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SAFTIGE ZINFANDEL-V
TIL PASKEMIDDAGENE~—

Find vine, delikatesser og det gode grej pa lpgismose.dk
og i vores gourmetsupermarkeder. Alle tilbud gelder
fra 1. april til og med 30. april 2019. s :

: Ud til Kebenhavns havnefront bagved
Fa leveret fragtfrit lige til doren : Gefionspringvandet finder du

o . . Legismose Gourmetsupermarked
Geelder for klub-medlemmer pa legismose.dk, ved ordrer, der indeholder 03 Nordre Toldbod

vin, i hele kampagneperioden, t.o.m. tirsdag 30. april 2019. ~
: OBS: 1 times gratis parkering
lige foran butikken




B J " Chefsommelier
" Thilde Maarbjerg

HONEN ELLER £GGET

Det diskuteres stadig hvad, der kom farst, og udtrykket overferes symbolsk til
andre sammenhange. F.eks. i detailvarehandlen. Skal man skabe eftersporgsel
eller falge eftersporgsel? Gar man forrest og falger det ferste, er omsaetningen

som regel lille og utilfredsheden stiger hurtigt blandt dem i organisationen,
der lever af at kigge pa omsatning og procentavancer gennem excel-arkenes
feengslende gitterlinjer. Folger man derimod efterspergslen er man i konstant

priskrig og marginen udfordres.

Der er i detailhandlen mest interesse for
henen dvs. at felge efterspergslen. £ggene
er for risikable og det bliver alt for ofte ved
snakken. Sa snart regnearket kommer frem,
forlades visionerne, og der skal omsaetning
pa bordet i en fart.

Men vi kommer alligevel videre. Jeg husker et
mede med Peter Aalbaek fra Slagter Aalbaek,
hvor han fortalte hvordan hans kolleger i bran-
chen havde slaet sig pa larene, da han ferste
gang talte om nedvendigheden af at omleegge
til skologisk drift. Ingen, absolut ingen, kunne
pa nogen made forestille sig, at der ville veere
et marked for det. | dag er Danmark ledende i
verden, hvis man ser pa andelen af gkologiske
varer, der seelges detail, og segget kleekkede
til en kylling, som er i feerd med at vokse sig
til en stor, praegtig hene.

Vores ambition i Lagismose er at finde de g,
der i fremtiden ogsa kan blive til flotte hans.
Det kreever nysgerrighed, mod og vilje. Nar
aeggene er kleekket, bliver de pa et eller andet
tidspunkt puttet ind i et regneark, og sa er
det et tegn til os om at finde nye zg.

Det drikker jeg 1 april

Chateauneuf-Du-Pape Cuvée speciale,
- 2016, Maison Tardieu-Laurent
111485,-
| husholdningen har vi altid haft en seerlig
keerlighed til Chateau Rayas, og det er derfor
ikke tilfeeldigt, at Thomas bad Bastien Tardieu
om 2. servering af husets Cuvée Speciale fra
Chéateauneuf-du-Pape under et besgg i hans
og faderens keelder i oktober sidste ar. P4
linje med Rayas, kommer ogsa Tardieu-
Laurents top-Chateauneuf fra en parcel
domineret af sandjord, og det giver et helt

Har man et grundleeggende gnske om at
forbedre danskernes madvaner og lgfte mal-
tidet ma man veere forberedt pa, at det er en
dynamisk opgave, som man aldrig kan hvile

i. Nar den brede detailhandel opdager vores
nyudkleekkede kyllinger, generer det os ikke.
Det betyder nemlig, at de gode ting nar ud til
den brede befolkning, og jo mere godt, der
geres tilgeengeligt, jo mere skrammel presses
ud i den anden ende.

Pasken star for deren og det er samtidig tid
til &g — bade de spiselige, de drikkelige, de
malede og de symbolske. De nye rosévine
er for alvor pa banen ligesom vi praesenterer
amerikanske nyheder til paskelammet, en
spaendende smagekasse for Chardonnay-
yndere og en nyfadt, funklende dansk rom
fra Anders Skotlander. Rigtig god paske til
alle vores lzaesere.

Thilde Maarbjerg

unikt udtryk for Grenache. Sa enestaende
er det, at druesorten kan fylde flasken uden
den seedvanlige assistance fra Mourvedre,
Syrah og eventuelt andre. Der er fa af dem
pa markedet, og jeg har hamstret Cuvée
Speciale, eftersom det er lige nu, vi har kult-
argangen 2016 pa lager. Svulstige blommer
og sede skovjordbeer, violer og rosa peber,
kedfuldhed uden tyngde og ubegreenset
dyb saftighed. Vi nyder en flaske til lamme-
skulder braiseret med chorizo og grenne
oliven, i Bourgogneglas, ved 16°C. Helst
uden terstige geester.

(HATEAUNEUF-DU-Po

Clerée Noccials

rs
TARDIEU - LAURENT

KO@B PRODUKTERNE HER: LOGISMOSE.DK + NORDRE TOLDBO: .
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START WEEKENDMORGENEN
MED POCHERET A£G

Pocherede g kraever lidt mere end det velkendte
kogte &g, men til gengaeld far du en helt anden
cremet og fyldig smagsoplevelse, som egner sig
seerligt godt til weekend-morgenmaden pa et stykke
ristet brad med smgrdampet spinat, den klassiske
eggs benedict eller bare pa et stykke friskt rugbred.

/Po clhheret R

Opszkn',fb td 1 pefson

At pochere betyder at varmebehandle en ravare i veeske
ved svag kogning eller lige under kogepunktet. Denne
tilberedningsmetode egner sig seerligt godt til sarte og
delikate ravarer som fisk, speede grentsager og selvfelgelig sg.

Har du ikke mulighed for at holde hans, eller har du ikke
adgang til helt friske seg, kan du med fordel haelde lidt

eddike i kogevandet (ca. 1 spsk. eddike til 1 liter vand),
da det ogsa hjeelper hviden med at samle sig.

Det er lidt en skrgne, at der skal reres og rares i kogevandet,
2ggene skal blot veere sa friske som muligt, sa hviden samler
sig om blommen.

INGREDIENSER

1 frisklagt eeg

2 liter vand

Evt. 2 spsk eddike

SADAN G@R DU

Seet en gryde over med vandet og varm op til kogepunktet.
Sla zegget ud i en kop. Nar vandet koger, skrues ned sa vandet
lige akkurat skeelver, men ikke koger. Tilszet evt. eddike.
Heeld sa segget forsigtigt i.

Lad eegget pochere i ca. 4 min.

Tag eegget op med en hulske og lad det dryppe af inden
servering. Servér det varme pocherede seg med det samme.
Husk et drys salt pa toppen.

0 | gourmetsupermarkedet pa Nordre Toldbod kan du
finde bade henseag, andezg og vagtelaeg, som hver
iseer byder pa sarlige egenskaber. Laes mere om dette
og hvorfor vi spiser &g i pasken pa lggismose.dk

For at fa den bedste pochering, skal zegget vaere sa friskt som muligt — allerbedst er

det, hvis du har hgns i baghaven. Er zegget ikke friskt, kan hviden godt flyde ud og
a&gget har svaert ved at samle sig.
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o Har du sveert ved at veelge? PN S
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: 6 af seesonens udvalgte vine fra det aktuelle Klub Legismose magasin. :
s PN/
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- Rosé-champagne med dominans af Pinot Noir fra Diebolt-Vallois og kernen i
/ : begrebet moderne Provence-rosé fra populeere Domaine d'Eole. : \ /
N\ - Blomstrende, underfundig og gnistrende ren Sauvignon Blanc fra Domaine Cailbourdin AN

: og en eksotisk og neermest uimodstaelig Chardonnay fra Weingut Fritz WaBmer. :
/ : - En af de virkelig oversete vine til den klassiske rede baf fra Coma d’en Romeu : \ 7/
N og et speendende bud pa god gedigen Grenache fra det fine RN
Y Covinca-kooperativ Covinca Compania Vitivinicola. : \‘ /
N Smagningen er kommenteret af vores vinmand Michael og er ganske gratis. Vi serverer RN
. lidt leekkerier til ganen og du har selvfglgelig mulighed for at kabe vinene med hjem /S

: efterfelgende — enten blot din favoritvin eller i en samlet smagekasse. : .
N LN
s Laes mere om vinene pa lggismose.dk/events PN/
N LN
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N Fredag 26. april 18.00-20.00 p& Nordre Toldbod IVERNE:
/ Smag 7 sublime vine fra Bordeaux, blandt andet Petrus 2013. \, 4 ]
N Vinsmagningen inkluderer en servering med eksklusivt charcuteri og ost, VN
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. WINEMAKER'S DINNER MED AN
L JEAN-MARC BROCARD e NG

: . . o ) :
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: Onsdag 8. maj pa Kurhotel Skodsborg, Kebenhavn :
s CN
N Er du vild med Chablis? N

: Gleed dig til en tur gennem de forskellige appellationer hele vejen op til Grand Cru : ]
/ niveau, nar vi i anledning af besgg fra vores Chablis producent, Jean-Marc Brocard, : \ /
AN afholder 2 wine dinners i henholdsvis Odense og Kebenhavn. AN
/ Lees mere og keb billet pa lggismose.dk/events \ /
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CHAMPAGNE & OQSTERS

Producent: Diebolt-Vallois | Omrade: Champagne, Cramant

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Komfortabelt placeret i en af de kun 17 Grand Cru-kommuner i Champagne
finder man det lille eksklusive Maison de Champagne, Diebolt-Vallois. Ikke
overraskende er Chardonnay stjernen hos familien, der har holdt til i Cramant
e \\I, mere end 100 ar. Vi er i druens hgjborg, Céte de Blancs, hvor de kalkrige

thakkesider giver nogle af verdens mest eksklusive og finesserige boblevine.
; }\\ Servér vinene ved ca 8 °C i et Champagne- eller hvidvinsglas.

"~ /24 Champagne Blanc de Blancs
Il Brut Prestige

111 349,- SPAR 50,-
6111.695,- SPAR 699,-

Isabelle Diebolt ligger ikke skjul pa, at Cuvée
Prestige er hendes darling, og den rummer
langt mere luksus og kvalitet, end hvad prisen
indikerer. Druerne kommer fra tre Grand
Cru-kommuner, Cramant, Mesnil-sur-Oger og

Champagne Brut Rosé
11319,- SPAR 40,-
61 1.495,- SPAR 659,-

Diebolt-Vallois eneste champagne med dominans
af Pinot Noir er husets Rosé Brut, som udgeres
af 63% Pinot Noir, 27% Chardonnay og 10%
Pinot Meunier. Alle druerne kommer fra Les
Toulettes i Epernay, sa vi er her i regionen

oo
.

' oudupiose 0
Tededt Bl

wonsany

Chouilly og Cuvée Prestige blandes altid af tre argange,
der har lagret pa store treefade. Med vinens elegance og
friskhed er det naesten umuligt at tro, at der er tale om fad-
lagring, men det er sa fornemt styret, at det i hgjere grad
virker som en katalysator for druernes smag og terroir.

Loftede toner af citrus og hvide blomster med tydelige
toner af geer og nybagt brioche, friske hasselngdder og et
strejf af honning og underliggende salte, mineralske toner.
Forfinet, raffineret og perfekt til esters.

Montagne de Reims, som er kendt for at give lidt fyldigere
vine. Vinen er geeret udelukkende pa staltanke og roséfarven
er opnaet ved at tilseette redvin, som er langt den mest
anvendte rosé-produktionsmetode i Champagne. De friske
baernoter er tydelige her med skovjordbaer og hindbeaer samt
mandarin og rosa grape, ristet rugbred og rosenblade.

En glimrende rosé til varme serveringer med gsters.

OLDTIDSABNING AF @STERS ~ €gr gsterskniven blev opfundet ~

Den bergmte Ertebelle mgdding bekreefter, at vi i Danmark
har spist enorme maengder gsters i stenalderen. Meddingen
er skabt over en periode pa ca 1000 ar fra ca 4900 f.Kr til 3900
f.Kr, og er 140 m lang, 20 m bred og op til 2 meter dyb. Detal-
jerede studier af de tykke lag gstersskaller har ved neermere
efterforskning afsleret en gade. Hvordan lykkedes det bebo-
erne dengang at abne de hardt sammenklemte gstersskaller?

| dag har vi gstersknive til formalet, men afprevning af alle teen-
kelige primitive redskaber, som var tilgeengelige for mennesker
dengang, fejlede i forhold til at tvinge skallerne fra hinanden.

6 |

De mange ostersskaller i bunken bar heller ikke spor af dbning
med redskaber, men nogle af dem havde derimod brand-
maerker pa sig.

Det fik et hold forskere til at afpreve en teknik, hvor esters
blev lagt pa glohede sten, som man ogsa har fundet mange
spor af i og omkring meddingen. Efter ganske fa minutter
abnede gstersene sig 1-1,5 cm og man kunne herefter vride
skallerne fra hinanden. Den korte “tilberedning” blev lige-
ledes vurderet til ikke at have nogen indvirkning pa smag
eller ernaeringsmaessig veerdi af gstersene.

K@B PRODUKTERNE HER: LOGISMOSE.DK * NORDRE TOLDBOD 16 * ILLUM ROOFTOP



‘ Oﬁ‘sk(bfbtw 2 pexsoves

Osters kan og bor spises i hele
saesonen, som straekker sig fra
efterar til tidligt forar alt efter art.
Denne opskrift med dobbeltflade
og peberrod er den perfekte snack-
mundfuld, som bar nydes med kgalig
Champagne i forarssolen.

INGREDIENSER
10 osters
1/4 agurk

1 lille bundt purleg

2 dl dobbeltflade 47-50%
(evt. almindelig piskeflade)
Friskrevet peberrod

SADAN G@R DU
Skaer agurken i sma tern eller tynde
stave, brug gerne mest muligt med

FIND FRISKE @STERS
i vores gourmetsupermarkeder
1 fustage med 10 stk 109,-

B

9,

grent pa og undga den vade midte.
Snit purleg fint. Abn dine esters.
Kom %2 tsk. flade pa hver gsters. Drys
purleg og agurketern over gstersene.
Riv lidt peberrod over hver gsters til
slut — servér gerne pa is.

Info: Der er ingen regel for, hvor lang tid
fer servering, du ma abne gsters, sa leenge
de blot er pa kel. Smagen vil dog aftage
eller tage smag af kaleskab over tid.



Seesonens udvalgte e s

POUILLY-FUME ER DET DELIKATE

ALTERNATIV TIL SANCERRE gkp

" Per Bach

Producent: Domaine Cailbourdin | Omrade: Pouilly-Fumé, Frankrig

Sancerre er med arene blevet sa kendt og elsket, at alt for
mange glemmer, at der findes fortraeffelige alternativer,
nar det kommer til sprad saft skabt pa druen Sauvignon
Blanc. Eksempelvis Pouilly-Fumé-vinene fra Alain
Cailbourdin, der kan skimte bakketoppen med Sancerre
pa toppen, nar han gar og passer sine vinstokke.

Alain Cailbourdin er en lille fyr, en stor vinbonde og et endnu
sterre menneske. Han holder til i et af de gamle huse, der ligger
langs Route Nationale, som forbandt Cosne-Sur-Loire med
Pouilly-Sur-Loire inden Autoroute de I'Arbre fik lov til at skeere
sig gennem landskabet. Udefra ser det ikke ud af meget, men
kroger man sig igennem kontoret er der forbindelse til den nye
hal med rustfri staltanke og den lille intime keelder med deempet
belysning, kunst pa veeggene og duft af vin, der modner

pa nye fade.

Alain er ikke en af de lokale. Han kom til Pouilly-Fumé for at
tjene til studierne ved at plukke druer og ga til hande, men

sa kom egnens kenneste pige forbi og da hun ikke ngjedes
med at skeenke ham sin mund, havde Alain madt sin skeebne.

Alain producerede sin forste vin i 1980 i et hjgrne hos arbejds-
giveren fra frugten fra 2 ha, som det unge par havde sparet
sammen til og kebt aret for. Herefter er resten, som man siger,
historie. Alain blev en del af en ny generation af vinmagere,
som selv tappede deres vin og troede p3, at arbejdet skulle
geres i marken, og at vinene siden skulle fremstilles med et
minimum af manipulation, saledes at de udtrykte netop de
unikke karakteristika, som argangen, mikroklimaet og iseer
jordbunden bidrog med.

| dag er Alain en etableret herre, som ikke leengere behgver at
sende sine vine til bedemmelse hos de internationale kritikere.
Kun overfor britiske Jancis Robinson er der et bladt punkt,
mens resten bare har at leegge vejen forbi, hvor de sa ogsa kan
hilse pa next generation, sennen Loic, som naesten altid baerer
en T-shirt med printet POULLY 100% FUME.

8 | KOB PRODUKTERNE HER: LOGISMOSE.DK * NORDRE TOLDBOD 16 ° ILLUM ROOFTOP



eestekok
Thomas Rode

0 BLIV KLOG PA ASPARGES

Lees mere pa lggismose.dk

=) Pouilly-Fumé Les Cris, 2017
T 1 11 245,

211450,- SPAR 40,-
6111.095,- SPAR 375,-

Blomstrende, underfundig og gnistrende ren
Sauvignon Blanc med lidt mere fylde end vi ser
i de fleste Sancerre-vine. Samtidig stadig spred
og leeskende. En lille genistreg!

=% Pouilly-Fumé Tryptique, 2015
1 fl 395,-

611.995,- SPAR 375,-

Fadgeeret Sauvignon Blanc fra mere end 70 ar
gamle vinstokke, som knivskarpt forener druens
seeregne frugt, jordens mineralitet og fadets
krydderi til en vin ud over det seedvanlige.

G\((b nwnm e wspwfg/es

weed \/ante/Q/ae)g

Fo(re/t td 4 personex

Nye, sprode grenne asparges er en af de fineste
og mest velsmagende forarsbebudere vi har.
Sasonen er kort, for efter Sankt Hans ma de
gronne stenger ikke leengere hgstes. Minimér
tilberedningen sa den sarte smag, farve og spred-
hed bevares - det fortjener de.

Prev Thomas Rodes opskrift her, hvor aspargesene
steges let i smor og serveres med revet hard ost,
pocherede vagtelaeg og frisk krydderurtesalat.

INGREDIENSER

1-2 bundt grenne asparges (75 g pr. person)
25 g smor

1 rosmarin-kvist

100 g hard ost gerne med ngddeagtig smag
12 vagteleeg

KRYDDERURTESALAT
Y2 bundt persille

Y2 bundt karvel

Y2 bundt purleg

Y2 bundt estragon

1-2 hevlet, ra asparges
saft fra %2 citron

SADAN G@R DU

Asparges befries for den seje rodende og fligene fjernes,
da der her kan gemme sig jord. Skreel dem evt. let. Kom
smer, lidt salt og peber pa en varm pande. Nar smorret
bruser op, kommes asparges pa, og de sauteres et par
minutter alt efter tykkelsen.

KRYDDERURTESALAT
Hak krydderurterne og vend dem med den hgvlede
asparges samt citronsaft.

POCHEREDE VAGTELAG:

Seet en gryde over med 2 liter vand og varm op til koge-
punktet. Sla eeggene ud i hver sin kop. Nar vandet koger,
skrues ned sa vandet lige akkurat skeelver, men ikke koger.
Heeld sa eeggene forsigtigt i.

Lad zeggene pochere i ca. 1-2 min.
Tag eeggene op med en hulske og lad dem dryppe af.

Osten rives over de smarstegte asparges og serveres straks
pa en tallerken med krydderurtesalat og pocherede
vagteleeg.



"Rejecocktal” med fjordrejer

Corret td G personex

,""'Gaestekok

De danske fjordrejer er en sand SADAN G@R DU 5.4 Thomas Rode
delikatesse og selvom de kan vare Pil fjordrejerne og marinér dem i lidt olivenolie, salt, peber,

lidt besveerlige at pille, sa er det citron efter smag og finthakket basilikum.

umagen vaerd. Thomas Rode lader Blend de modne avocadoer med hvidlag og 0,5 dl olivenolie til

den lille reje spille hovedrollen i hans en glat, blank puré. Smag til med salt, peber og citron. Snit skole-

version af en rejecocktail, som har agurger og tomater tyndt. Anret avokado-puréen som en flad ring

faet en yderst velsmagende overha- og leeg rejerne pa. Leeg skiftevis en skive agurk og en skive tomat i

ling og et moderne tvist. Fjordrejen en cirkel-vifte omkring rejerne og pynt til slut toppen med sma

er i saeson fra april til oktober. basilikumblade.

Sa det er nu, de er allerbedst.
TIP: Frys rejeskallerne ned og brug dem senere til reje-bisque.

INGREDIENSER TIP: Kom smgr pa en pande, tilseet rejeskaller, lad det bruse op og
300 gram fjordrejer ilseet tomatpuré — brug reje-tomat-smarret‘til sauce hollandaise

2 modne avocado 1 dejlig rejesmag.

BESTIL FRISKE FJORDREJER HVER MANDAG
Til afhentning pa Nordre Toldbod.

Laes mere og bestil pa legismose.dk




CHARMERENDE &

v Fagekspert

Per Bach

FRISKAFTAPPEDE ROSEVINE

Producenter: Domaine d’Eole | La Spinetta
Omrader: Provence, Frankrig | Toscana, Italien

| Lagismose hylder og hilser vi foraret velkommen. Oplev to helt friske
aftapninger, som helt sikkert bade kan omfavne de sprede noter af hav fra
stenbiderens sidste rogn og den sarte sedme i de farste sma fjordrejer
- som man altid kan spise hurtigere, end man kan pille.

[ /"m/ﬁ\ Coteaux d'Aix en Provence Rosé GKO ‘C/.\ Il Rosé di Casanova, 2018
1 u 2018, Domaine d’Eole, Provence, Frankrig

@ La Spinetta, Toscana, Italien

3 1f1139,-
r—a

6 11645,- SPAR 189,-

Yndefuld rosé fra tyskfedte Matthias Wimmer, som nu
udlever dremmen om egen vingard og beeredyg-
tig skologisk produktion under varmere himmel-
streég. Vi er her inde og rere ved kernen i begrebet
moderne Provence-rosé bade med hensyn til den
sarte farvenuance og den skanne aroma fra solvarme
sommerbeer, friskrevet skal af blodappelsin, citron-
verbena og citrus. Let, lifligt forfriskende, men ikke

11159, -
6 f1695,- SPAR 259,-

Giorgio Rivetti og hans vinmager Mirko Bessi har
helt sikkert vaeret i Provence for at tage mal til
denne elegantier af en rosé, som efter bare en
times skindkonkakt byder ind med en nuance,
som er endnu lysere end forbilledernes. Samtidigt
er vinen geeret helt ud og derfor fri for den lille
restsedme, som ellers er en del af pakken i mange
rosévine. Knastgr, underspillet og sart med

uden en vis intensitet.

THE PINK WINE REVOLUTION

Det er samaend ikke sa mange ar
siden at vi i Leagismose blev madt

af udbredt skepsis, nar vi ar efter ar
insisterede pa at fore et bredt udvalg
af rosévine. Det var ikke rigtig vin.
Det var en pigeting, og det var slet ikke
fint nok for dem, der efterhanden var
kommet pa kommunenavn og vinmark
med Barolo og Bourgogne.

Men vi var ikke upavirkelige, nar vi kom
hjem fra vores ferier i det sydfranske,
og langsomt opdagede flere og
flere, at man ikke bare kunne traekke
Mateus-klicheen ned over vintypen.
Lavinen begyndte at rulle, og de sidste
5 ar er et spaendende studie i hvor
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associationer til roser, saftige hvide ferskner
og kaprifolium. 100% Sangiovese.

beveegelige og motivérbare, vi er
blevet som forbrugere. Vi behgver
blot det bergmte lille skub!

Selv den elendige sommer i 2017 hvor
der vel nzeppe var mere end tre sam-
menhaengende solskinsdage bremsede
ikke lavinen. | cyberspace pleederede
instagrammeren @thefatjewish alias
Josh Ostrowski med 10,5 mio. falgere
massivt for de lyserade vine og den
lille snurrige fjer, man kunne fa pa.
Pludselig var der rosé overalt pa
Roskildefestivalen, rundt omkring i
hiphopmiljget og ogsa i natklubberne,
hvor personalet visse steder ifgrte sig
lyserade bikerveste med printet "Loyal
to Rosé" og "Rosé over Bitches".

Det var The Pink Wine Revolution, som
kom til Danmark, og sidste ar gik det
vel neermest helt amok. René Langdahl
Jorgensen formulerede det meget
sigende i Euroman, da hedebglgen
for alvor bed sig fast:

“Nu sker det! Rosé er accepteret. Rosé
er ikke kun for svagpissere, hattedamer,
svulstigt rige russere og fortovscafeer-
nes pludrende fremstormende huma-
niststuderende med lederambitioner i
den kulturelle sektor. Nej, nu drikker de
alvorligt vininteresserede, de terroir-
jagende og ligegyldighedsforsagende
eksperter, ngrder og selv fine Masters
of Wine den transparent lyse — nogle
gange orangefarvede — drik".



SAFTIGE ZINFANDEL-VINE i
TIL PASKEMIDDAGENE

LY

v-_ Fagekspert

Per Bach

Producent: Bear Creek Winery | Omrade: Lodi Wine Country, Californien

Den beregmte californiske vinmager Steve Millier, som har veeret involveret i
vinindustrien i mere end 40 ar skaber nu, mens han er pa vej mod sit l&enge
fortjente otium, nye brands, der pa frugten fra gamle Zinfandel-vinstokke
profilerer bade druen og det terroir, som vinstokkene star plantet midt i.

Det er fascinerende, og vi har gleedet os til preesenterer to af
Steve Milliers nye vine. Ikke mindst fordi de kommer med et
spaendende forhold mellem pris og kvalitet.

Zinfandel er Californiens trofaste arbejdshest og er arsag til
vine i mange forskellige udtryk lige fra neesten farveforladte
blushvine, hen over rosinerede restsgde redvine og frem til
voldsomme frugt- og alkoholeksplosioner, som stadig tager
pippet fra mange af dem, der er blevet opfostret med
Bordeaux og Bourgogne i sutteflaskerne.

Rigtig meget bliver produceret med blikket stift rettet mod
den laveste feellesnaevner, og nar skruelaget bliver drejet
eller dasen bliver trukket op er alternativet ikke altid andre
vine, men derimod Pepsi og Coca Cola. Det har faet adskil-
lige producenter, iszer i Napa Valley, til at traekke stikket pa
druen, og i dag er nogle af de store ZIN-vine, der engang
stod som fyrtarne (f.eks. fra Joseph Phelps og Rutherford
Hill) for leengst borte.

Heldigvis har mange holdt fanen hgijt, og iseer omkring Lodi
— der ligger halvanden times kersel fra San Francisco ind
og op mod Sacramento — er der gang i en sa spaendende
udvikling, at omradet nu kaldes for epicenteret for Zinfandel.

o Drifting Wines Old Vine Zinfandel, 2017

1£1139,-
6l 6495,- SPAR 189,-

| forbindelse med lanceringen fortale Steve Millier,
at "Drifting" dels refererede til den smaforelskede
lyst til bare at fa lavet noget vin, som han havde
faet, da han spadserede rundt i sandet mellem de
gamle sygdomsfrie vinstokke, dels til den saftige
og letlgbende stil, som han efterstraeber i vinen.
Sede kirsebeer og saftige Victoria-blommer, der
omfavnes af tobak og pebrede krydderier.

Fyldig og silkeagtig.

Lodi fik sin appellation allerede i 1986, men i mange ar var
der kun en handfuld, som satte navnet Lodi pa deres vin,
mens det meste blev anonymiseret af store spillere som
f.eks. Woodbridge. Sadan er det ikke leengere. De store
spillere er begyndt at skabe vine pa frugten fra deres bedste
parceller og lancerer dem som seerlige Lodi-specialiteter, og
samtidig neermer vi os 100 mindre producenter, som tapper
deres egne Lodi-vine.

Steve Millier har siden 1989 veeret Director of Winemaking
for John Kautz Farms, som ejer hele 3.200 ha. eller hvad der
svarer til 8% af hele det tilplantede areal — og han arbejder
séledes for en af de helt store spillere i distriktet. Sammen
med Jack Kautz har han tidligere skabt en stribe profitable
brands, og nu har han sa faet lov til at definere et par lidt
mindre, lidt mere fokuserede meaerkevarer, som skal bide
skeer med de bedste vine fra de mindre producenter og
bidrage til profileringen af Lodi-distriktet.

T Maddie Lane Old Vine Zinfandel, 2017

11 169,-
6 fl 745,- SPAR 269,-

Steve Milliers seneste projekt, der har faet
navnet M for Maddie efter Gail og John Kautz’
barnebarn Maddie, der er 4. generation i den
indflydelsesrige familie, som star bag vinen.
Gamle vinstokke herunder en del, som star pa
hundrede ar gamle originale redder, som har
overlevet vinlusen i sandet. Sorte brombezer og
kirsebeer og pikante strejf fra de fa maneders
fadlagring. Stadig fyldig, men ogsa nsermest

legesyg.

|
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Rodvinsbraiseret Lammeskank

Ops/k(i/fbtbq 4G personer

\

e

Thomas Rodes opskrift pa forarslam til paskebordet er

en intens og smagsrig oplevelse, som egner sig godt til
paskens og forarets middagsselskaber, nar aftenerne
stadig er kolige. Retten kan forberedes i god tid, og blot
varmes og anrettes nar gaesterne ankommer. Servér gerne
olivenolieisen pa side 23, som en let og enkelt dessert
efter lammeskanken.

INGREDIENSER
LAMMESKANKE

4 lammeskanke

1 mellemstor kartoffel

GARNITURE
300 g jordskokker
100 g markchampignoner

1leg 2 bundt bredbladet persille

1 fed hvidlag 1 rosmarinkvist

1 dl vand Olivenolie
3 dl redvin Salt

1 rosmarinkvist Peber

Gaestekok
Thomas Rode

SADAN G@R DU

LAMMESKANKE

Teend ovnen pa 225 °C. Gnid lammeskankene med olivenolie,
salt og peber. Laeg skankene i et ovnfast fad og seet dem i ovnen
i 15-20 minutter til de tager farve — vend dem undervejs. Skru
derefter ovnen ned pa 130 °C. Kartoffel og leg skeeres i tern og
kommes sammen med rosmarin, redvin og vand ned til lamme-
skankene. Leeg lag eller folie over retten. Lad skankene braisere

i 2,5-3 timer. Overheeld skankene med braisér-vaesken af og til
under tilberedningstiden. Fordamper vaesken under tilberedningen,
sa supplér op med lidt mere vand og redvin. Retten ma ikke
blive ter, der skal veere sauce tilbage i fadet, nar skankene er
feerdigtilberedte.

Nar lammeskankene er helt mere, er de feerdige og saucen fra
skankene presses gennem en sigte og koges lidt ind.

GARNITURE

| mellemtiden vaskes jordskokkerne og skeeres i tykke skiver. Steg
dem i olivenolie med rosmarin og hvidleg ved moderat varme til
de er gyldne og sprede udenpa og mere indeni. Leeg dem pa
fedtsugende papir. Vask derefter markchampignonerne og skeer
dem i tykke skiver, de steges ligeledes pa begge sider med en
kvist rosmarin. Jordskokkerne kommer over pa panden til svam-
pene og et ¥z bundt, omhyggeligt skyllet, og hakket bredbladet
persille. Krydr med salt og peber.

Anret garniture pa et fad sammen med skankene, heeld forsigtigt
saucen over skankene.

Find et udvalg af feerdigretter med lam i april
maned i gourmetsupermarkedet pa Nordre
Toldbod.




fra wtraditionelle owmunades

R
v Fagekspert

VERDENSDRUEN CHARDONNAY e

Temakasse med 3 forskellige Chardonnayvine fra 3 producenter, som pa hver
deres made og fra hver deres terroir udtrykker deres respekt for — og keerlighed
til - den grenne drue, som mere end nogen anden har hjulpet dem og mange
andre producenter ud i verden.

Siden vinens verden tilbage i 1980'erne for alvor begyndte at
abne sig, har alverdens vinelskere haft brug for nogle fixpunk-
ter for ikke helt at miste orienteringen. Her blev de druenavne,
som transcenderede sprogbarriererne en slags deklaration
og en livline, og nar vi mgdte en drue, som vi tidligere havde
forngjet os med, kebte vi gerne en flaske eller to, uden at
bekymre os seerligt om hvorfra den kom eller hvem, der havde
produceret den.

FRIULI, ITALIEN

Tidens maske mest speendende italienske hvidvins-
omrade hvor internationale og lokalde druesorter bejler
om forbrugernes gunst i keerligt handgemaeng.

Friuli Isonzo Chardonnay, 2016,
Lis Neris

Allerleengst fremme i denne branding troner Chardonnay, 141179,-

som for laengst er lettet fra Champagne, Chablis, Meursault, Mild, lokkende og pikant Chardonnay, som
Montrachet og Maconnais, for at akklimatisere sig og levere viser hvor hgjt overliggeren er sat hos Lis Neris
palidelig frugt til videre forarbejdning i snart sagt alle vinpro- hvor Alvaro Pecorari endnu en gang viser det
ducerende lande. Det er enestaende, og det er en kends- gudsbenadede talent fem, som flere ar i streg
gerning, at hverken Cabernet Sauvignon eller Merlot her har har placeret ham som en af Italiens bedste
kunne veere med. vinmagere. lkke noget fad her, bare hgst ad

flere omgange og sa druer med forskellige
aromaprofiler, som komplimenterer hinanden
i rustfrit stal.

MAKEDONIEN, GRAKENLAND
Trods alle navnestridigheder vedbliver greenselandet
mellem Graekenland og Makedonien med at vaere et

frodigt vinomrade — ogsa for Chardonnay. BADEN, TYSKLAND

Mens Riesling andre steder speener af sted
med stafetten, er Chardonnay fortsat omdrej-
ten ningspunktet blandt de grenne druer i Baden.

Chardonnay Palpo, 2017, Kir Yianni o
111279,

e Chardonnay, 2016, Fritz WaBmer
1 fl 225,-

Eksotisk og neermest uimodstaelig Chardonnay
fra WaBmer, som efter ar med meget markante
fadaftryk har valgt at treede en lille smule pa
bremsen, hvorved de saftige associationer til

Vidunderlig Chardonnay fra den efterhanden
bergmte Amyndeon-appellation i det nordvestlig-
ste hjerne af Graekenland. Herlige noter af hvide
ableblomster, eksotisk frugt og moden kandiseret
citrus, som smelter smukt sammen med vanilje fra
nye fade. En af de bedste graeske Chardonnayvine,
safremt preemissen er fadgeering og fadlagring.

i fowen eksotisk frugt og moden citrus pludselig eks-
ploderer. En vin, som pa vidunderlig vis hviler
i sig selv og samtidigt eksponerer hvor meget

tilbageholdt gehar betyder for slutresultatet.
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SMAGEKASSE

3 flasker Chardonnay
595,- SPAR 88, -

1 fl Chardonnay Palpo, 2017, Kir Yianni
1 fl Friuli Isonzo Chardonnay, 2016, Lis Neris : - .
1 fl Chardonnay, 2016, Fritz WaBmer o o

1

BAAT

INEYARD

KENDETEGNET VED CHARDONNAY-DRUEN
Som type er Chardonnay til den milde ikke videre ekspressive side, og det de fleste har for-
i bundet med og genkendt som druen, har sikkert ofte veeret de sedmefyldte krydderier, som
- en omhyggelig fadlagring eller en behersket tilseetning af egespaner har fgjet til vinen. | dag
¢ erkender mange producenter imidlertid, at fad med fad pa ikke er den eneste vej frem, og
at man med behersket eller slet ingen fadlagring kan nagle en delikatesse og en drinkability,
som vil cementere Chardonnays status som verdensdruen.

15



SA GODT KAN
SARDINER SM

Producent: La Gondola | Omrade: Portugal

Der er ikke mange producenter af dasefisk tilbage i verden,
som stadig bruger den traditionelle fremgangsmade. De store \
fabrikanter fanger fiskene hele aret uanset fedtindhold i fiskene, . foa.
og alt for ofte fryses fiskene, hvorefter de leegges frosne i daser™
og tilberedes efter disse er lukket.

Hos det lille familieejede La Gondola i det nordlige Portugal fanges
sardinerne kun i maj og juni ganske teet ved kysten, sa de er helt
friske forud for forarbejdningen. | denne periode er indholdet af
fedt pa sit hgjeste, og det giver den blgde konsistens, som er sa
vigtig for fisk pa dase. Sardinerne bages forsigtigt i 4-6 minutter og
handpakkes naensomt i daserne inden der tilseettes olivenolie og
eventuelle krydderier.

p—

Sardinerne kan nydes helt enkelt med ristet eller grillet brad,
krydret med citron, salt og peber eller serveres lune med caponata,
en siciliansk specialitet, som egner sig glimrende til sardiner. Prov
dem ogsa pa en omelet, pizza eller pa en simpel tomatsalat.




er i skologisk jomfruolivenolie
omat og olivenolie
iner i olivenolie
gn i olivenolie
fbenfri sardiner i olivenolie
erede sardiner

lvalget i vores gourmetsupermarkeder
smose.dk

Ca/povpa/ta, "‘“ﬁr pfﬁ’-&te
ey

Peps

For(e/t toQ 5! pexsonex

Caponata er en siciliansk antipasto og en slags
tomatiseret grentsagsstuvning med auberginer,
som kan versioneres i det uendelige. | vores
udgave indgar, foruden den klassiske tomat og
auberginen, blegselleri, kapers og oliven, for
ekstra dybde og umami.

Pa trods af sin kraftige og komplekse smag
er caponata en enkel ret at tilberede og den
smager forrygende af sol, sommer og ferietid.
Servér retten sammen med sardiner og/eller
grillet brad.

INGREDIENSER

1-2 auberginer

5 tomater

1 stilk blegselleri

1 leg

1 lille handfuld Morea-kapers
1 lille handfuld grenne oliven
Olivenolie

Eddike

Y2 spsk sukker

salt

SADAN G@R DU

Snit og sautér lag og bladselleri i olivenolie i en gryde til
de tager farve. Kom da tomater, kapers, oliven og evt. salt
ved, mens pas pa med saltet, da kapers og oliven tilfgrer
meget salt. Lad det simre sa leenge din indre syditaliener
holder til det (gerne %2 -1 time). Skeer aubergine i tern og
fritér dem til de er gyldne i olivenolie. Det skal syde og
sprutte idet de rammer olien. Nar saucen i gryden synes
klar, tilseettes aubergine-ternene. Tilseet eddike alt efter
smag og smag evt. til med lidt sukker.

Lad caponataen hvile og servér siden med gode
sardiner fra La Gondola (lun evt. sardinerne pa en
pande) og grillet bred.



BOF OG PRIORAT
HAND | HAND

Producent: Celler Ardevol | Omrade: Priorat, Spanien

Steak Frites — bistroklassikeren over dem alle!
Noget sa simpelt, men noget sa godt. | denne udgave
tilseetter vi syltede grenne peberkorn samt rede
peberkorn til den klassiske bearnaise for et ekstra
spark. Resten er helt klassisk. Céte de boeuf er et
kostbart stykke kad, sa lav retten, nar vennerne eller
den bedre halvdel skal imponeres og servér den helt
rigtige vin dertil.

Coma d’en Romeu Priorat, 2014, Celler Ardevol

En af de virkelig oversete vine til den klassiske rgde baf
er Priorat fra Catalonien i Spaniens nordgstlige hjsrne. Fa
steder i verden lykkes s& komplekse drueblandinger og
sa oveni kgbet med sa udtalt terroirkarakter. Og det er
et steerkt terroir, man har i Priorat, der via neeringsfattige,
stenede skifferterrasser borer sig gennem neermest enhver
druesort. Bodega Ardévol med brgdrene Josep og Albert
Ardévol i spidsen leener sig op ad de internationale druer,
som seerligt i 80‘erne blev plantet mellem omradets tra-
ditionelle sorter som en del af den omfattende
revitalisering af Priorat. Syrah, Merlot og Cabernet
Sauvignon udger 90% af Coma d’En Romeu,
mens Grenache og Samsé (Cinsault) star for de
resterende 10%. Den magtfulde nygeerede vin
tilbringer 16 maneder pa sma franske fade, hvoraf
40% er nye, og det er igen i 2014-argangen en
veldefineret, serketypisk Priorat — den karakteristiske
jernnaeve i en flgjlshandske.

Priorat kan nydes uden mad, men det er
ikke her, den viser sine fortrin smukkest. De
ekstremt lave udbytter, som forholdene i
Priorat dikterer, giver vinene solid struktur,
teethed og nerve, som kreever modspil fra
kedprotein for at oplevelsen af bledhed
og balance indtreeder. Frugtsyren, der altid
kommer som en lille overraskelse i Priorat-
vinene, er en af arsagerne til, at de er
seerligt velegnet til fedtmarmoreret kad.
Paletten renses pa bedste vis ovenpa det
rige, animalske fedt og sagar bearnaise-
sauce, som kan udfordre vin med sit ind-
hold af syre, klares af en Priorat. Den hgje
smagskoncentration giver desuden vaegt og
intensitet nok til selv et velhaengt stykke kad.

_4 111157,-
" 6 1 750,- SPAR 192,-
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DEKANTERING

Dekantér gerne vinen i en rummelig karaffel
forud for servering og nyd hvordan bade rede
og merke kirsebaer, bldbaer og red blomme
oser om kap med lavendel, lakrids og sed
pibetobak forud for den let varmende finale
med et strejf af menthol. Servér ved 18 °C.




Cote de boeuf wmeed
Pe/be/\(—be/axvpa/ixse 0%
powum es {frites

Olos,kri»fbtixq G4 persones

INGREDIENSER
BEARNAISEESSENS

1 skalotteleg

2 fed hvidlag

2 1/2 dI hvidvinseddike
1/2 tsk sorte peberkorn
5 stilke estragon

2 laurbeerblade

COTE DE BOEUF

2 coté de boeuf (600-700
gram per stk.)

1 spsk vindruekerneolie

POMMES FRITES
600 g bagekartofler
1 | vindruekerneolie
salt

BEARNAISESAUCE

500 g smer

1 spsk syltede grenne
peberkorn

1 spsk finthakket skalottelag
2 spsk bearnaiseessens

1/4 dI sherryvineddike

50 g smer 1/4 dl vand

1 kvist rosmarin + timian 4 2ggeblommer

1 fed hvidleg 2 spsk finthakket estragon
Salt og friskkveernet rede
peberkorn

SADAN G@R DU

BEARNAISEESSENS:

Skeer leg og hvidlag i skiver. Kom alle ingredienser i en gryde og
kog essensen ind til 1/3. Sigt og afkel. Essensen kan holde sig i ca.
3 maneder pa kal.

COTE DE BOEUF:

Brun kedet pa hver side i olie pa en grillpande eller en almindelig
pande, der kan tale at komme i ovnen. Skru derefter ned til middel
varme. Tilseet smer og steg bafferne i ca. 1 minut pa hver side.
Drys godt med salt og peber, leeg krydderurter og knust hvidleg
ved og stil panden i en forvarmet ovn ved 180 °C. Steg kedet i ca.
20 minutter, til kernetemperaturen er 52 °C. Tag kedet ud af ovnen
og lad det hvile i ca. 10 minutter.

POMMES FRITES:

Vask kartoflerne godt og skeer dem i stave med skrzel pa. Giv
kartoffelbadene et hurtigt opkog i letsaltet vand. Hzeld vandet fra,
uden at kartoflerne gar itu. Gentag processen to gange og afkel
dem derefter. Fritér kartoflerne umiddelbart inden servering i
180 °C varm olie, til de er gyldne. Drys dem med flagesalt.

BEARNAISESAUCE:
Smelt smarret i en gryde.

Giv det finthakkede skalottelag et opkog i en gryde med bear-
naiseessens, sherryvineddike og vand og afkeal derefter essensen,
til den blot er lun. Pisk eeggeblommerne i den lune essens og varm
forsigtigt op ved svag varme og under piskning. Pisk i en tynd
strale smarret i. Vend finthakket estragon og grenne peberkorn i
saucen og smag til med salt og friskkveernede rede peberkorn.

Det er hyggeligt, hvis kedet trancheres ved bordet. Servér pom-
mes frites og bearnaisesaucen og evt. blancherede haricots vert til.

Tip: Det er ikke ngdvendigt at piske bearnaisen over vandbad, sa
lzenge blusset holdes meget lavt og der reres non stop.



Olivenolie-is med \/aM/LQj'e og cition
Opskriften giver 1 Liter is

Denne is er helt sin egen og har du aldrig smagt is med olivenolie, sa
ma du preve denne opskrift. Olivenolien giver isen en serlig fyldighed,
foruden naturligvis at bidrage med dejlig smag. Opskriften kraever en
olivenolie af ekstra god kvalitet, sa brug en, der smager sa godt, at du
normalt kun vil bruge den til at dyppe dit bred i. Isen egner sig seerligt
godt, som det sgde punktum efter en god middag.

INGREDIENSER

6 dl sedmeelk

2 dl piskeflode

6 ;eggeblommer

125 g sukker

1 fed vaniljestang, eksempelvis fra Polynesien
1 dl olivenolie af bedste kvalitet

1 citron

SADAN G@R DU
| en skal pa minimum 2 |, piskes eeggeblommerne
med sukkeret til sukkeret er helt oplest.

Vaniljestangen skaeres i stykker pa ca. 1 cm og
kommes i en gryde med meelk, flade samt citron-
skal. Mzelkeblandingen varmes op, sekundet
inden den koger tages den af varmen. Blandingen
heeldes over eeggesnapsen imens der blendes
med en stavblender. Nar det hele er blandet godt
sammen, haeldes cremen igennem en sigte og
stilles pa kel. Nar cremen er helt kold kommes
olien i og det blandes godt sammen.

Cremen kgres i en ismaskine til den er dejlig
cremet, stilles herefter i fryseren 1-2 timer sa

den er ordentlig heerdet.

Servér isen med en smule revet citronskal og lidt
af den gode olivenolie.
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NYHED

OLIVENOLIE AF
YPPERSTE KALIBER

Producent: Massarosa | Omrade: Toscana

| det nordlige Toscana, teet pa graensen til Ligurien finder man byen Massarosa, hvis
bjergtagende placering teet pa havet mellem Lucca og Middelhavet byder pa optimale
forhold for dyrkning af oliven.

Her har tidligere kekkenchef pa Falsled Kro, Per Hallundbaek i samarbejde med tv-kommentator
Brian Nygaard puslet med et olivenolie-projekt, som nu er klar til at se dagens lys.

e f Frugten til denne jomfruolivenolie hastes fra nogle af omradets eeldste treeer, som er op
; " mod 400 ar gamle. Frugten hgstes manuelt og olien koldpresses “on-site” pa en traditionel
granitmelle, som udelukkende bruges til frugt fra den familieejede olivenlund for at sikre
fuldsteendig kontrol med hvilke frugter, der ender i mgllen.

Grundet de hgje temperaturer, som stort set hele Europa ned godt af sidste ar, er
olien presset tidligere end normalt, men klimaet har ogsa sikret en meget delikat,
elegant og mindre greespreeget olie end hvad man finder i de mere kelige dele af
Toscana.

Vi kan nu med stolthed praesentere denne olivenolie i vores sortiment. En yderst
alsidig olie, som vi pa det varmeste kan anbefale at nyde blot som dyppelse til et
friskbagt ciabattabred, sa du oplever oliens smagfulde aromaer i fuld viger. Lad
ogsa denne olie indga i opskriften pa olivenolie-is, for en smagsoplevelse ud
over det seedvanlige!

0 | Massarosa Extra Jomfru Olivenolie 500ml

11145,-

I | Massarosa Extra Jomfru Olivenolie 750ml

11225,-
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.............................. . Hverdagsviy\e

FERIESTEMNING | iy
HVERDAGEN v

Per Bach

Dagene bliver lysere, og sommeren fornemmes for alvor forude.
Med nem forarsmad og et glas vin fra Middelhavsomradet kan
selv en hverdagsaften give glimt af feriestemning

« [\ msa Florina Kitma Samaropetra 2017
— Kir Yianni
1 f1115,-

6f154%5,- SPAR 200,-

Samaropetra er navnet pa de hgjest beliggende vinmarker i
den bjergrige Amyndeon-provins hvor Kir-Yianni har 7 meget
stenede ha. med Sauvignon Blanc og den herhjemme totalt
ukendte drue Roditis. Normalt et 50/50 blend, men ikke i
2017, hvor parcellerne med Roditis mere eller mindre blev
gdelagt af voldsomme haglbyger i maj, hvorefter vinene for
ferste gang udelukkende er funderet pa Sauvignon Blanc. Handhgstede

druer, som efter presningen far lov til at hygge sig med skaller og kerner ¢

natten over for at forege den aromatiske kompleksitet. Geering i rustfri ’
staltanke og efterfalgende 4 maneders modning sur lie inden vinen

filtreres og tappes pa flaske.

Makedonien,
Grakenland

En delikat blomstrende, fint afbalanceret vin, som vinmageren Stellios
Boutaris meget rammende kalder for "legesyg". Fine noter af nyslaet
grees, friske krydderurter og kiwi. Typisk for Sauvignon Blanc og sé&
alligevel ikke, forstaet pa den made at stilen pa pirrende vis er
forskellig fra det, vi kender fra Loire og New Zealand.

-t

M Carifiena Torrelongares Old Vine Garnacha 2017
" Covinca Compaiia Vitivinicola
1fl 87-

) 611 399,- SPAR 127,

i Speendende bud pa god gedigen Grenache fra det fine
Covinca-kooperativ, der ligger "in the middle of nowhere" i
landsbyen Longares sydvest for Zaragoza. Vinen er skabt pa
frugten fra kooperativets aeldste vinstokke, der kultiveres som
buske med bare 2.000 planter pr. ha., sa de kan klare sig uden
kunstvanding. Druerne handhestes af flere omgange, efter-
handen som vinstokkene pa de udvalgte parceller rammer den optimale
modenhed, og geerer i rustfrit stal. Den unge vin afrundes herefter 3
maneders pa amerikanske fade, inden den tappes pa flaske og far lov til
at seette sig i mindst 9 maneder, inden den frigives til salg.

Spanien

En ren, fyldig og koncentreret, men pa ingen made overgjort Garnacha

i international stil, som udfolder sig fra en fin frugtig kerne af brombeer,

ribs og sedmefyldte hindbaer. Meget ekspressiv og velbalanceret i

munden med smidige sade tanniner uden pa nogen made at veere

sadladen. Et lille lysende fyrtarn midt i den teette skov af merke spanske
22 | Garnacha-vine.




................................................. Hverdaggopskm'ﬁ;

T)a»gt torsk weed (:e/vpmke/q ,
pdlgg of pesto vexde

Opyk(izftt&? 4 pefsoviex

Nem og velsmagende hverdagsret med bagt torsk og fennikelsalat.
Torsken er i seeson fra september til og med april, sé brug den i
disse maneder — der er den bedst. De gvrige maneder kan du bruge
hvilken som helst anden fast hvid fisk sasom sej, kuller eller kulmule.

: INGREDIENSER
] 1-2 f | (alt efter storrelse)
\ s 0 -

Ekstra jomfruolivenolie

-500 g torsk
\ 2 - basilikumspesto eks. Lagismose gren pesto
| , 8 2N d

salt og peber

SADAN GOR DU

| KIR-YIANNI Teend ovnen pa 200 °C. Snit fennikel og redleg sa tyndt som
. muligt, gerne pa et mandolinjern. Bland fennikel og lzg og
! ;AMA ROP ETQA leeg det det i bunden af et fad. Laeg fisken ovenpa.
: Krydr fisk og grentsager med en ekstra god olivenolie og et
drys friskkveernet sort peber samt salt og hakket rosmarin.
: 4 Smer fisken med pesto
o Bag grentsager og fisk i ovnen i 15-20 min. alt efter fiskens

tykkelse, og servér med det samme med godt bred eller kartofler.

. (@ BESTIL FRISK FISK HVER UGE
Direkte fra Kgbenhavns fisketorv og
sortimentet skifter hver mandag.
Folg med og bestil pa legismose.dk
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FORARSOPSKRIFTER TIL PASKE-

BORDET MED LOGISMOSE | NETTO

Pasken er traditionelt en hgjtid, hvor vi samles med familien, fejrer forarets komme og
ikke mindst nyder skenne smagsoplevelser pa tallerkenen og i glasset. Vi giver dig her
treforarsfine opskrifter til paskebordet lavet pa de bedste ravarer fra Lagismose i Netto

- sa mangler du kun de glade geester.

l‘{jmm,eﬂa/\/e,t
Lgnsesalat

weed L¢g/i/3wpos/e
kyQ/Q/Lvug

Okt i e rsmdin

Ingen paske uden vores kylling, som er opdraettet i fuld
frihed og lever et rigtigt luksusliv i skovene omkring Les
Landes ved Pyrenaeerne. Nyd den friskstegt eller prov

den i en hjemmelavet hgnsesalat med bacon og purleg.

INGREDIENSER

2 hele kyllingelar

1 bouquet garni (timian, rosmarin og laurbeerblade
bundet sammen)

8 skiver torsaltet bacon samt et par skiver til pynt

1 tsk vindruekerneolie

1 dl cremefraiche 38 %

150 g hvide asparges, dem fra dase

salt og friskkveernet peber

MAYONNAISE

2 pasteuriserede seggeblommer
1/2 tsk salt

1/2 tsk dijonsennep

1/2 tsk citronsaft

1/2 tsk hvidvinseddike

2 1/2-3 dl vindruekerneolie

ca. 2 vrid friskkveernet peber

SADAN G@R DU

Kog kyllingelarene i saltet vand sammen med bouquet
garni, til de er mgre. Fjern skindet fra larene og pluk
kedet af benene.

Skeer bacon i grove tern og steg dem sprede pa panden
i et par dréber vindruekerneolie. Lad baconen dryppe af
pa et stykke kekkenrulle, til den er helt afkalet.

24 | K@B PRODUKTERNE | NETTO | HELE LANDET

MAYONNAISE

Pisk zeggeblommerne seje med salt. Tilseet sennep, citron-
saft og eddike. Pisk nu olien i lidt ad gangen i en tynd strale,
til konsistensen bliver cremet som mayonnaise.

Olien kan med fordel have kgleskabstemperatur, da dette
modvirker, at mayonnaisen skiller. Smag til med peber og
maske lidt mere salt.

Rer mayonnaisen sammen med cremefraiche og smag til
med lidt af lagen fra aspargesene, salt og peber. Vend
aspargesene sammen med kylling og bacon. Tilseet cremen,
til den binder fyldet sammen. Smag til med salt og peber.

Server med et stykke ristet brad og evt. en lille salat.



Opykfbfb tl 4 personex

Legismoses fynske rygeost smager lige preecis
som en rygeost skal smage. Og det har den faktisk
gjort siden 1936. Opskriften stammer nemlig fra
den forste mejeribestyrers mor, der lavede friskost
pa sedmaelk og reg den over havresorten Dula.
Sa sadan laver vi ogsa rygeost den dag i dag pa
Lagismose Mejeri i midtfynske Allested-Vejle.

Rygeost er for nogle, iseer mange yngre, en glemt
ravare — desveerre, for dens syrlige, milde og
regede smag kan faktisk med fordel bruges i bade
det salte og det sgde kakken som et frisk indslag
og et mere nuanceret alternativ til cremefraiche.

Denne opskrift pa velsmagende rygeostsalat lavet
pa klassisk fynsk rygeost varsler forarets komme.
Spis salaten til frokost eller som forret. Du finder
Legismose rygeost i Netto i hele landet.

INGREDIENSER

2 dl Legismose sedmeelksrygeost
2 dl Legismose piskeflade

1 bk karse

4 radiser

1/4 agurk

SADAN G@R DU

Del agurken, skrab hjertet ud og skeer den i tern.
Drys lidt salt pa agurkestykkerne og lad dem ligge
i en sigte i 1 time. Rer rygeost og flede sammen
og smag til med salt og peber. Rar agurkestykkerne
i og anret med skiver af radiser og klippet karse.
Servér med groft rugbrad.

"Keexne vugorgol

Opskeife til 1 rugbrad

Intet paskefrokostbord uden et godt rugbrad. Vores opskrift er
med Logismose kaernemzelk og fuld af kerner og frg, sa du far et
let-syrligt bred med bid og smag af ristede kerner. Vi bager brg-
det pa Logismose gkologisk rugmel og -kerner, som giver bredet
en dejlig smag af korn og en god struktur. Du finder Lagismose
rugmel og rugkerner i Netto i hele landet

INGREDIENSER

3 dl koldt vand

1 dl Legismose kaernemeelk
3/4 dl gl

5 g geer

1 1/2 tsk fint salt

125 g Legismose kneekkede rugkerner
100 g herfre

100 g solsikkekerner

50 g Lagismose Hvedemel
225 g Lagismose Rugmel

SADAN GO@R DU

Heeld vand, keernemaelk og @l i en stor skal. Oplas gaeren i veesken
og tilseet alle de tarre ingredienser. Tag en solid rereske og ror
dejen godt. Rer 3 minutter efterfulgt af 2 minutters pause.
Gentag 2-3 gange.

Smear en rugbrgdsform (ca. 2 liter) med smer — og serg for, at du
kommer ud i alle hjgrner. Fordel dejen i den smurte form og glat
dejoverfladen ud med en vad hand. Daek formen med kakkenfilm
og saet den i kaleskabet.

Lad rugbredet sta i kgleskabet i mindst 12 timer og maksimum
4-5 degn, inden du bager det. Jo leengere det star, jo mere syrlig
bliver smagen. Tag formen ud af keleskabet i 1-2 timer inden du
skal bage bradet. : '

Varm ovnen'op til 230 °C varmluft, tag kekkenfilmen af og szet for-
men ind i den varme ovn. Efter 10 minutter skruer du ned til 180 °C
— bradet bages i 60-70 minutter i alt. Bradet skal lyde hult, nar du
banker pa bunden af det.

Har du'et digital bagetermometer, kan du bruge det til at finde
den perfekte bagetid. Bag rugbradet til kernetemperaturen
—malt preecis imidten af bredet — er kommet op pa 97 °C. | 25



26 |

HR. SKOV GOURMET - £GTE VESTJYSK
KARLIGHED TIL RAVARERNE

Man skal krydse to broer, for at komme fra vores butik pa Nordre Toldbod til
Hr. Skov Gourmet pa Danmarks vestkant. lkke desto mindre har den unikke
gourmetbutik og ikke mindst ejeren bag, samme hgje ambitionsniveau
indenfor vin, mad og i seerdeleshed ravarer og produktionen heraf.

Hr. Skov byder indenfor i sit gourmetunivers med et citat
fra den irske dramatiker og nobelprismodtager George
Bernard Shaw: "der findes ingen sandere keerlighed end
keerlighed til mad" og fortsaetter forteellingen om at alt
hvad han og hans team rerer ved er funderet "pa lige dele
lokale ravarer, passion og vestenvind".

Hr. Skov alias Claus Skov er opvokset pa en gard i Tistrup
nord for Varde. Her var seesonens ravarer omdrejningspunktet
i et kakken hvor stort set alt blev lavet fra bunden og hvor
maltidet var den samlende kraft. Claus Skov uddannede sig
til kok, og i 1995 rykkede han helt ud til den jyske vestkyst
og forpagtede restaurantdelen af Blavand Kro og feriecenter.

Han blev forelsket i stedet, stemningen, de friske fisk fra havet
og de anderledes ravarer fra det barske kystlandskaber, og
i modseetning til mange andre unge kokkenchefer er han
aldrig kommet videre.

Sammen med sin hustru abnede han i 2007 en gourmet-
butik midt i Blavands pulserende centrum. Butikken fik navnet
Hr. Skov, og da turisterne og badegzaesterne langsomt
opdagede, at de pludselig kunne kebe kvalitetsprodukter,
som ogsa gemte pa en historie, begyndte kunderne at
stremme til. Det betgd at Claus i 2009 valgte at forlade Bla-
vand Kro for at satse 100% pa at udvikle nye specialiteter
funderet pa lokale ravarer, saésom ramslgg som Claus Skov
selv plukker sa snart seesonen byder sig til, og omdanner

til vanedannende ramslggsaioli.

Undervejs har Claus fundet sammen med ligesindede
kvalitetsbevidste producenter og en raekke snapse og
forskellige ol alle tilsmagt med baer og urter sanket i den
storslaede sydvestjyske natur baerer nu navnet Hr. Skov.



oplev

HR. SKOVS FREMRAGENDE
SNAPSE - UDEN AT KRYDSE BROER

Butik og café
Blavandvej 37
6857 Blavand

/=t Valngd Snaps, 40%, 50 cl

Hr. Skov, Blavand
Normalpris pr fl 195,-
Valngdde-snapsen er med valngdder fra vennerne
i Blavand. Da valngdderne skal have rigtig god
tid, traekker de i minimum to ar. Snapsen udvikler
sig over tid og det giver en blad og rund smag.

Duften er mild med en svag duft af valngdder samt

en smule karamel. Nyd den solo ovenpa en god

frokost eller lad den overraske som ledsager til ost.

/=fe Porse Snaps, 40%, 50 cl
Hr. Skov, Blavand
Normalpris pr fl 195,-

Porse-snapsen indeholder blade, som plukkes om
foraret og grene med knopper, som plukkes om
efteraret eller vinteren alt efter hvornar, grenene
er klar. Porse-snapsen smager dejligt af porse og
er en fyldig snaps, der ogsa har et hint af lakrids i
sig. Servér den til paskefrokosten bade til silden
og lammet.

BESOG
HR. SKOV 1
BLAVAND

Mandag: Lukket

Tirsdag - torsdag: 10.00 - 17.00
Fredag - lerdag: 10.00 - 18.00
Sendag: 10.00 - 17.00
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= Blabzer/Havtorn Snaps, 40%, 50 cl
Hr. Skov, Blavand
Normalpris pr fl 195,

| Blabaer/Havtorn finder man beer fra lokalomra-
det, og den egner sig specielt til fisk og skaldyr,
serligt krebs. Duften er let syrlig fra havtorn og
smagen overrasker med det lette udtryk.

@ Dild Snaps, 40%, 50 cl
Hr. Skov, Blavand
Normalpris pr fl 195,

Dildsnapsen er med krondild plukket i haverne
omkring Blavand. Smagen er fyldig og rund og
der er en fin og tydelig bade smag og duft af dild.
En glimrende starter til frokostens hvide sild.

MIX
TILBUD

2 FLASKER EFTER EGET VALG

300- spar 90,



Vertikalkasse

3 ARGANGE GRAND CRU
CORTON CLOS DU ROI

Argang: 2014 | 2015 | 2016

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

28 |

Det imponerende Corton-bjerg deles mellem hele tre kom-
muner pa Céte de Beaune og har et totalt Grand Cru-areal
pa hele 147,5 ha. Der er grundleeggende tre Grand Cru'er:
Le Corton (hvid og red), Corton-Charlemagne (hvid) og
Charlemagne (hvid), som dog ogsd ma salges som Corton-
Charlemagne. Yderligere er den inddelt i en reekke mindre
climats, og det er ikke usaedvanligt at se climat-navnet tilfgjet
pa iseer de rede Cortoner, eksempelvis Corton-Bressandes
eller Corton-Renardes.

Med Corton-bjergets store starrelse, er der udpraeget forskel
pa hvorfra pa bjerget, druerne kommer. Clos du Roi er et climat
centralt pa bjergsiden og dermed det sted, der betegnes
som det bedste. Navnet oprinder fra 1500-tallet, hvor den
franske konge enskede vinene fra netop dette sted pa skra-
ningen — god smag havde de kongelige ogsa dengang.

| midten af 1800-tallet var Domaine Pousse d'Or en del af
et starre domaine, der ogsa inkluderede Romanée-Conti
og Clos de Tart, og Patrick Ladanger har siden overtagelsen
i 1997 genskabt det historiske domaines glorveerighed. Han
ejer ca 1,5 ha i Clos du Roi, som er plantet i henholdsvis
1979 og 1987. Parcellen dyrkes biodynamisk uden dog at
veere certificeret.
o Er du seerligt interesseret i de lidt dyrere draber,
der giver den helt szrlige oplevelse, kan du velge
at hore fra os, nar vi har attraktive tilbud, nyheder
eller saerligt fokus pa Fine Wine-vine i Klub Legismose
Vin & Mad.

Du kan tilmelde dig at hore fra os om Fine Wine pa
lzgismose.dk/fine-wine

CORTON CLOS DU ROI GRAND CRUY,
DOMAINE DE LA POUSSE D'OR

Ud over en koldmaceration pa op til
en uge, er vinifikationen traditionel
og rundes af med 16 maneder pa
fade heraf 40% nye. En stor magtfuld
Bourgogne, der er stoflig uden at miste
elegance, sedmefuld, krydret, fast og
hedonistisk. Typisk for Clos du Roi
udstraler den en kraft og styrke, som
man sjeeldent oplever fra andre dele af
Corton-bjerget. Lagringspotentialet er
minimum 10 ar fra hestaret.

ddd

3 flasker Vertikalkasse
2.095,- SPAR 698, -

1412014 | 1412015 | 112016



ONGARES

Indkeber

Thorbjern Klemensen

THORBJORNS UDVALGTE
HAR DU SVZART VED AT VALGE?

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

Kassen indeholder:

1 fl. Champagne Rosé Brut, Diebolt-Vallois, Cramant, NV
1 fl. Coteaux d'Aix en Provence Rosé, @KO, Domaine d'Eole, 2018
1 fl. Pouilly-Fumé Les Cris, Domaine Cailbourdin, 2017
1 fl. Chardonnay, Baden, Weingut Fritz WaBmer, 2016
1 fl. Priorat, Coma d’en Romeu, Celler Ardevol, 2014
1 fl. Carifiena Torrelongares Old Vine Garnacha, Covinca Soc. Coop., 2017

dddddd

Klub Legismose Smagekasse i april
6 udvalgte flasker fra magasinet
950,- SPAR 262,-
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Find hele sortimentet i vores qo’ur“méts‘upérmarked
og pa legismose.dk/delikatesser o

LAKRIDS BY BULOW

Et tilbagevendende indslag i Lakrids by Biilows fristende sortiment af lakrids er de velsmagende

og dekorative Easter Z£ggs, som fas i de klassiske storrelser 125 g og 265 g, samt et dekorativt
paskeag fyldt med de vanedannende lakridser i anledningen af hgjtiden. | ar finder du to forskellige,
okologiske versioner.

>
¢ M vanilla Mango, 300 g 1 stk 180,-
Det gule paskeaeg, bestar af en kerne af lakrids omkranset af cremet hvid chokolade,
noter af eksotisk mango samt sedmefuld vanilje.
Y
\H0) Crispy Caramel, 300 g 1 stk 160,-
Det sorte paskeaeg, frister med den altid mundvandsdrivende kombination af karamel og havsalt.
En kerne af bled lakrids omkranses af bled Dulche-chokolade, ra lakridspulver og sprede flager af havsalt.



tradition for at give og modtage paskexg - desvarre
alt for ofte af en sorgelig kvalitet.

Her far du vores bud pi arets piskexg og piskegodter
fra Summerbird og Lakrids by Biilow.

‘ Find din favorit og giv et velsmagende
paskezxg til én du har ker.

SUMMERBIRD

Solvaegget har de sidste 15 ar veaeret en succesfuld del af Summerbirds paskesortiment. Oprindeligt var det
dekorative sglvaeg taenkt som en hyldest til den russiske hofjuveler, som skabte det velkendte Fabergé-zg.

Det nu traditionsrige ag, som for mange udger et samlerobjekt, er i ar inspireret af de guddommelige menstre
som det indianske folk Aztekerne lavede i det gamle Mexico i 1400-tallet. Aztekerne brugte kakao som offergaver
til guderne, heraf kommer navnet “Gudernes Fade”. Struktur fra mensteret er sirligt indgraveret i selveeggene,

som fas i tre stgrrelser og varianter:

D (b

: Miniature med Liquorice & Amber vagteleeg 1 stk 89,-

. Classic med Liquorice, Amber & Mint vagtelaeg 1 stk 282,-

: @ Grande med Liquorice, Amber & Mint vagtelaeg samt eggs 1 stk 588, -
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Chefsommelier

Thilde Maarbjerg

HAR VINEN PROP?

Der sveever mange myter omkring det knap sa konkrete begreb, at en vin kan have prop.
Umiddelbart giver det et billede af, at der ligger korkstumper nede i vinen, men det
er mere teknisk end som sa. Der er tale om en vinfejl, som ikke er kosmetisk, og
uanset om vinen er lukket med en korkprop eller en anden gaengs lukkemekanisme,
kan fejlen indtraede. Skal man veaere helt korrekt er der tale om en kemisk forbindelse
ved navn 2,4,6 trikloroanisol, og heraf forstar man godt, hvorfor det mere
mundrette udtryk “prop” anvendes i daglig tale.

HVORDAN OPDAGES PROP?

TCA, som 2,4,6 trikloroanisol blandt professionelle ofte
forkortes til, kan kontaminere vinen selv i mikroskopiske
doser, og lugten af det er yderst ubehagelig med typiske
beskrivende udtryk som muggen, gammel keelder, vadt
pap og jordslaet. Er vinen inficeret med TCA, vil stoffets
ubehagelige lugt overtage vinens aroma, og vinen bar ikke
drikkes. Det er ikke farligt at indtage vin med TCA, men det
er ikke veerdigt for vinen og tilbyder ikke nogen sensorisk
nydelse, tvaertimod.

Mange tilskriver fejlagtigt vinmageren eller producenten en
darlig vinoplevelse, som egentlig skyldes TCA. De undla-
der at kgbe vinen igen og advarer maske ligefrem venner
og bekendte mod vinen. Faktum er, at der i langt de fleste
vine med TCA er tale om enkeltstaende tilfelde, og den
naeste flaske af samme variant vil som regel veere i orden.
Ikke engang saucen kan man bruge den i, da den her ogsa
vil smage igennem. Fejlen opstar i de fleste tilfeelde efter,
vinen har forladt vineriet, og vinmageren har saledes ikke
nogen indflydelse pa det.

HVAD ER TCA?

Som det fremgar af navnet, indgar der klor i stoffet, og
TCA produceres af en reekke forskellige typer bakterier,
hvoraf nogle af dem findes naturligt i barken pa korkege.
At man i mange ar brugte klor til blegning og sterilisering af
korken efter hgst, medferte en hgj forekomst af TCA konta-
minerede vine, som frustrerede vinproducenter, vinhandlere
og vinnydere verden over. 7-8% var ikke usaedvanligt, hvilket
ma siges at veere en hgj procentdel gdelagte vine naesten
udelukkende forarsaget af lukkeanordningen.

HVOR KOMMER DET FRA?

Kloren er nu fjernet fra korkindustrien, men problemet er
ikke last 100%. Bakterier findes over alt i naturen, og kan
f.eks. sidde i isoleringsmateriale i vineriet eller lagerhaller,
i treepaller eller i gamle treefade. Klor er desvaerre ogsa
genergst spredt ud i vores milje af os selv, da det bruges
til sterilisering i andre typer industri samt i visse pesticider.
TCA kan derfor stamme fra andre steder end selve korken,
og korkproppens porestruktur virker som en glimrende
leder for stoffer. At TCA har andre kilder end korkproppen
bekreeftes af, at ogsa vine med andre lukkemekanismer
end kork, f.eks. skruelag eller glas, godt kan veere inficeret
af TCA, selvom det dog er noget sjeeldnere, det forekom-
mer end i vine lukket med kork.

Er der tale om inficering af f.eks. treepaller, kan man vaere
uheldig at ramme ind i en stime af vine med TCA, ogi
sadanne tilfeelde er det ekstra vigtigt at underrette leveran-
dgren af vinen om problemet. Uanset hvad er man berettiget
til at fa byttet vinen hvis der er tale om TCA. Tag gerne
vinen med til forhandleren i sadanne tilfeelde. At en vin ikke
smager godt eller er direkte udrikkelig, kan ogséa skyldes
andre ting, og har man f.eks. haft en flaske vin liggende sa
leenge, at den er géet over, kan det ikke betragtes som en
TCA-fejl, og vinen kan ikke byttes.

LAS FLERE AF THILDES TIPS PA L&GISMOSE.DK
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Barskabet

7. ARETS PASKEZG

¥ Thilde Maarbjerg

FOR VOKSNE

Anders Skotlander har pa fa ar manifesteret sig som en sand Great Dane pa
romscenen. Hans ekspertise indenfor kategorien har resulteret i noget af den fineste
rom, der er produceret pa dansk jord, og anerkendelserne er kommet fra séavel
internationale som danske kritikere.

Hans nyeste skud pa stammen er Great Dane Rum, som laves af caribisk rom, som Anders udvzelger fra
sine favoritdestillerier pa blandt andet Barbados, Guatemala, Panama og Jamaica. Alle er de lagret mellem
3 og 8 ar pa tidligere Bourbonfade. | Danmark har Anders Skotlander ngje blandet de forskellige kompo-
nenter og lagret dem videre pa sine egne fade brugt til Skotlander-rom forud for aftapning. Great Dane
er et glimrende, velkomponeret bud pa en sedmefuld, eksotisk, caribisk rom, som bestemt kan nydes
solo til f.eks. ost, kager med karamel, nadder eller tarret frugt eller til fyldt chokolade.

Great Dane Rum 40%, 70 cl, Skotlander, Danmark
111299,- SPAR 50,-
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"DE KALDER HAM \
Chefsommelier

"Det er min ferste men ogsa min sidste bog"”, sagde Jens Peter Kolbeck forud for
udgivelsen af det, der ma kaldes hans samlede livsvaerk. For en kok er det samtidig
lig med de absolut bedste opskrifter, der gennem et helt liv i den professionelle
verden er blevet bevaret og har bevist deres tidlgshed.

veere kok. Han har en naermest uhyggelig praecision, som
har medfert, at han stadig i dag er en af kokkebranchens
mest respekterede personer. Mange kokkeprofiler kalder
ham ligefrem deres gastronomiske far, og ogsa internationalt
er hans navn anerkendt.

Han ekspertise ma siges at veere det finere franske kakken,
og serligt indenfor kategorien saucer, er han exceptionel,
hvilket bogens 23 opskrifter pa saucer alene understreger.
Ud over en lang reekke opskrifter pa konkrete retter fra
bade det salte og sede kaokken samt hofkgkkenet, hvor
Jens Peter i en arraekke regerede, rummer bogen ogsa
leengere udtalelser fra prominente personer i restaurations-
branchen, som har arbejdet sammen med Jens Peter
(f.eks. Michel Michaud, Jean-Louis Lieffroy og Francis
Cardenau).

Bogen er smukt illustreret med billeder af retterne
og en stribevis af nye savel som aldre billeder af
Jens Peter blandt venner, kolleger, potter og pander.

SOLVRAVEN

>\
T Eind bogen pa legismose.dk

Det er opskrifter, som ikke findes nogen andre steder, 1 stk 395,'

og nar man laeser hans kronologiske gennemgang af

opfostringen i kokkefaget, som indleder bogen, er man

ikke i tvivl om, at der er tale om en meget tung arv.

Jens Peter Kolbeck var manden, der overraskede alle i sin ]

samtid ved at vinde sglv ved Bocuse d'Or, kokkefagets Bogcn vil glxdc yndcrc af finere

VM, i 1992. Det var dengang franskmaendene sad tykt pa i

, fransk madlavning savel som alle med
tronen og fer der var noget, der hed det nordiske kakken.

interesse for den danske gastronomi.
Ud af det bla tradte Jens Peter fra Danmark, og uden den Den vil vackke minder blande dcm,

hjeelp og opbakning, de danske deltagere i dag nyder der husker S@ndcrjy”ands eminente
godt af ved internationale kokkekonkurrencer, kom han pa 3
podiet. Det var en stor bedrift, der understreger hans tarn-
heje faglige niveau, og det er maske ikke sa overraskende,

Restaurant Christie’s, som var Jens
Peters manifestation af kokketalentet

at Jens Peter ville have veeret kirurg, hvis ikke han skulle og den vil minde om, hvad curopxisk
gastronomi hviler pa — ogsa den
nordiske.
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Midt i Kebenhavn, pa toppen af
stormagasinet ILLUM finder du
Lagismose ILLUM Rooftop. 430
kvm vin- og spisebar, hvor din
indre feinschmecker for alvor kan
sla sig las — uden din revisor far et
slagtilfeelde.
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\f Med tiden har vi skruet en smule

/Z pa konceptet og vi kan nu byde

:  velkommen til Legismose Winebar.

\ Tag plads ved vores mange vintender

/ og barstole, hvor du kan nyde dit
udvalgte glas eller den flaske du har

N fundet langs vinreolerne. Ga pa op-

/ dagelse i vores helt nye vinkort, som
frister med en perleraekke af gode

\. Vvine pa glas, til priser i saerklasse.

/

N

/

N

/

N

/

N

N

Som en del af vores Winebar kan du
nu ogsa tage plads ved barstolene
langs disken, og nyde et gode glas
vin, en let servering eller maske
begge dele, mens du sidder lige
der hvor det hele foregar. Udover
en lang reekke vine pa glas, kan du
som altid nyde alle flaskerne i butik-
kens sortiment til hyldepriser.

DSTERGADE 52

VIN & MAD

LAGISMOSE ILLUM ROOFTOP

LSGISMOSE WINEBAR // ILLUM ROOFTOP

For os ger det ingen forskel om du
tager vinen med hjem eller nyder den
hos os; en god vin skal serveres i
gode glas, og det koster ikke ekstra!

Melder sulten sig anbefaler vi vores
tapasserveringer, som du kan sam-
mensaette til ét maltid efter lyst og
sult. Til et godt glas vin hgrer sig
naturligvis ogsa charcuteri og ost,
og her finder du vores anretning til
2 personer, som akkompagnerer
vin og fyraften storartet.

Sidst men ikke mindst har vores
kyndige personale sammensat et
drinkskort, med fem forskellige
drinks — nogle traditionelle, nogle
mere vovede.

Vi gleeder os til at byde dig
velkommen i Logismose Winebar
pa ILLUM Rooftop.

1100 K&GBENHAVN K

Find vine, delikatesser og det gode grej pa lﬂgzsnﬁ dk
og t vores gourmetsupermarkeder. Alle tilbud ge
fra 1. april til og med 30. april 2019.

-~

Klub Lagismose Vin & Mad
Logismose Gastronomi
Nordre Toldbod 16

1259 Kgbenhavn K

Medlemskab:

Tilmelding: www.lggismose.dk/klub
Kundeservice: TIf. (+45) 33 32 93 32
Mandag-fredag, kl. 9-15 -

Fageksperter & bidragsydere
Thilde Maarbjerg
Nynne Vedel Dyhrber

Thomas Vengbo

Ann Sophie Hansen
Anne Met oysen
Ditte Sva

Art Dire Illustrator
Annemarie Buck

Fotograf
Martin Kaufmann

Webshop

www.lggismose.dk
Kundese?
TIf. (+45)'33 32 93 32

Mandag-fredag, kl. 9-1
E-mail silg@lmfood.d

Butikker
Laglsmé‘se{ln Mad & Delikatesser
Nordre Toldbod 16

1259 K avn K

Manda , kl. 10-

Lordag

TH. (+4

32
|
Lagism

ILLUM
Ostergade 5

1100 Krabenh vn K

Mandag - s 0-20
Telefon: (+4¢ 18 2610 =
Logismose i N
Kundeservice:
TIf. (+45) 33243706

E-mail info@Imfood.dk
Mandag - fredag, kl. 8-16

Rooftop

Legismose Erhver
Nordre Toldbod 16

1259 Kbh. K "
Telefon: 33329732
salg od.dk o

Folg os pa Facebpék og ‘stagram:—

/Ioegiurose

Pris 40 kr.
01.04.2019 - 30.04.2019

713507 " 015310



