig tekst.

IGP & BGB

IGP (Indication Géographique Protégée pa

fransk, Indicazione Geografica Protetta pa
italiensk og Indicacién Geografica Protegida
pa spansk) eller pa dansk BGB (Beskyttet Geografisk
Betegnelse) kommes pa produkter, hvis kvalitet eller omdem-
me er knyttet til det sted eller omrade, hvor det er produceret,
forarbejdet eller tilberedt, men hvor de anvendte ingredienser
ikke ngdvendigvis behgver at komme fra samme omrade. Det
kunne eksempelvis veere en Emmental de Savoie IGP eller
de danske oste Esrom, Danablu og Danbo. Vadehavslam
og gulergdder og kartofler fra Lammefjorden kan ogsa
smykke sig med betegnelsen BGB.

GTS

Det lyder som en hurtig bil, men er bare en

meerkning, der sikrer dig en “Garanteret

Traditionel Specialitet”. Pa fransk, italiensk og
engelsk er der byttet lidt rundt pa bogstaverne

(fransk og italiensk: STG og engelsk: TSG), pa spansk

hedder den ETG (Especialidad Tradicional Garantizada).

DEMETER

Biodynamisk certificering opkaldt efter
— den greeske gudinde for korn og frugtbar-
hed. Der findes folk, som arbejder biodynamisk, men ikke
har certifikatet, fordi det for sma producenter kan veere
administrativt tungt og tidskreevende at indsamle den
nedvendige dokumentation. Der findes ogsa nogle, som
arbejder biodynamisk uden at skilte med det, fordi mange
forbrugere stadig synes, at det der med biodynamik er
noget underligt hekseri, fordi der blandt andet sas i over-
ensstemmelse med planeters og stjerners placering.

f » B LABEL ROUGE
"_\_ 5' " Label Rouge (LR) er et fransk kvalitetsmaerke
- for produkter, som har et hgjere kvalitetsniveau
sammenlignet med andre produkter fra samme kategori.
Det er primeert fritgaende fjerkree, der far den rede maerkat,
men det kan ogsa veere alt muligt andet, eksempelvis kad
fra andre dyr, esters, s&g, charcuterie, frugt, grent, mel,
honning med videre.

SKANSOMT FISKERI
Der findes forskellige maerkninger, som
@ indikerer, at den fisk, du tilbereder, er

4 <

,((v Z skénsorrlt fanget.oHerhje"mme heddgr det
—=7 slet ogret "NaturSkansom”, men der findes
= ogsa internationale maerkninger for “sustainable
Naturskansom and “responsable fishing”. Kig ogsa efter meerk-
ningen “Dolphin safe” pa den tun, du keber.

"

SUSTAINABLE

TERRA-VITIS

Terra-Vitis stemplet er bevis pa, at der er tale
om beeredygtig vinproduktion samt miljgmaessig
og social ansvarlighed.

VITICULTURE

Vinskribent
Signe Wulff

FIND 3
ALLE PRODUKTERNE :
| VORES BUTIK PA
NORDRE TOLDBOD

Italienske Maruzzellas linefangede gulfinnede
@ tun er af ekstrem hgj kvalitet. Kadet er sart -
rose og proteinindholdet ekstra hojt.
"94 F%m Det kan smages!

[

Label Rouge tildeles kun
den absolut bedste smag.

Her handler det ikke om pri_é e '

Towg

og overholdelse af strenge
regler for fodevaresikkerhed
— det handler om smag,
kvalitet og dyrevelfeerd.

Stort set alle oste i vores butik pa

Nordre Toldbod er AOP-certificeret. . ‘

Det baskiske chilikrydderi Piment
d'Espelette er naturligvis ogsal!

af biodynamiske
marker.

Fra Frankrigs “spisekammer" Périgord,
@st for Bordeaux. Her i sorten Franquette,
~ dereraflange og lysere end konventionelle

(T
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UDVALGT AF LOGISMOSE

Producent: Moulin de Gassac | Omrade: Languedoc-Roussillon, Frankrig

Det har aldrig veeret helt nemt at finde den rette vin i et dansk supermarked.
Man star der og mangler radfering, men ingen hjzlp er at skue i miles omkreds.
Men god vin skal veere mulig at kebe med hjem, nar resten af maltidet handles.

Derfor begyndte vi for ar tilbage at supportere Nettos vinafdeling med vin udvalgt af
Legismose. Pa vinenes bagside har vi i et enkelt sprog beskrevet smagenoterne og vig-
tigst af alt guider vi til det rigtige madmatch. For er der noget viiikggismose gerne vil
sikre, sa er det en god middagsoplevelse, hvor vin og mad gar Mn hajere enhed.

Pa vinhylden i Netto finder du to klassiske, franske vine fra Languedoc-Roussillon — en
Syrah og en Sauvignon Blanc — udvalgt af Lagismose og fremstillet af Moulin de Gassac.

Gennem Lggismoses engagement med Mas de Daumas Gassaac ha’fundet Moulin de
Gassac, som er en serie af vine og frugten af et samarbejde mellem dedikerede vinbgn-

der og det professionelle team, der ogsa star bag vinen Mas de Daumas Gassac. Vinene
er udvalgt med tanke pa bred anvendelig og stor omgaengelighed.

Syrah Pays d'Oc
Legismose / Moulin de Gassac
1 fl 60,-

Saftig og aromatisk redvin med bade kirsebzer, modne brombaer
og et strejf af viol. Et eksempel pa at god Syrah ikke ngdvendigvis

behgver have adresse i det nordlige Rhéne. En god kammerat IS

i det salte kokken, hvor den kan akkompagnere nzesten alle ;‘7‘

mulige serveringer med okse, lam og gris. f st ¥ i
e o

Sauvignon Blanc Pays d'Oc

Legismose / Moulin de Gassac
1 fl 601'

Hvidvin med frisk, frugtagtig og velafbalanceret smag
med fersken og moden citrus. Et dejligt eksempel
pa, at druen Sauvignon Blanc kan begave os med

underholdende vine mange andre steder end
i Loire. Dejlig som velkomst og fin sammen
med bade fisk, skaldyr, lyst fjerkrae og en
lille gedeost.

TESTENS NOK BEDSTE K@B

Jyllands Posten testede i sommers 14 vine fra 6 forskellige supermarkeder.
Heriblandt vores Syrah Pays d'Oc fra Moulin de Gassac, som blev frem-

haevet som testens bedste kab.

"Et af Nettos Legismose-produkter. Let reduceret, druetypisk nsese, men
den fortraenges hurtigt af den letlebende, ganske teette pebrede saft
med oliven, bade marke og rede beer — man far frugt for pengene her.
Stjerneproducenten Mas de Daumas Gassac har en finger med i spillet
her, serigst handveerk. Testens nok bedste kab. 87 point.”

Niels Lillelund - Juli 2022

I NETTO

- R

TAINABLE

— —-— TE
VITIS
| KAy soc'al ansvarlighed.

.

L

"c"tﬁ:?f;. " Den wltimative
¢ de td CJA/LPS

INGREDIENSER - 4 PERSONER

- 1 baeger Legismose creme fraiche 18%
« % bundt dild

+ %2 tsk Piment d’Espelette

« Salt

Fagskribent
Emilie Schou
Wilhjelm Ravn

SADAN G@R DU

Hak dild fint, og bland med creme fraiche, Piment d’Espelette
og salt. Voila - servér til dine favoritchips.

Lagismose Chips

Smagsvarianter:
Karl Johan Chips
Rodfrugt Chips
Troffel Chips

Pr pose 20,-

‘TOFLER, RGDBEDER |
“ER OG Gu&m.ﬁﬁ"{-"

Alle vine i Moulin de Gassac-serien bzerer Terra-

| 23



e Bobler ...

NATURLIGE
BOBLER

! /’“ 2
vl'%J '
s )

Lagismose

Anders Kokholm
Christiansen

Producenter: Frédéric Mabileau, Moulin de Gassac og Hajszan Neumann
Omrader: Loire, Languedoc-Roussillon og Wien

Pét-nat er den hurtige udtale af vintypen pétillant naturel, der frit kan over-
seettes fra fransk til naturligt mousserende. Vintypen har leenge veeret steerkt
tilknyttet naturvinsproducenter og andre vinmagere, der arbejder med det,
vi kalder lav intervention. Populariteten har dog gjort Pét-nat til noget nzer
allemandseje, og man skal se sig for i det store udbud pa markedet.

Den hurtige eller nemme vej til bobler i
vinen. Sadan omtales Pét-nat ogsa som
produktionsform. Samtidigt skal man dog
holde for gje, at metoden er den originale
for produktion af mousserende vine, hvor
man lader vinen geere videre pa flaske for
at danne kulsyre, og den er saledes eldre
end den mere kendte, mere kontrollerede
og mere ressourcetungere Champagne-
metode. Pét-nat er ikke en beskyttet titel,
og der er sdledes ingen konkrete regler
forbundet med at lave vin pa metoden, men
resultatet bar veere en uhgijtidelig vin med
milde bobler og hej drinkability. Vi pree-
senterer her 3 udgaver — prgv dem!

=

FUNKINESS

. Pet' Nath' Pineau d'Aunis

\ Rosé Hypnotic BIO, 2021
| Domaine Frédéric Mabileau
g} 1 fl 208, -

=51 352,- SPAR 64,-

Neesten ikke lyserad, let mousserende,
lumsk let lebende og serigst veldrejet
Pét-nat, som familien Mabileau fastholder
ikke skal hedde Pet' Nat, men Pet' Nath,
fordi Frédéric Mabileau tilfgjede det lille
"h", som en slet skjult keerlighedserkleering
til sin altid sprudlende hustru Nathalie, da
han producerede sin forste naturligt mous-
serende vin i 2019.

Denne rosé straler smukt i den stadigt
voksende og brogede flok af Pet-nat-vine
pa markedet. Druerne og det terroir, som
vinstokkene star i, far lov til at tale uden
sminke, og de noter af surdej, rugbred
og overraskende krydderier, som nogen
kalder "funkiness", er ikke blevet inviteret
med om bord. | stedet handler det om
velsmag og noget sa simpelt som at
slukke torsten.

24 |

2 fl 347,- SPAR 43,-

Knaster Pet Nat fra de dygtige
folk hos Hajszan Neumann i Wien. Vi har
ikke faet mange detaljerede informationer
om selve vinen. Vi ved dog, at der er tale
om primaert Griiner Veltliner og at den
smager som fantastiske aebler — dog helt
uden sgdme. Hajszan Neumann er en af
de fa producenter, der arbejder med bade
biodynamiske vine og det de selv kalder
natural wines — her er der formentlig tale
om en slags hybrid, da produktionen er
biodynamiske, men med de naturlige bobler.
Resultatet er fortraeffeligt.

FUNKINESS
Pet Nat BIO, 2021
Hajszan Neumann
1 f1195,-

—

Foliiiie by Gassac,

2020, Moulin de Gassac
1 fl 152,-

21 258,- SPAR 46,-

100% Chardonnay fra Sydfrankrig.
Fine sma bobler, men reelt kun let
mousserende og dermed ekstra aromatisk
med dejlig luft omkring noterne af appel-
sinskal, saftige aebler og peerer og fornem-
melsen af blomstrende sommer. Faktisk helt
tor, dejligt rent smagende og forfriskende
takket veere fine noter af citrus, som bidra-
ger til den behagelige mundfglelse.

En animerende aperitif og en speendende
vin at invitere med ud i det asiatiske kak-
ken. Prev den for eksempel til en Pad Thai
med kylling eller en gang nudler med lime,
ingefeer, edamamebgnner cashewngdder,
koriander og mynte. Produktionsformen

er konventionel, og vinen er dermed et
eksempel pa, at Pét-nat ikke er forbeholdt
naturvine og det, der ligner.

e-commerce mgr.

SALATER
Salater skal varieres alt
efter arstid. Det nytter ikke
noget at spise grenne sala-
ter i vinterhalvaret, nar de
ikke er i naturlig seeson, for
sa smager de ikke af meget
og der bruges for meget
energi pa dyrkning. | stedet

© skal vi nyde rodfrugter og
@ kal tilberedt pa alskens
mader. De er spreengfyldte
med vitaminer og smag, og
vi har masser af begge pa
disse breddegrader.

RODFRUGTER

Hvis du beholder skreellen
pa rodfrugterne og vasker
dem grundigt, bevarer du
i hgjere grad vitaminer og -
forsteerker smagen i den

feerdigbagte rod.

!
e

Efterarssalat med
!oougte rodfrugter,

INGREDIENSER - 4 PERSONER

« 1 kg blandede rodfrugter (selleri,
redbeder, gulergdder, pastinak etc.)
Olivenolie

relkerner o asLeN Salt

2 dl Legismose keernemeelk

1 citron

1 bundt dild

3 dl neutral olie

50 g syltede asier (alternativt syltede
graeskar eller syltede bolsjebeder, se
opskrifter pa legismose.dk)

: 30 g ristede pinjekerner
aten som tllbeh

det fulde m SADAN G@R DU

1. Skyl rodfrugterne grundigt for jord og
sand, og vend rodfrugterne i lidt oliven-

el krydr med salt. Bag rodfrugter
i ed 180 °C til de er mgre. De
are feerdige pd samme tid, s

hold gje med dem undervejs.

ed surdejsbrad.

. Tilseet saften fra 1 citron til keerne-
ed en smule salt.

il ca. og
er plu og
b eri5 min.,
indtil olien er el gren. Sigt olie
gennem et kaffefilter. ’
ildolie i forholde

Bland kaerne%ael

Pét-nat, Pet Nat, Pet' Nath' - kaert barn
har som bekendt mange navne. Pét-nat
er den generelle forkortelse, mens de

ovrige er producenternes egne pafund.

L J
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.................................................................... Bistro-klassiker - .-

TAG MED PA BISTRO

pa tungere retter med masser af
Bistroretter er genvejen til fransk gastronomi, og traditionelt saft og kraft. Derfor satter vi i de

har hver region i Frankrig sit eget karakteristiske, uhgjtidelige kommende magasiner fokus pa
og kvalitetsbevidste kaokken, der er nemt at ga til og fuld af smag. gedigne bistrorétter og matchendes
Den nzringsrige, let krydrede og sedmefulde lagsuppe er e omgzengeligeis

klassiker og serveret med et dejligt glas Vouvray fra Loire
et glas Riesling fra Mosel har du et hyggeligt efterars

Sommelier
Catharina Berman

” Vouvray Sec Cuvée de Silex 2020
F Producent: Domaine des Aubuisiéres

/‘ Omrade: Loire, Frankrig
\ 1 fl 155,-

. 21 275,- SPAR 35,-
'6f1695,- SPAR 235,-

Denne Vouvray Sec Cuvée de Silex 2020 er skabt pa et sam-
menstik af frugt fra flintede og kiselholdige parcellerah
mosten modner 8 maneder pa baermen i rustfri
aftapningen pa flaske. En herlig Vouvray le
sgdme, som smukt balanceres af frisk s
mineralitet. Flot defineret og rigt blomst
hvide ferskner, kvaeder og moden citrus ch
Blanc-druens blide parfume, diskrete sgdme
syre matcher i sandhed mange franske bistro- Kl
bade salt, fedt og sedme |nd*fransk legsuppe ere
dem! Servér ved 8-10 °C. 7 ;

Gastronomisk
udvikler & kok
Christian Terring

] Riesling Feinherb Figaro 2021
\ Producent: Weingut Paulir

Fraansk Lagsuppe

Omrade: Mosel, Tyskland
1 fl 115,-

- 211200,- spA
== .1 500,- spz

Tyskerne kalder denne tyr
for "Feinherb", og nar

Tanken om en fyldig logsuppe varmer en helt ind i hjertet, og intet
kan veere nemmere og mere enkelt. Enkelheden kraever dog, at
ingredienserne er i top, sa brug en god Gruyere, honsefond og et
godt surdejsbrad. | glasset anbefaler vi en Vouvray pa 100% Chenin
Blanc med diskret ssdme og balanceret syre.

INGREDIENSER SADAN GGR DU

o P 1. Skeer lag og hvidlgg i tynde skiver, og sautér

med et s hgijt ogren - 1 kg Zitauer-lag dem i smer i ca. 30 min., til de er helt mgre
nemmes, forstar » 5 fed hvidlag og let karamelliserede. Tilsaet laurbaerblade,
: » 2 laurbeerblade timian, hegnsefond og kalvefond. Lad suppen
» 4 kviste timian simre i en times tid, og lad den gerne traekke
« 7,5 dl kraftig hensefond til dagen efter.
« 7,5 dl kraftig kalvefond
2 « 25 g. smer 2. Fjern timiankviste og laurbeaerblade og
som aperitif « 4 skiver groft landbrad portionér suppen i ildfaste suppeskale.
8-10 °C. . 200 g Gruyére Leeg en skive brad i hver suppeskal og
« Salt og peber kom 50 g revet Gruyere ovenpa pa hver.

3. Bag suppen i ovnen i ca. 20 min. ved 200 °C.

+  Hensebouillonen klarer man ved at spise en hel kylling dagen fer
og koge en dejlig fond pa skroget.
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DYRE DRABER FRA BOURGOGNE

Selvom det er et svindende antal vinelskere, der er sa heldige, at de kan nyde Bourgognen
regelmaessigt, fortsaetter vi med at tilbyde et fyldigt udvalg fra vores mange gode
producenter, hvoraf flertallet har veeret en del af Lagismose familien i mange ar.

Her przesenterer vi en handfuld af de aktuelle hvidvine fra 2020 og re@dvine 2019, men
felg med pa legismose.dk. Maengderne er begraensede, og sortimentet udvikler sig hele tiden.

RAD BOURGOGNE 2019

2019 var endnu et varmt ar og ogsa et medgerligt, ja maske
ligefrem nemt ar, hvor Moder Natur valgte at spille med og
ikke mod vinbenderne i Bourgogne. Knopperne pa Pinot
Noir-stokkene valgte at vente med at springe ud, til de
fleste episoder med snigende frost var overstaet. Herefter
fulgte, hvis vi maler med den brede pensel, en vaekstsaeson,
hvor de livgivende regnbyger og de tgrrende briser kom
neermest som pa bestilling, og bortset fra nogle meget

Marsannay Les Boivins, 2019
Domaine Bernard Coillot
1 fl 425,-

21 795, SPAR 55,-

Nar priserne eksploderer, er det smukt at opsege

de unge talenter i de mindre kendte appellationer.
Christophe Coillot er et af dem, og med frugten
fra det lille Lieux-Dits Boivins, der er indstillet 1. Cru,

skuffer han ikke. 12 maneder pa fad. 33% nye.
1 fl 585,-

A 2 11 995,- SPAR 175,-

wxcmee - De hidtidige generiske Gevrey-Chambertin,
som i 2017 fik tilfejet "Dix Climats" pa etiketten
_ for at indikere, at der er tale om frugten fra hele
10 forskellige sma parceller. 14 maneder pa fad, hele
40% nye. Overbevisende!

Gevrey-Chambertin Dix Climats, 2019
Domaine Drouhin-Laroze

varme dage i slutningen af bade juni og juli beveegede
temperaturerne og solskinstimerne omkring det ideelle.
Det ledte frem til en neesten sorgles hgst af smukt mod-
nede druer, som ikke behgvede megen soignering og ej
heller tilskud af sukker fra Lolland for at levere det gnskede
alkoholindhold. Det vi kigger ind i er derfor en lang raekke
udtryksfulde, saftige, tidligt appellerende vine, der synes
mere flamboyante end klassikere fra 2005, 10 og 15.

Monthélie Les Duresses Cuvée Lebelin,
2019, Hospices de Beaune & Maison Jaffelin
1 1 1.095,-

111 895,- SPAR 200,-

yo Flydende historie pa flaske fra en parcel pa 0,85
~ ha., som den forste kapellan pa Hospice de la
- Charité Etienne Lebelin skeenkede til velgerenhed
tilbage i 1704. 16 maneder pa ét én gang brugt fad
erhvervet ved auktionerne pa Hospices de Beaune.

Morey-Saint-Denis En la Rue de Vergy,
2019, Domaine Perrot-Minot
1 fl 1.595,-

111 1.295,- SPAR 300,-

<%, Frugt fra 3 sm3 parceller lige ovenfor Clos de Tart

: og Bonnes Mares forvandlet til vin af Christophe
W DPcot-Minot. En af vor tids mest kompromislgse
stjerner. 14 maneder pa fad. 20% nye. "Perrot-Minot's 2019s
are wonderfully pure and vibrant" noterer Allen Meadows.

Der var engang, hvor vi kunne mgde Bourgogne-producenter,
som naermest var lidt benovede over de priser, de var "nedt" til
at forlange for deres vine. Sadan er det ikke lzengere. Efter-
spergslen har i hele det nye millennium konstant veeret sterre
end udbuddet, og pa forunderligvis har vi accepteret prisstig-
ninger som ar efter ar langt har oversteget den inflation, som vi
af andre ulykkelige omstaendigheder lige nu oplever.

Guldet er stremmet ned i keeldrene under de gyldne skranin-
ger og ned i lommerne pa de mellemhandlere, som lukrerer pa
situationen. Og selv om der dybest set er tale om et foreedlet
landbrugsprodukt pa linje med mel og gryn er det nu sadan, at
Bourgognevinene bryder de almindelige konventioner.

HVID BOURGOGNE 2020

2020 er et besynderligt &r, som helt vidunderligt slet ikke pas-
ser ind i de skematiseringer, som mange eksperter brillierer
med. Selv de aldste vinbander taler om den svedigste
vaekstsaeson i deres liv, og samtidig modnede Chardonnay-
druerne til sidst sa hurtigt, at der blev tale om den tidligste
hast nogensinde. Mange vinbgnder matte afbryde deres
ferier, og allerede den 20. august var hastetilkaldte plukke-
teams i fuld gang mange steder pa Cétes de Beaune.

Auxey Duresses Les Ecussaux 1. Cru
Blanc, KO, 2020, Domaine Jessiaume
1 fl 495,-

21 845,- SPAR 145, -

L. Fra 0,31 ha. med 30 ar gamle vinstokke med kig
ned til 1. Cru-markerne i Meursault. 12 maneders
W {.dlagring. 25% nye. Cremet og meget appelle-
rende, eller som Bourgogne eksperten Jasper Morris
helt enkelt konkluderer: "Well made!"

Chassagne Montrachet Blanc, 2020

Chateau de la Maltroye
1 fl 635,-

211.095,- SPAR 175.,-

Sammenstik af frugt fra 9 forskellige mikroparcel-

ler med 8-70 ar gamle vinstokke. 12 maneder pa
T | gte fade. Klassisk Chassagne ville en connaisseur
bemaerke. Eksperten Allen Meadows kalder vinen for
“Outstanding og Top value”.

Jo dyrere de bliver, jo mere efterspurgte

bliver de, og jo mere de bliver efterspurgte...
Fortszet selv. Et feenomen, som farste gang =
blev defineret og beskrevet af den skotske
gkonom og statistiker Sir Robert Giffen i slutningen
af 1800-tallet.

Fagekspert
Per Bach

Derfor er priserne "sa leenge lager haves". Nar vinene kommer
hjem igen, vil de stige og ovenpa den sargelige hest i 2021, vil
de stige endnu mere. Bourgogne er derfor for leengst blevet
liebhaveri. Noget man gleeder sig at nyde. Noget som mange
ma spare op til.

Voldsom varme og hast mindre end 100 dage efter knop-
perne sprang er normalt en darlig cocktail, som resulterer

i syresvage vine uden mineralsk dybde. Pa forunderlig vis
ville Chardonnay-vinstokkene det anderledes. Sa i modsaet-
ning til skreemmebilledet 2003 er vi i 2020 blevet begavet
med hvide Bourgogner, som fortjener al mulig opmaerksom-
hed. Mange er fyldige, men de fortaber sig ikke i alkohol,

og over en kam oplever vi den spaendstige friskhed, som
neesten altid er forudseetningen for store oplevelser.

Meursault Clos Saint Félix, 2020
\ Domaine Michelot
1 fl 725,-

2 1.195,- SPAR 255,-

Fra et delvis muromkranset "Monopole" med

snart 50 ar gamle vinstokke i Michelots baghave.

10 maneder pa fad. 15% nye. En trofast Lagismose
klassiker, som aldrig skuffer. "Very interesting" noterer
Jasper Morris.

Puligny-Montrachet Le Cailleret 1. Cru
BIO, 2020, Domaine de la Pousse d'Or
1 f1 1.295,-

11 1.095,- sPAR 200,-

Fra 0,75 ha. med snart 60 ar gamle vinstokke

pa det muromkransede Clos Les Caillerets klos
" op ad selveste Le Montrachet. 15 maneder pa
fad. 33% nye. Behaver lidt tid, men som Allen Meadows
noterer: "Outstanding!"
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DEN PERFEKTE AFSLUTNING

Nar det kommer til vin til maltidets sidste, sade servering, har vi det med at ga

Sommelier
Catharina Berman

all in og smore sgdt med sgdt pa. Men vinmatchet kan blive anderledes delikat,
hvis vi prover at temperere sadmen. Hvis der tilmed er blevet skaenket en del

vin til det salte, vil det for mange ogsa veere mere velbekommende, hvis der er
en del friskhed til stede, som kan hjalpe med at skubbe maltidets sidste bidder

i den rigtige retning.

Riesling Herrenberg Auslese 2011
Producent: Weingut Dr. Siemens
Omrade: Mosel, Tyskland

1 f1196,-

\
211 350,- SPAR 42,-

Dette er lidt af en raritet, bade hvad ar%ér kvantitet og kvalitet.
En smukt udviklet og imponerende vital Riesling Auslese,
skabt pa let botrytiserede druer fra Dr. Jochen Siemens. En
elegant og omfavnende vin med masser af moden frugt i form
af sede kvaeder, mirabeller, ferskner, 5 savel til
naesen som i munden. Cremet, eksotisk "-m erkelses-
veerdig vibrerende sy de -

udtryk, som med ford
krydrede d
ja naermest eksc
Alk. 9,5%

Konditor og
fagekspert
Yann Valade-Amland
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Moscato d’Asti 2021
Producent: Pelassa
Omrade: Piemonte, Italien

- 1fl124,-

% 51 200,- SPAR 48,-

Dette er bragdrene Pelassas bud pa en fint skummende og let
drikkende Moscato med en delikat ssdme samt en ren og mar-
kant frugtprofil, hvor druens eksplosive aromaspil balanceres
af en fin syre. Mild og cremet, men ogsa med en god bund af
moden citrus, som tilfgjer en forngjelig friskhed til oplevelsen.
En alsidig dessertvin og en oplagt ledsager til desserter med
arets nedfaldsfrugter. Servér ved 7-9 °C.

VPeoere ( port\/i/w wmeed Cremee
Sa/b ayonne og ka/tte/tu/wge,f

Smuk ser den ud, frydefuld smager den og nem er den
at lave — what is not to like!

Sabayonne - Zabaglione pa italiensk — er en luftig, let
skummende fransk creme lavet pa sukker, 2ggeblommer
og vin. Har du serveret cremen én gang, far du straks lyst
til at servere den til alt! Prev den ogsa til syltede blommer
eller bagte &bler, som hovedperson toppet med knuste
marengs og friske bzer eller pa klassisk italiensk vis, hvor
hjemmelavede ladyfingers dyppes i. Det er guf!

INGREDIENSER - 6 PERSONER

Pzere i portvin Creme Sabayonne

+ 6 paerer » 6 ;eggeblommer

« 6dlvand + 90 ml hvidvin eller portvin

+ 4 dl portvin (hvidvin giver en lys og portvin
« 250 g sukker en mgrkere Sabayon)

« 1 knivspids kanel « 75 g flormelis

+ 1 knivspids peber

+ 1 knivspids stgdt nellike

Kattetunger

« 125 g smor

« 125 g sukker

« 3 &eggehvider

» 150 g hvedemel
+ 1 knivspids salt

SADAN G@R DU

Peere i portvin
1. Kom vand, portvin og krydderier i en gryde, og bring
i kog til sukkeret er oplgst.

2. Skreel samtidig peererne, og fjern kernehuset via
bunden. Bevar stilken pa.

3. Kog peererne i cirka 15 min. ved svag varme. De skal
veere ‘al dente’.

4. Lad peererne kele af i siruppen, gerne til dagen efter.

Kattetunger
1. Bland sukker og smer med en elpisker til blandingen
er rahvid.

2. Blend &eggehvider i massen og til sidste mel og salt.

1. Kom dejen i en sprejtepose, og sprejt dejen ud i
tynde streger pa bagepapir pa en bageplade. Dejen
haever meget.

3. Kom bagepladen i ovnen ved 180 °C, og bag i ca.
10 min., til kattetungerne er gyldne.

Creme Sabayonne
1. Kom ingredienserne i en gryde, og pisk det godt
sammen med et piskeris.

2. Seet gryden pa varmen, og forsaet med at piske til
cremen tykner og stivner ganske let. Tag den evt. lidt
af varmen en gang imellem, sa cremen ikke bliver for
fast. Boblerne i saucen vil efterhanden blive mindre
og mindre, og nar massen er tyk og cremet er saucen
klar.

3. Kom straks cremen i bunden af dyb tallerken, anret
med paere i midten og en kiks pa siden — og sérver!
| 31
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LOGISMOSES
DRUESKOLE

Vitis Vinifera hedder den art af sleegten vitis, som langt den meste vin i dag fremstilles
af. Vi vil Isbende i vores magasin gennemga nogle af de vigtigste og mest udbredte

sorter under arten Vinifera til lierdom og inspiration for vores leesere.

()

"super-toscanere”, som typisk er
fyldige og fadlagerede vine lavet pa Bordeaux-blends.

Ogsa Californien, specielt Sierra Foothills, far god
opbakning for sine Cabernet Franc-vine, som er relativt
opulent i frugtprofilen og typisk med lidt "spices”
fra fadlagringen. Chile markerer sig ogsa med sine
Cabernet Franc, der med sit kalige pust fra Stillehavet
kan frembringe relativt komplekse vine.

Sommelier
Klara Lyby Lange

 GODE EKSEMPLER

pa Cabernet Franc fra vores sortiment

LAutre Mangot sans soufre, 2018
Chateau Mangot
1 fl 3241'

211 554,- SPAR 94,-
6111.366,- SPAR 578,

\ -~
CABERNET FRANC * O - CABERNET FRANC | MARKEN OG VINERIET HVAD SKAL MAN SPISE TIL CABERNET FRANC? Speendende naturvin fra Bordeaux, lavet pa 50%
Cabernet Franc er en bla druesort, der menes 2N Cabernet Franc er en robust druesort, som er Cabernet Franc-vine kan abne speendende dere til Merlot og 50% Cabernet Franc Der er manuel hgstet
at have sin oprindelse i det sydvestlige Frankrig. = storartet til at tilpasse til forskellige klimatyper. gastronomien. Madvalget kan pege i mange fra to sydvendte parceller i Saint-Emillion. Resultatet

For nogen er druen maske lidt overset og ofte betragtet
som medspiller i diverse druesammensaetninger, blandt andet
i det anerkendte Bordeaux-blend. Og netop i druesammen-
seetninger er Cabernet Franc seerlig populeer grundet dens
skarpe udtryk og vegetale aromakarakterer, der kan skabe
spaendende kontraster i samspil med raekke andre druer.
Dog ma vi ikke overse druens kundskaber, nar den far lov
at sta pa scenen alene. Cabernet Franc har nemlig nogle
helt seerlige egenskaber, som man med fordel kan ga pa
opdagelse i.

Cabernet Franc er i gvrigt en af de druer, som placeres lidt
hojere oppe pa stamtreeet og er dermed “foreeldredruen’
til en reekke forskellige eftersleegter, hvor mest kendte er
Merlot, Carmenere og Cabernet Sauvignon. Cabernet Franc
gar ogsa under synonymerne Bouchet, Breton, Bordo og
Cabernet Franco.

U

SADAN DUFTER OG SMAGER CABERNET FRANC

J Cabernet Franc er en drue med mange facetter. Helt

§

overordnet associeres den ofte med lidt usezedvanlige og ty-
@ urter, cement, peberfrugt, viol og Madagaskar peber,
E som oftest (og helst skal) akkompagneres af lidt mere

behagelige parfumer som solbeer, kirsebeer og blom-
mer. De ra og urteagtige aromaer skabes af naturlige pyra-
ziner i druerne, som normalt nedbrydes under modningen,
men kan i kolde klimaer, hvor druerne ikke modner helt,
veere en smule mere dominante. Aromaerne fra pyrazinerne
skal helst veere balancerede med frugtagtige noter, da vinen
ellers ville opleves en anelse for ra. Er vinen afstemt korrekt,
er det netop her druen viser sin kompleksitet. Dette kendes
ogsa i hgj grad fra familiemedlemmerne Cabernet Sauvignon
og Sauvignon Blanc.

Den vin som Cabernet Franc frembringer er typisk kategori-
seret som mellemfyldig. Taninerne er ofte relativt markante
og kan i nogle tilfeelde opleves lidt udterrende pa gummerne.
Syreindholdet er naturligt hejt og alkoholkoncentrationen

pisk lidt ra og rustikke duft- og smagsaromaer sasom grees,

Og netop klimaet har stor indflydelse pa
det resultat som Cabernet Franc-vine frem-
bringer, der i varme klimaer vil veere domineret af sgde,
modne beer og terret frugt, mens at vinene fra de kgligere
zoner vil lede sanserne i retning af umodne, syreholdige
frugter samt gren peberfrugt.

Sorten vokser i teette, kompakte klaser med sma, bla-sorte
druer. Drueskindet er tyndt og kan derfor veere sensitivt
overfor udfordringer sasom rad og svampesygdomme.
Derudover kan direkte sollys i varme klimaer ogsa veere
en udfordring i form af brandsar. Cabernet Franc modner
tidligt, og det er derfor muligt at dyrke druen i kgligere
klimaer som f.eks. Loire-dalen.

Druen trives godt en raekke forskellige jordbundstyper,
men giver seerligt gode resultater i sand- og kalkholdige
jordbundsyper, som bl.a. kendetegner tuffeau-jordbunden
som vi kender fra Loire-dalen.

VIGTIGE OMRADER FOR CABERNET FRANC
Cabernet Franc er betragtelig i en reekke vinom-
rader verden over. Uanset om druen udger 10%
eller 100% af druesammenszetningen, er den
vigtig at fremhaeve som en vaesentlig spiller.

Det er sveert ikke at neevne Bordeaux som vig-
tig herkomst, hvor druen anvendes som en del af et starre
samspil mellem sine afkom Merlot og Cabernet Sauvignon,
og eventuelt en smule Petit Verdot. Det er seerlig pa venstre-
bredden i de dybe, grusholdige jorde at druen ger entré.

Loire-dalen er maske det vigtigste omrade for druen, nar vi
taler enkeltsortsvine. Seerligt i Chinon, Saumur-Champagny
og Bourgueil far Cabernet Franc nemlig ofte lov at spille
hovedrollen uforstyrret. Her forekommer vinene at have

et lidt keligere udtryk, hvor netop de “grenne” og urtede
aromaer kommer til sin ret.

forskellige retninger alt atheengig af vinens
profil. Grillet laks med syrlig garniture og
krydderurter kan med fordel bade serveres
til en slank og “gren” udgave af Cabernet
Franc, men ville ogsa sagtens kunne ga i
spaend med en mere potent og fadlagret version.
Til de mere marke og fyldige udgaver kan langtids-
tilberedt lam, kalvecarpaccio og ravildt veere oplagte
bud pa proteiner. Rodfrugter, iszer knoldselleri og alle
salgs krydderurter er stort set ogsa altid keerkomne.

HVORDAN SERVERER MAN BEDST

CABERNET FRANC?

Cabernet Franc ber serveres i et Bordeaux-

glas, som fremhaever vinens struktur og

aromatiske komponenter. Serveringstempera-
turen ber veere max 16 °C. Nogle Cabernet
Franc-vine har godt af at blive dekanteret

kort fer servering.

Bredrede Karl & Yann Todeschini fra Chateau Mangot belliggende
i Bordeaux. Familien har siden 1997 praktiseret gkologisk vinavl
uden syntetiske produkter, herbicider og insekticider.

er blevet en vin med en markant frugtprofil af marke
og rede beer, der med en fin syre lgfter fornemmelsen
af friskhed og placerer den i den madglade afdeling.
Belgnningen kommer piblende!

Saint Nicolas de Bourgueil Eclipse no.12 BIO,
2015, Frederic Mabileau
1 fl 299,-

2 1508,- SPAR 90,-

En af de markere Cabernet Franc-vine fra Loire, som vir-
kelig viser, hvad druen ogsa kan levere, nar det kommer
til potens og udviklingspotentiale. Der er tale om 100%
Cabernet Franc, der er manuelt hgstet og modnet

22 maneder i nye 600 liters fade. Det er nuancerne af
brombeer, solbzer og oliven, der sammen med krydderier
og fadsgdme skaber en informerende kompleks vin.

Cabernet Franc Kaiserberg Herbolzheim
2018, Weingut Fritz Wassmer
1 fl 745,-

21 1.250,- SPAR 240,-

En overraskende meark og kraftfuld Cabernet Franc
med intense aromaer af solbaer, brombeer, gren peber-
frugt, viol. Der er tale om 100% Cabernet Franc,
som hgstes i handen, afstilkes og seettes til spontan
geering i abne, franske fade, hvorefter den far
lov at modne i 18 mdr. samme sted. Resultatet

alle vores )
Cabernet Franc-vine :
pa lagismose.dk/
cabernetfranc

ligger typisk pa et mellemstadie pa 13-15% alc. Italien producerer ogsa Cabernet Franc i stor stil, hvoraf
storstedelen er plantet i Friuli-Venezia Giulia og Toscana.

De fleste har nok hert om begrebet

er ganske unikt og en spaendende made at
opleve druens mange forskelligheder pa.
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N/ pa Nordre Toldbod
< > : Er du nysgerrig pa naturvin, vil du opleve creme de la creme fra Champagne,

gar du pa jagt, men mangler vinen til det skudte vildt eller er du begejstret for
tysk, koldklimatisk vin?

Med efterhanden mere end 50 ar pa bagen i vinens verdens, tzeller Lagismose vinsortiment

7N\ lidt af hvert. Det synes vi, du skal have mulighed for at opleve. | Iabet af efteraret vil vores :
AN bedste mand i Lagismose vinafdeling pa Nordre Toldbod, Christian Mathiesen, derfor af- NS
/‘ N : holde en raekke vinsmagninger for bade garvede og mindre velbevandrede i vinens verden. : /' N

Vinsmagningerne foregar i et separat lokale, og antallet af billetter er begraenset.

' {/ SMAG PA BOURGOGNE -

: : Torsdag 22. september 2022 kl. 17.00-19.00 | Pr person 699,- :

: 7N\ : Oplev hvorfor vinen fra Bourgogne er den mest eftertragtede i verden. Vi smager vin : 7N\
PN/ pa bade Premier og Grand Cru-niveau fra nogle af de legendariske kommuner og fra PN/
/ N topproducenter som Denis Mortet, Perrot Minot, Drouhin Laroze og Maltroye. / N

Vi smager 8 forskellige vine og sgrger for lidt snacks, bred og charcuterie.

5 i VINTIL VILDT :
/S Torsdag 6. oktober 2022 kl. 17.00-19.00 | Pr person 599,- 4

: : Nar jagtsaesonen star for deren, vil det naesten veere en synd at gdeleegge det skudte :
/ \ : vildt med upassende vin. Mad et univers, du ikke troede eksisterede med velsignelsen : / \\
FNL S fra modne vine og kuriositeter fra Bordeaux og Piemonte. NS

Vi smager pa 8 forskellige vine og serger for lidt snacks, bred og charcuterie.

: .7/ 1 TYSKE VINE PN,
/N ! Fredag 14. oktober 2022 kl. 17.00-19.00 | Pr person 399,- /N

Fagskribent
Emilie Schou

ALKOHOLFRI

" Wilhjelm R . : :
Glem alt om temmermand og treethed fjeim ravn PN Koldklimatiske vine fra blandt andet det nye stjerneskud Weingut Bischel og traditionsrige PN S
7 . : Egon Miiller. Sprad syre, lige sa teenderne gnister. Tyskland har de seneste ar placeret sig : .
IT S POS I T I v E LY A LCO H o L F R E E ! 1 /N : godt pa den kabenhavnske restaurantscene - og det med god grund. Oplev denne aften : 7N\
. . i PN S tysk vin i verdensklasse. N/ ErE
Producent: The Original Free Drinks Company | Omrade: Southampton, England ] / N : Vi smager pé 8 forskellige vine og serger for lidt snacks, bred og charcuterie. : a N =+
N\./ i SMAG PA NATURVIN N\
/Agteparret Red og Kate gik i markedet med The 1 de forelgbig 6 Highball Alkoholfri Cocktails er dette forsag /N Fredag 4. november 2022 kl. 17.00-19.00 | Pr person 299,- N
Original Free Drinks Company nogenlunde samtidig pa at naile den eerkeklassiske Gin og Tonic — og det er de altsa ./ Fa et spaendende indblik i naturvin. Vi smager forskellige typer, bl.a. orangevin N4
. o e . . lvkkes med! . : og mousserende Pét-nat, der alle er fremstillet med lav intervention. : .
med a.t pandemien gik i land og det skulle vise sig at Y /N Vi smager 8 forskellige vine og sgrger for lidt snacks, bred og charcuterie. /N
veere ingen skam! . L . . NP N
Det er Gin & Tonic direkte fra England i bedste kvalitet. . : 2 : .
Med deres serie af alkoholfri cocktails, som leber under mottoet Bare uden Gin! Noterne af enebaer er markante praecis som de / : SMAG PA CHAMPAGNE HVERN
"positively alcohol free" formar de pa flot vis at ramme tidsanden  skal veere og takket veere en blanding af forskellige botaniske NS Fredag 1!- november 2022 kl. 17.00-19.00 | Pr person 59?:‘ ) PN S
og nok s& vigtigt ogsa velsmagen i den ellers noget blakkede ingredienser kommer der ogsa et lille kininbid og en citrustwist : : Kom med pé rundtur i Champagne, hvor de fornemmeste mousserende vine fremstilles. N
. . . . /7 N\ : Vi skal blandt andet smage Vintage Champagne fra traditionsrige huse som Philipponnat : RN
kategori af sakaldte mocktails. til stede. : . . . . :
N/ og Veuve Clicquot samt stifte bekendtskab med den interessante nye generation af PN S
. . . : producenter som Marguet og Bonnet Ponson. : .
Red og Kate startede s& smat med at blande deres egne /N Vi smager 8 forskellige flasker og sgrger for lidt snacks, bred og charcuterie. /N

alkoholfri versioner af de klassiske cocktails, da Kate ventede

deres farste barn. Det, der farst bare var hobby, blev sidenhen Highball Cocktail /' N EKSKLUSIV CHAMPAGNESMAGNING ya N
en passion, og da de til sidst kunne ramme smagsoplevelsen 1 fl 35,- TILBUD : Torsdag 29. december 2022 kl. 17.00-19.00 | Pr person 899,- :
sa preecist, at de ikke savnede sprutten, men blot gleedede sig . : Mix 6 flasker \ / : High roller-smagning for dem, som er indviede, og som gerne vil et spadestik dybere. : \. /
over, at der ikke var nogen temmermeend, traethed eller slav- Smagsvarianter, 25 cl: Hiahball Cocktail /N Vi skal smage Champagner, der far selv en god Champagne-kender til at trille bagleens VRN
hed om morgenen, var der ikke Iangt fra tanke til handling. Mojito Ig a ocktails : N/ : ned ad barstolen af begejstring. En raekke Vintage-vine vil blive sablet samt de flotte : N4
ltalian Spritz . og fa 25% i rabat /\ o9 specielleocuvéer fra legendariske Marguet. . /-\
De fik skaleret deres alkoholfrie, drikkeklare fortolkninger af i T D : Vi smager pa 8 forskellige vine og serger for lidt snacks, bred og charcuterie. : )
klassiske cocktails uden alt for meget sukker og alt for mange Pink Gin & Tonic . : . . . N
tilseetningsstoffer, og i dag har de en lille virksomhed med en Cosmopolitan LN 0 Laes mere om alle vores events pa legismose.dk/events og keb billet. VAN

handfuld ansatte syd for Southampton.
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VIN & MAD

VINSMAGEKASSEN

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

Denne gang far du mulighed for at smage et par tyske Riesling-
vine, som i 2021-argangen er blevet begavet med szrlig pirrende
friskhed. Fra Loire er der et fint alternativ til Sancerre, en Pinot Noir,

der vil forblaffe de fleste og en Cabernet Franc, som storhitter pa

vinbarerne i Paris. Endelig en rosé fra Langedoc, der smager,
som om den var fra Provence.

6 UDVALGTE FLASKER FRA MAGASINET
797,- SPAR 191,-
1 fl Riesling Trocken Gutswein 2021, Weingut Dautel

1 fl Riesling Trocken Herr Mehling, @KO, 2021, Weingut Mehling
1 fl Languedoc Rosé L'Ecume, 2021, Chateau La Négly

1 fl Touraine Sauvignon Blanc LArpent des Vaudons, 2021, Domaine Merieau

1 fl Touraine Pinot Noir Souris et Boa, 2016, Domaine Merieau
1 fl Saint Nicolas de Bourgueil Les Rouilléres, BIO, 2020, Frédéric Mabileau
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Toldbod. Alle tilbud gelder

fra 30. september til ogmed

31. oktober 2022.

Klub Lagismose Vin & Mad
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