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EN LILLE, VELFORTJENT HYLDEST
TIL CHRISTIAN GRONLYKKE OG
HANS DEJLIGE HUSTRU, LONE

I 2022 kommer vi til at fejre, at det er
40 ar siden, familien Grgnlykke abnede
det forste vinudsalg pa Nordre Toldbod.
Her i magasinet markerer vi jubileet
ved at berette om den rejse, vi har veeret
pa samtidigt med, at vi praesenterer
nyt fra nogle af de vinproducenter,
som har betydet mest for Lagismose

i arenes lgb.

Men farst og fremmest skal vi kippe med flaget for Lone og Christian
Granlykke, hvis karriere 1:1 har veeret synonym med Lagismoses succesrige
transformation pa Nordre Toldbod.

Det hele startede i et lille nikotingult lokale vis a vis den nuveaerende butik.
Det var havnesjakkets og daglejernes gamle omkleedningsrum, som blev
ekviperet med franske vine, et drilsk kasseapparat og en seekkevogn. Herfra
begyndte Christian at seelge vin i kassevis til medlemmerne af Lagismoses
Vinklub, og det lille udsalgssted fik snart vind i sejlene. Maske fordi vinene,
som Lene Granlykke primeert havde fundet hos sma franske vinbender, var
mere arlige og autentiske end dem man ellers kunne fa fingrene i dengang.
Maske fordi vinene lenede sig op ad gode oplevelser pa Falsled Kro og i
Kong Hans Keelder. Eller ogsa var det, som Christian gerne sagde, bare fordi
det var nemt at parkere pa Nordre Toldbod.

Sven Grenlykke sgrgede for, at sortimentet blev udvidet med jomfruelig
spansk olivenolie, og sadan ca. der begyndte transformationen. Christian fik
mindre tid og lyst til studierne. Vinudsalget rykkede over i lysere og starre
lokaler i den gamle feergeterminal. Abningstiderne blev udvidet, og Christian
fik ansat sin ferste medarbejder nogenlunde samtidig med, at de farste hen-
kogninger fra Falsled og Kong Hans begyndte at dukke op i butikken i form
af autentisk Cassoulet, Coq au Riesling og Boeuf Bourguignon pa glas. Det
var convenience for, vi overhovedet lzerte det ord at kende.

Kunderne streammede til, og med hjzelp fra Klaus Rifbjerg blev spanske vine en
del af forteellingen samtidigt med, at Christians store interesse for middel-
havsdelikatesser begyndte at vise sig pa hylderne. | 2002 fik Christian en
maggreb fra det franske landbrugsministerium som symbol pa, at han var
blevet udnaevnt til “Chevalier de I'Ordre du Mérite Agricole” for sin indsats,
og i de efterfelgende ar fulgte udvidelserne af butikken og etableringen

af det professionelt kakken med tapas og takeaway, som Thomas Herman,
René Redzepi og Thomas Rode siden var med til at profilere. Sidelabende
signede Christian samarbejdsaftaler med nogle af de ypperste tyske og
italienske fedevaredistributerer, séledes at franske Bordiers oste og geniale
smer fik selskab af ligesindede produkter fra Herrmannsdorfer, Antica
Ardenga, Giolito Formaggi, for bare at naevne nogle.

Det ydmyge vinudsalg havde forpuppet sig til et eksklusivt gourmet-
supermarked, og for Christian var “mission completed.” Efter mere
end 30 ar i spidsen for Lagismose Vin og Delikatesser valgte Christian
i 2015 at lade yngre kreefter treede til.
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Kanin i selskab med vine med lav intervention 4
fra Weingut Hajszan-Neumann. En skan SRR

kombination vi kun kan anbefale. 8 -

Svesker i Armagnac
Longuesserre

Svesker er ikke kun julen vel undt.
Og da slet ikke, hvis de kommer
fra Agen og svemmer i Armagnac. Gleed dig til at mede
sveskerne i Yanns bretonske sandkage.

Le quatie-quadts aux pruneaux
Fire ingredienser i sasmme meengde ger R
sandkagen til en keerlig klassiker i mange e

franske hjem. St




1980'ERNE

- DET FORSTE ARTI PA
NORDRE TOLDBOD

Lagismoses vinlager i den gamle varmestue var ligesom sa meget andet en knopskydning
for Lene og Sven Groanlykke. Vinklubben var blevet en etableret succes. Flere og flere
medlemmer spurgte, hvorfor pokker det ikke var muligt at kebe ekstra kasser, sa det 13 lige
til hgjrebenet, og med valget af de uprzetentiagse rammer kom det, det handlede om, til at
sta i centrum. Det handlede udelukkende om at seelge kassevis af ngje udvalgte vine, som
man ikke kunne finde andre steder. Mad og delikatesser befandt sig endnu under horisonten.
Sa til at ledsage Legismoses farste hvide Macon, har vi veeret et smut i gemmerne, naermere
bestemt tilbage i kakkenet pa Falsled Kro, hvor vi har fundet en-af Jean-Louis Lieffroys

signaturretter fra midten af 1980’erne.

Udvalget var beskedent, men med nogle vine
fra restauranterne, vine fra vinklubben og vine
fra Beaujolais og Georges Duboeuf blev Nordre
Toldbod tidligt en omvej veerd. Iszer vinene fra
Georges Duboeuf var i de ferste ar et baerende
element, fordi de kom med en saftig drinkability,
som Graenlykkerne var med til at forsteerke ved
igen og igen at insistere pa, at serveringstem-
peraturen skulle seenkes. | 1980'erne var det hipt
og en lille smule oprersk at fraveelge Bordeaux -
til fordel for Beaujolais. Det var dengang Vingard-
streedet foran Kong Hans Keelder stadig blev
proppet af glade, skalende kabenhavnere, nar
den nye Beaujolais arriverede.

Her far du mulighed for at opleve eller - hvis
du er gammel nok — genopleve to af de vine,
som var fast i sortiment de forste ar: En Macon
Blanc og en Moulin-a-Vent begge relateret til
Georges Duboeuf.

Macon-Villages Blanc, 2020
Domaine Les Cheneviéres,
Bourgogne

11 169,-

2112795, SPAR 63,-
6 11650,- SPAR 364,-

» Denne Mécon Villages blev lanceret i
Lagismoses Vinklub i en lidt anden forkleedning
tilbage i juni ‘82, efter at Lene Grenlykke havde
besagt vinbonden Michel Lenoir sammen med
Georges Duboeuf og aftalt, at hans vin skulle
sendes nordpa. | dag er det hans to sgnner Vincent
og Nicolas, som fgrer vingarden videre, og de
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til Sparre-familien valgte at afvikle deres vingse

“seneste ejere. Stadig en dejlig terroir-dreven
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kalder nu deres feelles projekt for Domaine Des
Cheneviéres, eller “Les” Cheneviéres, nar Duboeuf
formidler eksporten, fordi saetternissen kom forbi,
da de allerferste etiketter skulle trykkes. En dejlig
Macon med fin underliggende mineralitet og lidt
mere friskhed, end vi har fornemmet i vinene fra
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211 325,- SPAR 73,-
61l 795,- SPAR 399,-

&5 Fra en af de ferste vine pa Nordre
Toldbod til den allerfgrste vin i Leagismose
Vinklub. Lene Granlykke faldt-for vinen, da hun

i efteraret '77 besggte Domainet, der dengang
var ejet af Comte de Sparre, som samarbejdede
med Georges Duboeuf. Vinen blev en del af
Lagismoses DNA og var med i sortimentet frem

Moulin-a-Vent Vieilles Vignes,
2020, Domaine de la Tour du
Bief, Beaujolais
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Serveringen er en klassiker pa den sydfynske kro og

y'———optradte pa noget sa fornemt som kroens 50-ars
jubileeumsmenu sidste ar. Den kraever den friskeste

~torsk, du kan komme'i naerheplen af. Ser du, fidusen er
nemlig at filetere og tilberede fisken far rigor mortis
melder sin ankomst, sa fisken kreller op og naermest
rejser sig pa tallerkenen. Neutrale'grentsager er valgt
med-fuldt overleeg, ligesom retten kun kalder pa en.
knivspids af de eksotiske krydderier, for det er den
friske torsk og smagen af hav, der skal brilliere her.
Ngjagtig som man altid har gjort det pa den sydfynske
kro; tilberedt udvalgte ravarer med stgrst omhu.

aktiver i 2008. Kaber var den bergmte Bourgogne-
producent Vincent Girardin, som kunnaede at
producere to argange, fordi han valgte at seelge
sit livsveerk til Compagnie des Vins d'Autrefois,
som ikke interesserede sig for Beaujolais, og
derfor solgte Tour du Bief videre til Jean-Jacques
Parinet og Brice Laffond. Vinstokkene eride
samme, og dette er den 9.'argang fra de

Moulin a Vent, som leverer bade dybde og
kompleksitet uden finessen tabes af syne.

Gastronomisk
udvikler & kok .

- Magnus Sonne | 5



CUVEE DE LAMITIE

LOGISMOSES UPRATENTIGSE HUSVIN | 40 AR

Producent: Les Vins Georges Duboeuf | Omrade: Vins de France

Venskabernes vin - eller pa godt
fransk "Cuvée de I'Amitié"” — blev en
del af fortzllingen om Lagismose
kort efter, at Lene og Sven Grgn-
lykke havde abnet vinudsalget pa
Nordre Toldbod. Den blev vores
sakaldte husvin, og lige fra den
spaede begyndelse har den rede
og den hvide udgave ubetinget
tilhort vores mest populaere
hverdagsvine, og da vi til sidst
fik overtalt Georges Duboeuf til
ogsa at producere en rosé til os,
blev den en del af succesen.

Kald det husvin og kald det ogsa bare
banket vin. Vi er i det upreetentigse
hj@rne, hvor vinbranchen notorisk har
parkeret mange tarveligheder gennem
arene, men med Georges Duboeuf er
det lidt anderledes. Hans team leverer
pa et niveau, som vi ikke skammer os
over, ja jeg ville faktisk blive glad, hvis
det var "Cuvée de ['Amitié”, jeg madte
neeste gang, der blev inviteret til konfir-
mation eller rund fedselsdag i en eller
anden kros selskabslokaler.

Vores indkgbschef, Thorbjgrn, har

da ogsa adskillige gange de sidste
mange ar muntret sig med at tage iseer
den hvide "Cuvée de I'Amitié"” med til
blindsmagning, nar vi skulle drille nye
kollegaer og andet godtfolk. Og det
har rent ud sagt veeret forblaffende,
hvorledes vinen er vokset i graderne,
nar dem, der smager den, bliver frataget
deres forventningsafstemning. Buddene
pa Macon og Bourgogne har veeret
mange, og Thorbjarn er aldrig blevet
treet af at more sig, nar der bliver skudt
over malet.

Vinene blev “opfundet” kort tid efter,
Georges Duboeuf havde fundet nogle
nye legekammerater i Languedoc, som
inviterede ham med, nar hgsttidspunktet
skulle bestemmes, og nar frugten skulle
forvandles til vin. Pludselig kunne hans

35 D
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team sammenstikke et par cuvéer, der
mindede om og naesten havde den
samme mundfornemmelse som de
blomstrende Méacon-vine og de saftige
Beaujolais-vine, Georges Duboeufs
bergmmelse var funderet pa.

B%t t?(S/k " 2. Lun sedmeelken. Meelken ma ikke
vosenkalssalat o koge.

- 3. Mos kartoflerne med et piskeris, og
SWPS"GW tilseet den lune meelk og koldt smer til

konsistensen og smagen behager.
Rosenkal er for mange en lidt udskaeldt  Smag til med salt og sort peber.

kalsort, dog helt uden grund. Tilbe-

redt pa den rette made smager de Torsk

let bitre rosenhoveder fortrinligt. 1. Krydr torskestykkerne med salt pa
Akkompagneret med torsk, bled kar-  kedsiden, og placér stykkerne i et ildfast
toffelmos og sennepsfumé, der giver ~ fad med skindsiden opad, pé en skive

Senest har udstyret faet en makeover,
og trioen fremstar nu mere “appetitlig”
end nogensinde. Nok sa vigtigt er
indholdet nu som fer tert, rent og
forfriskende, og slet ikke ovre i den
boldgade, hvor skavankerne forsgges
afdaekket med restsadme.

Vins de France NV retten kant og binder elementerne smar og en skive citron.
Cuvée de I'Amitié Blanc sammen i sken forenelighed, har du 2. Bag torskestykkerne i ca. 20 min. ved
| 1 fl 64 - t\] h en velsmagende vinterret. 100 °C, til fisken lige netop er tilberedt.
1 wvie de
|

3. Fjern skindet forsigtigt. Dryp fisken
med citronsmer fra bradepanden og
drys med en smule salt.

Hovedsagelig Chardonnay
og Marsanne med tilfgjelse af
| lidt Roussanne og Clairette.

INGREDIENSER - 4 PERSONER
* 4 stykker torskeryg a 150 g, med
skind, uden ben

[Ditrt

Vs e frmie

Geering og modning i rustfrit

- . . . Kartoffelmos Rosenkal

Pt st8l uden malolaktisk forgaering. * 500 g bagekartofler 1. Rens rosenkalene. Pil de yderste paene
Modning pa baermen i minimum e 1-2 dl sgdmaelk blade af og gem til senere. Halvér
6 méneder. * Smer efter samvittighed og smagsleg rosenkalene.

* Salt og peber 2. Hak skalottelzg og hvidlag fint.
Vins de France NV Rosenkal ) 3. Steg rosenkalene pd en varm pande,
Cuvée de I'Amitié Rosé * 500 g rosenkal til de har faet let breendt farve. Tilseet
11l 64 * 4 store skalottelag derefter smar og hakkede skalottelag
.~ * 4 fed hvidlag og hvidlgg.

Overvejende Syrah plus lidt * 1 spsk. ScEr 4. Lad rosenkal og leg stege videre
Grenache og Cabernet Sauvig- * V2 bdt. dild ved svag varme, til lagene er blgde og
non. Geering og modning i * 1 spsk. grov sennep rosenkalene al dente.

* Salt og peber

rustfrit stal uden malolaktisk 5. Lige inden servering tilseet rosenkals-

forgeering. Modning pa beer- Sennepsfumé blade, hakket dild og sennep, og vend
men i minimum 4 méneder. E ............................................ E .............................................................. E . 2 1/2 dl reduceret ﬂSkefOnd, kan kgbes rundt tll en |un Salat Smag tll med salt
i Hersesden originale b : hos fiskehandleren eller laves selv og peber.
Sl i sem er s melel i HISTORIEN OM ETIKETTEN » 2 %2 dl piskeflode
5 tegnede i begyndelsen 3 . , A . . 5
Vins de France NV af 1990%erne. 3 Hvorvidt Cuvée de I'Amitié oprindeligt * 3 spsk. grov sennep Sennepsfumé
3 ! itié : forseglede det nzere venskab mellem Lene * 1 spsk. smor 1. Bland fiskefond, piskeflede og sennep
uvée de I'Amitié Rouge : g : P . .
i Grenlykke og Georges Duboeuf fortoner : * 1 spsk. Lagismose creme fraiche i en kasserolle, og kog det sammen til
11l 64,- 3 i : . : : en cremet sauce
. i sig, men vived, at Christian Grgnlykke mange : * 1 citron :
Hovoed§age||g Gre~nache, men i arsenere bad Per Amoldi give udstyreten * Salt 2. Ved servering, tilseet smer og creme-
ogsa Cinsault, Carignan og lidt : keerlig overhaling. Resultatet blev etiketterne ' fraiche i saucen. Stavblend til saucen
Cabernet Sauvignon. Geering : ’ 1 med det smukt svaevende I'Amitié, og da : SADAN G@R DU skummer.
med dglws mfacer;atlon carbo- 4 / i Armoldi aldrig sendte en faktura, blev de et~ : Kartoffelmos 3. Smag til med citron og salt.
higue | FUStfr.lt stal. Fuld ma|0- : i smukt symbol pa venskabet mellem de to. : 1. Kog bagekartoflerne helt mere i usaltet ;
laktisk forgeering og modning : 2 : F 4 b Vores Art Director, Annemarie Buck fiernede vand. Heeld vandet fra, og kom gryden Servér s ancen :andnu skumm'er
i staltankene i minimum 10 g/ Z’ i forrige &r alt andet end venskabet, og der- : tilbage pé blusset, s& det sidste vand let og fint og med béade red og hvid
maneder. 2 g :  for sveever I'Amitié nu endnu mere frit. E kan dampe vaek. venskabsvin i glassene.
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EFTERTRAGTEDE ORANGE NATURVINE
FRA DEN GSTRIGSKE PIONER

Producent: Weingut Hajszan-Neumann | Omrade: Wien, @strig

Vi har haft dem siden sensommeren, men har gaet og puttet lidt med
dem, fordi vi stort set ikke kunne fa flere, end vi selv kunne nyde. Sa sagde
indkagbschefen, at det skulle f..... veere lggn og i det lille vindue, hvor vi
kunne rejse nogenlunde frit og mades uden mundbind, susede han forbi den
gstrigske hovedstad, og nu er vi pludselig steget i graderne og har faet ad-
gang til lidt flere af disse meget efterspurgte og ellers udsolgte vine. Det
personlige mgde kan stadig et eller andet!

Weingut Hajszan-Neumann er viderefgrelsen
af den driftige Stefan Hajszans livsveerk. Og
det er historien om kokken, der i 2004 fandt
sammen med den kendte designer og vin-
nerd Heinz Neumann og pabegyndtes opkab
af parceller pa de bedst eksponerede skra-
ninger oppe bag den gstrigske hovedstad.

Fra starten var biodiversiteten et mantra, og
med bistader i vinmarkerne og udtreek af
kamille, rellike, breendeneelde og ikke mindst
mgg fra Lippizaner-hestene ved Hofburg
frem for kunstgedning og sprejtegifte, blev
Stefan Hajszan en pioner og et ikon i Wien.
| 2006 den forste med det gkologiske certi-
fikat. | 2009 den ferste med det biodynami-
ske ditto og samtidig i gang med en flittig
flirt med forleenget skindkontakt, modning
i amfora og reduceret anvendelse af svovl.

Historien om Stefan Hajszan er imidlertid
ogsa historien om et vanvittigt arbejdsraseri,
og efter han i 2014 var blevet far til tvillinger,
valgte han at aflevere neglerne til keelderen
til vennen og Wiens ukronede vinkejser Fritz
Wieninger, som nu driver vingarden videre i
en konstruktion, hvor vinmarkerne leases af
Heinz Neumann, og hvor Fritz Wieningers
mangearige vinmager Luis Teixeria er rykket
ind i kaelderen.

FUNKINESS
Griiner Veltliner Orange

NATUR, 2020
111144, -

, 2f1250,- SPAR 38,-

Dyb og meget intens Veltliner, som
3 ikke er tynget af for meget alkohol.
"W 5 :neders kontakt med drueskal-
lerne og alligevel ikke videre tannisk. Bare
vederkvaegende. Intet svovl tilsat. 91 point
i Falstaff Magazin i juli 2021.

ILZARMLA

NYHED FUNKINESS

Muskateller Orange
NATUR, 2020
1 fl 318,-

2 1475,- SPAR 161,-

: Fejende flot og debatskabende
‘- vin, hvor orangeringen fra 5 maneder
med drueskallerne seetter ekstra skub i noterne
af hyld og litchi. Husk at vende flasken inden
abningen, sa du far det hele med. Intet svovl
tilsat. 91 point i Falstaff Magazin i juli 2021.

s

NYHED FUNKINESS

Gemischter Satz Orange
NATUR, 2019

1 fl 318, -
2 11475,- SPAR 161,-

= Samgeering af 5 forskellige druesorter
-l beton-zeg og 5 maneders
skindkontakt inden en kort tur forbi 500
liters fade. Fin floral vin med stor aromatisk
finesse og en saftig, salt struktur. Intet svovl
tilsat. 92 point i Falstaff Magazin i juli 2020.

AT R

FUNKINESS
Zweigelt

NATUR, 2019
1 fl 248,-

211 375,- SPAR 121,-

Geering af hele let knuste drueklaser
i 9 uger i beton s&g og efter 10
- e tappet direkte fra eegget
uden nogen former for intervention.

Masser af blommer og marke kirsebeer,
fine tanniner og frisk syre. 91 point i Falstaff
Magazin i november 2020.

SET e
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Skaenk gerne en af orangevinene ti
oplev, hvordan vinenes let bitre not
og pomerans gar i clinch med parfu
salvien og de ateriske olier fra citr:

Caxseret ka,wi/vuryg O |
fettuccine o§ sp(¢0( salvie
Kanin kan parres med et veeld af smage, iszer de klas-
siske fra middelhavskgkkenet som oliven, (soltarrede)
tomater, artiskokhjerter og krydderurter som salvie,
persille og estragon. Dertil kommer at kanin er ganske

magert kad, hvorfor kedet med fordel kan fa selskab
af parmaskinke, bacon - eller som her; salsiccia.

INGREDIENSER - 4 PERSONER

* 2 kaninrygge, kan kebes hos Lagismose, Nordre Toldbod
* 4 friske salsiccia-pglser, kan kabes i de fleste supermarkeder
+ 1 bundt salvie

« 400 g pasta, gerne fettuccine

* 100 g blandede oliven

+ 100 g soltgrrede tomater, af god kvalitet

* 100 g syltede artiskokhjerter

* 4 fed hvidlag

* God olivenolie

* Smeor

* 1 gkologisk citron

Kedsnor

SADAN G@R DU
1. Skeer kaninryg af benet (behold slaget pa), og rids slagene
med en skarp kniv og krydr med salt og peber.

Y
2. Tag farsen ud af tarmen pa salsiccia-pglserne. Fordel far-
sen pa kaninryggene sammen med et salvieblad. Rul slaget
om kaninryggene, og bind dem op med kedsnoren.

3. Steg kaninryggene pa e
blanding af olivenoli

4. Szt en stc
den er al de

9
n blev brugt til at
.Lad de 2t par minutter. Tilseet
pastaen og vend det he v skallen af citron i pas-
taen, og smag til med avt. lidt mere olivenolie.

v Gasm

udvikler & kok

Christian Tarring
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1. Skreel skorzonerredderne grun-
digt, gerne over flere gange, og

opbevar dem i koldt vand tilsat lidt . »

eddike for at undga misfarvning. \

Noakkekoteletter med

f trg{felstunede skorzoner-
4§ rpdder og gronkal

Sommelier
Klara Lyby Lange

KARAKTERFULDE RIOJA-VINE, DER
NASTEN GIR' VINGER ...

2. Blanchér skorzonerrgdderne og

o : Gastronomisk
grenkalen i saltet, kogende vand i

udvikler & kok

Producent: Compafia de Vinos Heraclio | Omrade: Rioja, Spanien

De to udvalgte Rioja-vine er noget sa usaedvanligt som produceret i
en moderniseret hangar og lavet pa frugt fra vinstokke, der vokser pa
det, der for fungerede som start- og landingsbaner til flytrafikken.

Vinen og bodegaen er derfor nu, efter en
ny ejerkreds kom til i 2018, meget passende
opkaldt efter Heraclio Alfaro Fournier, der
tilbage i 1914 blev Spaniens hidtil yngste
uddannede pilot og senere en af Spaniens
luftfartspionerer. Compafifa de Vinos Heraclio
Alfaro straekker sig over 100 ha., og hoved-
parten af de 30 ha., der er tilplantet med
vinstokke, ligger i det selvsagt pandekage-
flade landskab omkring den moderniserede
hangar.

Rioja Heraclio Alfaro Crianza,
: 2016

ao 1 fl1125,-
Mrm

—= 2l 200,- SPAR 50,-
' 6 11 495,- SPAR 255,-

En karakterfuld og semimoderne Rioja med
blede tanniner og moderat fadpraeg. Frugten
er domineret af modne morkergde beer,
som bliver supporteret af velintegrerede
krydderier fra fadene, som leder tankerne
tilbage pa Riojas DNA, der sammen med
sin friskhed og syre skaber balance i vinen.
Der er tale om Tempranillo supporteret af
Graciano og Mazuela fra omkring 40 ar gamle,
konventionelt kultiverede vinstokke, der star
i dyb og relativt neeringsfattig lerjord med et
hejt indhold af sten. En kombination, som sik-
rer fin dreening og en tilpas langsom veekst.

Kroppen er bled og mellemfyldig, og vinen
kan med fordel nydes til tungere retter som
stegt nakkekotelet med masser af rosmarin
og hvidleg og ber serveres ved 15-17 °C.

10 |

Rioja Finca Estarijo, 2016
1 f1195,-

= 21300,- SPAR 90,-
61 750,- SPAR 420,-

En intens og poleret Rioja med
moderate tanniner og et dejligt integreret
fadpreeg, der kan spores tilbage fra vinens
16 maneders modning pa egetraesfade.
Hovedrollen bliver spillet af Graciano, som
bliver steerkt supporteret af klassiske Rioja-
druer; Granacha, Tempranillo og Mazuela,
der tilsammen skaber harmoni i vinen.
Aromaerne er domineret af merke beer og
krydderier, der leder sanserne i retning af
kirsebeer, blabaer, brombeaer, solbzer, lakrids
og anis. Farven er intens og beveeger sig
i dybe forfgrende rubinrgde nuancer, der
ligger sig tungt i glasset. Vinens dybe noter
og markerede tanniner akkompagneres af
en belejlig syre, der giver vinen balance og
bibeholder dens friskhed. Rioja Finca Estarijo
2016 er en sken madvin og ger sig godt
i selskab med potente, proteinrige retter
gerne med svampe og intense saucer.
Vinen bgr serveres ved 15-17 °C.

110 ,‘U“
\ [STAREN
-

Nakkekoteletten er en traditionel dansk spise og
det samme er tilberedningsformen stuvning, hvor
ravarer tilberedes langsomt i vaeske, i dette tilfeelde
hensebouillon og flade. Her far husmandskosten
nye, luksurigse klaeder, nar vinterens asparges,
skorzonerradder, far selskab af aromatiske vinter-
trofler, mens der i glasset serveres karakterfuld
Rioja med blgde tanniner og fadpreeg.

INGREDIENSER - 4 PERSONER

Grant
* 1 kg skorzonerrgdder
* 1 stok grenkal, vasket og ribbet

Nakkekoteletter

* 4 nakkekoteletter a 250 g
* 150 g reget spaek

* 16 fed hvidleg, pillede

* 2 stilke rosmarin

* Olie og smar til stegning
* 2 spsk. persille

Stuvning

+ 2 dl reduceret, god hgnsefond

+ 2 dl piskeflode

* 1 vintertroffel, kan kebes hos
Lagismose, Nordre Toldbod i seeson

* 2 spsk. eebleeddike

* Salt og peber

K@B PRODUKTERNE HER:

1-2 minutter, og dub dem herefter
terre for vand.

3. Skeer skorzonerredderne i 2 cm
tykke skiver. Seet til side sammen
med blancheret grenkal.

Nakkekoteletter
1. Krydr nakkekoteletterne med salt
og peber.

2. Skeer spaek i sma tern, og smelt pa
en varm pande, til fedtet er smeltet og
en lille, spred rest er tilbage, sakaldte
fedtegrever. Seet fedtegreverne til
side indtil servering.

3. Steg koteletterne i det resterende
fedt pa panden, ca. 5-6 minutter pa
den ene side, til de har stegeskorpe.
Vend koteletterne og tilseet smer,
hvidleg og rosmarin. Skru ned for
varmen, og steg koteletterne i yder-
ligere 5-6 min. Hvidlggsfeddene
skal veere mare og karamelliserede.

Magnus Sonne
Stuvning
1. Steg de blancherede skorzoner-
redder i lidt smer, til de er gyldne,
ikke marke.

2. Tilseet fond og flade til panden,
og lad det reducere til en cremet
konsistens. Tilsaet masser af hakket
eller revet traffel (husk dog at gemme
lidt til pynt!) og smag til med eddike,
salt og peber.

3. Vend den blancherede grgnkal
i stuvningen.

4. Placér koteletterne pa en tallerken
og fordel hakket persille, fedtegrever
og stegt hvidleg ovenpa. Anret
stuvning og trefler nydeligt ved
siden af dem.

L=
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FRANKEN-VINE AF
HJJ KLASSE

Silvaner Trocken

1 f1 155,-

61650,-
SPAR 280,-

Ter, spred og leeskende vin fra den tid-
ligste host pa den maske mest bergmte
skraning i Franken. Ofte savner vi Riesling,
nar vi skeenker Silvaner, men ikke herl!

Riesling Trocken

1 11 175,-

61 750,-
SPAR 300,-

Charmerende, liflig, meget aromatisk og
naermest eksotisk vin fra et par af parcel-
lerne med Riesling, som Sandra og Horst
har valgt at beholde. Og tak for det!

dddddd

6 forskellige Franken-vine
i argang 2020
750,- SPAR 245,-

6 fristende Franken-vine af hgj klasse
og alle fra argang 2020, som alle
smager herligt nu og helt sikkert bliver
vidunderlige, nar solen far mere magt.
Mange steder er det Riesling, som
er kongen, men her er der tale om
et spaendende og fristende aromaspil
fra tre ligeveerdige druer.

Kassen indeholder:
1 fl. Silvaner Trocken Escherndorfer

1 fl. Silvaner Trocken S.
Escherndorfer Lump

1 fl. Miller-Thurgau Trocken
Escherndorfer

1 fl. Mller-Thurgau Trocken S.
Eschendorfer Fiirstenberg

1 fl. Riesling Trocken
Escherndorfer

1 fl. Riesling Trocken S.
Escherndorfer Lump

“S" star for “Spétlese”, men alle
vinene er som skrevet star
“Trocken”, altsa torre.

Escherndorfer, 2020

Escherndorfer, 2020

SMUKKE, SPRODE OG SAFTIGE
HVIDVINE FRA FRANKEN

Producent: Weingut Horst Sauer | Omrade: Franken, Tyskland

Vi er stolte over, at Weingut
Horst Sauer har valgt Legismose
som deres primaere samarbejds-
partner i Danmark, og her, hvor
vi netop har faet nye forsyninger
pa lager af vinene fra den meget
dejlige 2020-argang, har vi spid-
set pennen og frister med tilbud
pa de to centrale vine i Horst
Sauers kollektion samt en szerlig
smagekasse, som blandt andet
indeholder to vine, der ellers
ikke er til salg i Danmark.

Horst Sauer, der ellers er en ydmyg
mand, som helst vil passe sig selv og
sine vinstokke oppe pa.den beramte
Escherndorfer Lump i%ken, hari
de senere ar gang pa gang matte

2020
ESCHERNDORFER

binde slipset og hoppe i sit stiveste
puds, nar de internationale og
nationale medier inviterede ham
op pa podiet for at fejre ham som
"Winzer des Jahres”, "Die Besten
Winzer”, "German Wine Producer
of the Year” osv.

Sammen med datteren Sandra har han
skabt en af de smukkeste kollektioner
i Franken, og med overlegen stabilitet
er det ar efter ar lykkedes at levere

pa et ualmindeligt hgjt niveau. Ja,
det er maske sadan, at vinene, efter
Sandra har faet lov til at fa det sidste
ord i keelderen, har faet et ekstra lag af
elegance uden den originale stil pant-
seettes. Bare sa forarsagtige og med
deres sprede mineralitet og umaerke-
lige sedme alle vidunderlige match til
kvabsoens rogn.

0P ERSTE LABE'

2020
ESCHERNDORFER FURSTENBERG

MULLER-THURGAU S.

AN

k> ! 1
; gr Sauefmed:sin @’ogda!tt én Sandra

Det er naesten magisk, og det er sveert at fore-
stille sig et mere lykkeligt generationsskifte.
Sandra leegger imidlertid ikke skjul pa, at de
frugtbare diskussioner indimellem har veeret
hgjlydte. Det hele har ikke bare veeret "Friede,
Freude und Eierkuchen", som hun formulerer
det, men ved at enes om en strategi funderet
pa "Beobachten, Verstehen und Verbessern"
(forst observere, séa prove at forsta og derefter
forsgge at forbedre) er de blevet enige om det
meste. Og da det i december 2020 kom frem,
at den respekterede fagjury bag "Der Berliner
LagenCup" havde karet Sandra til "Winzerin
des Jahres 2020", bemaerkede Horst Sauer
efterfelgende med et glimt i gjet: “Jeg tror
ikke leengere, jeg ter vise mig i keelderen.”

S
Y4 Fagekspert

Per Bach
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Burata med stenbider-
Yogn o cition

Hvis man ikke lige vidste det,
skulle man maske ikke tro det -
burrata og stenbiderrogn er et
'match made in heaven'. Fedme,
sedme og naturlig syre fra maelke-
produktet forenet med den
klare smag af hav er en fryd

for smagslagene.

INGREDIENSER - 4 PERSONER

* 1 stor burrata eller 4 sma

» 200 g stenbiderrogn, renset og
saltet

* 4 spsk. god olivenolie

* Skallen af %2 gkologisk citron,
lime, grape eller yuzo

* Friskkveernet peber

* Purlgg

SADAN G@R DU
1. Anret burrata i en dyb tallerken.

2. Snit osten i midten, abn den lidt,
og dryp den med olivenolie, revet
citrusskal og friskkvaernet peber.

3. Anret herefter med stenbider-

rogn og purleg pa toppen, og
servér med ristet brad, sprede
vafler eller pommes frites.

Avokadotatos wmeed
griedrogn og karse

Dette er lavemaden til de plante-
spisende. Nyd avokadotataren
som en ret i sig sely, eller anret
som appetizer f.eks. i krustader,
pa toast, eller i salatblade.

INGREDIENSER - 4 PERSONER

+ 2 avokadoer

+ 2 spsk. olivenolie

« 1 citron

+ Salt og peber

. 2 forarsleg

+ 4 spsk. creme fraiche + 4 tsk.
til pynt

» 2 glas grredrogn

+ 1 stor bakke karse

+ Godt bred

SADAN G@R DU

1. Hak avokadoerne i tern, og bland
med olivenolie og creme fraiche.
Smag til med salt, peber og citron.

2. Skeer forarslag i tynde skiver.

3. Placér avokadoblandingen pa to
tallerkener evt. ved brug af en ring-
form, sa anretningen bliver rund og
fin. Top med forarsleg, 1 tsk. creme
fraiche, masser af @rredrogn og

afslutningsvis en god portion karse.

6 Bestil stenbiderrogn pa Lagismose.dk pa ugens fiskebestilling,
nar den nordiske caviar er i seson. Stenbiderrognen afhentes

hos Lagismose, Nordre Toldbod
| 13




MONTPELLIER:

Hétel du Midi er et
perfekt sted at overnatte
lige ved den centrale 4
Place de la Comédie.

GASTRONOMISKE MUSTS &
OBLIGATORISKE INDKOB

Sydfrankrig

Montpellier
og omegn

For rigtig mange danskere stopper Middelhavskysten mentalt ved
Marseille. Vi er — med god grund - forelskede i alle de flotte kystbyer,
som ligger som perler i vandkanten hele vejen fra Marseille gstpa til
den italienske graense. Hvis man kunne ville jeg samle de sma byer med
deres pastelfarvede huse og gamle treebade og komme dem i lommen
ligesom jeg gor med de sten og skaller jeg finder der, hvor havet slar
ind pa stranden. Men der er ogsa skatte at finde, hvis man setter Céte
d’'Azurs sus og dus pa standby og tager pa eventyr der, hvor Middel-
havskysten slar et knaek og peger sydpa ned mod Spanien.

CAMARGUE

Vest for Marseille lgber Rhone-floden ud i havet. Deltaet kaldes for Camargue og
store dele af omradet er naturpark. Pa de gigantiske marsk-omrader kan man se
flokke af flamingoer og stede pa arealer dyrket til med ris. Begge dele gjorde et
keempe indtryk pa mig som barn, og jeg bliver til stadighed ramt af en umiddelbar
lykke, nar jeg ser de store, eksotisk lyserade fugle sta pa deres lange ben i vandet
og spise de krebsdyr, der giver fierpragten den flotte farve. Min begejstring for de
sorte og rede, langkornede ris, som skal koges leenge for at blive mere, er egentlig
heller ikke aftaget med alderen. Jeg er ogsa stadig betaget af omradets hvide heste,
som var vilde engang, men som nu lever i store indhegninger og passes af les gardians
—en slags cowboys, som ogsa tager sig af Camarguens mange sorte tyre. Man kan leje
heste og ride rundt, men husk lige myggebalsam, hvis du rider ud om sommeren, skulle
jeg hilse at sige fra én, som tog turen pa hesteryg i bare ben og uden myggespray.

Fra den befaestede by, Aigues-Mortes, kan man se ud til de store bjerge af havsalt,
som indvendes i de lavtliggende omrader. Aigues-Mortes er et populzert udflugtsmal,
hvilket ger den til lidt af en heksekedel i hgjsaesonen, men den er et besag veerd i arets
stille maneder. Sidst jeg var i byen, spiste jeg den mest saftige tyre-bef i mands minde
pa Brasserie le Xlll. Samme off season-charme finder man desveerre ikke i Saintes-
Maries-de-la-Mer, som er naermest uhyggelig med sine alt for mange souvenirbutikker
og karruseller. Naturen rundt om byen er dog stadig flot og strandene storslaede.

Hvis man gerne lige vil have genop-
frisket romernes overlegenhed ud i
arkitektur og bygningskunst, er Nimes
et genialt sted at tage den i gjesyn.
Byen er fuld af romerske bygnings-
vaerker, som pa det neermeste star
og ligner noget, der er bygget i dette
arhundrede og ikke for over 2000 ar
siden. Dybt imponerende og meget
smukt.

Den store romerske arena, som —da
den blev bygget — blev brugt til hen-
rettelser, gladiatorkampe og anden
underholdning, bruges stadig i dag.
Nu er vi dog ovre i den mere fredelige
ende af underholdningsspektret med
koncerter og les courses camarguaises

FRANKRIG

1. Camargue

) 2. Nimes — Camarguens svar pa en tyrefeegtning.
Rhéne-floden 3. Montpellier N . ar det f
4 Sate es courses camarguaises gar det for
5. FEaiEs deltageren ikke ud pa at draebe tyren,

men at udforske eget vovemod. Delta-
gerne skal blandt andet snuppe en lille
kvast, som sidder mellem hornene pa
tyren, som ikke er i Ferdinand-genren,
skulle jeg hilse at sige. Det kraever,
man er hurtig pa benene at komme
teet pa dyret og i ly bag barrikaderne

igen i et keempe spring. Sa gar der et
sus gennem publikum. Det er negle-
bidende god underholdning og
fantastisk at sidde i den gamle arena,
som er bygget far vores tidsregning.

MONTPELLIER

Montpellier er Frankrigs 8. sterste by

og fuld af studerende. Byen er som sine
indbyggere ungdommelig og aben. Her
er masser af barer, caféer og gode restau-
ranter. Man kan godt have det lidt som en
haj foran en fiskestime: Hvor skal man ga til
angreb pa al den herlige mad? Mit bedste
rad er at ga lidt rundt i lgbet af dagen og
spotte det rigtige sted, for laver man ferst
den mangvre, nar sulten har indfundet sig,
er det min bitre erfaring, at det er sveert at
fa et bord. Man sover godt pa det store,
statelige H6tel du Midi og med dets
beliggenhed lige ved den centrale Place
de la Comédie er hotellet et godt sted at
have som udgangspunkt for udforskningen
af den indre by, som er lukket for biler og
derfor fredeligt kan indtages til fods. Om
sendagen er der et godt loppemarked

— kaldet Les Dimanches du Peyrou — pa
Promenade du Peyrou.

SETE

En god halv
time syd for
Montpellier
rammer man
Sete, som
ligger mellem
Middelhavet
og den indsg,
som hedder
Etang de
Thau. Byen
har kanaler,

* som er fulde af
fiskerbade — fra de helt store, professionelle
til sma, primitive joller. Badene ligger sa
teet, at man far indtryk af, at alle i denne by
fisker. Restauranterne ligger ogsa skulder
ved skulder og lokker med gsters og mus-
linger af en hver taenkelig art fra Etang de
Thau. Det eneste man er ked af her, er, at
man ikke har appetit til at spise det hele.
Til frokost veelter det ind med skaldyrs-
sultne franskmaend, der saetter det ene
overdadige fad til livs efter det andet. Den
foretrukne hvidvin er Picpoul de Pinet—en
lille appellation, der ligger lige ved indsgen

og siges at fa lidt af saltet fra havet bleest
ind over markerne, hvorfor vinen skulle
veere seerligt god til gsters. Jeg ved ikke,
om det er noget, der kan males eller bevises
videnskabeligt. Men nar man sidder der

pa en fyldt restaurant — det kunne eksem-
pelvis vaere Chez Frangois pa kajen — fuld
af storsnakkende franskmaend, med sol pa
naesen og et bjerg friske skaldyr og den ci-
trusagtige Picpoul de Pinet i glasset, er det
sveert at finde pa noget, der kunne gere en
gladere. | Rue Mario Roustan ligger Maison
Janicot, som har den vildeste samling af
fiskekonserves af den fineste kvalitet. Et
absolut must at kebe ind her.

PEZENAS
Vest for
Sete ligger
Pézenas, som
er et besgg
veerd af flere
grunde. En af
de tungtvej-
ende for de
antikvitets-
interesserede
3 : er, at der pa
den avenue, som gar gennem byen, ligger
virkelig mange butikker, som szelger gamle
mebler, beger, skilte, tallerkner, glas, keramik,
smykker — alt hvad man kunne finde pa at
samle pa, hvis man er til gamle sager. Pa
byens centrale plads ligger en lille vinbar
— le Vintage — som naermest er et bibliotek
over de lokale vine. Man kan ogsa kebe
vinene med hjem og virkelig fa gjnene op
for, at hvis man tror, der kun bliver lavet
anonyme bag in box-vine i Languedoc, sa
tager man grueligt fejl.

Et kvarters karsel fra Pézenas ligger det
gamle cistercienserkloster, Abbaye de
Valmagne, hvor der nu ligger gigantiske
vinfade i kirken, og hvor de serverer laekker
frokost med ost, urter og grent fra egen
have. Bestemt et stop veerd pa vejen.

- Salt fra Camargue kaldet fleurs du sel
- Tyrekad i form af steak eller daube pa restaurant eller

som pelse til at have med hjem
- @sters fra Etang de Thau
- Picpoul de Pinet som akkompagnement til skaldyr
- Rede og sorte ris fra Camargue
- Grillet bleesprutte pa restauranterne

SETE: | Rue Mario Roustan ligger Maison
Janicot, som har den vildeste samling af
fiskekonserves af den finestekvalitet.

Costiéeres de Nimes 2019
Producent: Halos de Jupiter
Omrade: Rhéne, Frankrig
111 120,-

21200,- SPAR 40,-
6 14995,- SPAR 225,

Vi mistede desvzerre Philippe Cambie,
som har tryllebundet os med sine vine

i hele det nye millennium, i december.
Denne seneste udgave af vinen fra kan-
ten af Camargue’en er den mest charme-
rende og gleedesbringende til dato. Vi
kommer til at savne Philippe Cambie.



HISTORISKE OG IKONISKE VINE
FRA LANGUEDOC

Producent: Mas de Daumas Gassac | Omrade: Languedoc-Roussillon, Frankrig

L
' Fagekspert

Per Bach

Lige siden det franske magasin Gault et Millau i oktober 1982 udnzevnte Mas de Daumas
Gassac til "Chateau Lafite de Languedoc”, har denne vingard vzeret en institution pa den
franske vinscene. Da de forste vine dukkede op, var de selve beviset p3a, at Languedoc

gemte pa et potentiale, som generationer af vinbgnder havde glemt at udfolde, og
rgdvinen er angiveligt fortsat det bedste Bordeaux-blend, der produceres i Frankrig
udenfor Bordeaux. Her praesenterer vi den ikoniske redvin, dens hvide eksperimenterende

pendant samt to af familiens mere hverdagsagtige vine.

Historien om Véronique og Aimé Guibert,
som var pa udkig efter et hus langt ude pa
landet og faldt for nogle gamle bygninger
ved den lille flod Gassac, er vidunderlig.
De vidste ikke meget om vinavl, men der
fulgte en del jord med, og via kontakt til
den bergmte geolog Henri Enjalbert og
senere et opsigtsvaekkende samarbejde
med den endnu mere bergmte professor
og gnolog Emile Peynaud kom de til at
skrive historie. Som Emile Peynaud senere
udtalte til Alastair Mackenzie: "Jeg har rad-
givet de starste producenter i Frankrig,
men jeg har aldrig tidligere veeret sa heldig
at veere med til fedslen af en Grand Cru".
Aimé Guibert gik bort i 2016, men hans
livsveerk videreferes i bedste velgaende

af de fire senner Samuel, Gaél, Roman og
Basile.

w
St. Guilhem le Désert

Rouge, Cité d'Aniane, 2019
1 fl 495, -

75% Cabernet Sauvignon plus

25% Field Blend af efterhanden

op til 20 forskellige druesorter i

—" noget, der kan kaldes unikt og
karakterskabende eller bare en gimmick.

16 |

.
am—:

12-15 maneder pa nye og brugte fade.
Tapning uden filtrering. En subtil redvin,
som i de seneste argange er blevet meget
mere elegant og elskelig end tidligere.

il

| St. Guilhem le Désert
Blanc, Cité d'Aniane, 2020
1 fl 495,-

' ..::k:,,..l Oprindeligt overvejende Viognier,
' men nu et solidarisk blend af
Chardonnay, Chenin Blanc, Petit
Manseng og sa Viognier. Plus
10% af op til 20 andre mere eller mindre
sjeeldne druesorter, som alle sammen
forvandles til vin i stal. Meget aromatisk
og delikat og forunderligt nok stadig en
keerlig hilsen til legenden George Vernay,
som leverede de forste vinstokke.

b e

! NYHED

Pont de Gassac Rouge Pays

d'Hérault, 2019
1 fl 149,-

«.. 211 290,- SPAR 48,-
- 6 1595,- SPAR 299

Dette var en af de forste vine, som Aimé
Guibert skabte i samarbejde med lokale
vinbgnder, efter Daumas Gassac havde
faet succes. Lige dele Syrah, Cabernet
Sauvignon og Merlot samt lidt Carignan
for at fa mere kant. Udelukkende staltanke
og fuld fokus pa frugten og saftigheden.
En meget dejlig, jovial og velafbalanceret
redvin.

Pont de Gassac Blanc Pays
\ d'Hérault, 2020
11l 149,-

" 21250,- SPAR 48,-
L.l 611595,- SPAR 299,-

En ligelig blanding af Chardonnay,
Colombard, Vermentino og Viognier,
hvor mosten fra de sidste to druer treek-
ker aroma og lidt bitterhed fra skallerne
i flere dage inden geeringen. Udelukkende
stal. Ingen malolaktisk forgeering. En dejlig
aromatisk vin med intense noter af paere
og mandarin, som far fascinerende
modspil fra moden citrus og pirrende
mineralitet.

dddddd

6 FLASKER MAS DE
DAUMAS GASSAC
1.195,- sPAR 391,-

Kassen indeholder:
2 fl Pont de Gassac Rouge Pays
d'Hérault, 2019
2 fl Pont de Gassac Blanc Pays
d'Hérault, 2020
1 fl. St. Guilhem le Désert Rouge,
Cité d'Aniane, 2019
1 fl. St. Guilhem le Désert Blanc,
Cité d'Aniane, 2020

Ca/ss,ou./Q/e/t wmeed hwide b¢wm.,e)f,
c,ow{:i/te/(e/de svinekoeloer o,

'\_ou/Q,ou,se-p(éQ/seX

INGREDIENSER - 4 PERSONER

400 g hvide banner

2 gulergdder

Y4 knoldselleri

1 leg

10 nelliker

1 stykke Legismose bacon

1 suppevisk (timian, persille, osv.)
1 laurbeerblad

4 svinekaeber

500 g andefedt

300 g Toulouse-pglse eller en
anden medister-type

2 mellemstore lgg

4 fed hvidlag

100 g rasp

50 g smar

SADAN G@R DU
1. Udbled de hvide bgnner i
rigeligt vand i minimum 12 timer.

2. Skreel guleradder og knoldsel-
leri, og skeer i mundrette stykker.

3. Kog de udblgdte bgnner sam-
men med gulergdder, knoldsel-
leri, lzg stukket med nelliker, hele
stykke bacon, suppevisk og
laurbeerblad i ca. 1 time, indtil
bgnnerne er more. Fjern laget
fra gryden, og lad de resterende
ingredienser kgle af i gryden.

4. Krydr svinekaeberne med salt
og peber. Smelt andefedti en
gryde ved svag varme og tilseet
svinekaeberne. Sylt dem, til de er
meare. Tag dem af blusset og lad
dem kale ned i fedtet, sa de
confiterer.

5. Steg Toulouse-pglsen i lidt
andefedt pa en pande, til den
er gylden.

= N

GUDEN I DET OCCITANSKE KOKKEN

Vi skal helt tilbage til Hundredarskrigen (1337-1453) for at na til legenden om den franske klassiker,
Cassoulet. Under engleendernes belejring af byen Castelnaudary i det sydlige Frankrig samlede
sultne borgere al tilgeengelig mad, iseer benner og ked, for at lave en gigantisk gryderet — eller
retter "estofat” — som skulle give kombattanterne nye kreefter. Og kreefter det fik de af Cassoulet.
Inden de havde set sig om, var engleenderne fordrevet og byen atter fri.

Siden sejren er Cassoulet blevet kaldt guden i det occitanske kekken, fordi dens saft og kraft hjeelp
de arme maend. Kamp eller ej — med Cassoulet pa tallerkenen ledes smagslegene hurtigt hen mod
noget lettere guddommeligt. Christians version er ingen undtagelse. Med confiterede svinekaeber,
al dente-kogt hvide bgnner, reget bacon og pglse, ak ja, der sendes man noget nzer himlen. Retten
er dejlig til regionens Pont de Gassac-vine, der med bade rygrad, masser af smag, syre og tanniner
netop formar at matche rettens fedme og intensitet.

6. Fjern pglsen fra panden. Til-
seet grofthakkede lgg og hvidlag
sammen med en god meengde
andefedt i panden. Sautér lagene
til de er klare. Tilseet herefter
benner, gulergdder og selleri.
Brug ogsa lidt af kogelagen fra
bonnerne, sa retten ikke tarrer
ud under afbagningen. Smag til
med salt og peber.

7. Varm ovnen til 200 °C. Leeg
et lag benner i bunden af en
gryde, der kan ga i ovnen eller
et ildfast fad, efterfulgt af con-
fiterede svinekaeber, skiver af
kogt bacon og stykker af stegt
polse. Daek herefter med de
sidste benner og evt. lidt mere
kogelage. Drys et lag rasp pa
toppen, og fordel tern af smer
ovenpa.

8. Bag cassouleten i ovnen, til
den er gennemvarm og raspen
er spred og gylden.

9. Servér med groft brad og ikke
mindst en frisk salat bestaende af
masser af bitre salater (endives,
raddichio og frisée) samt syrlig
vinaigrette med sennepskorn.

Gastronomisk

udvikler & kok
hristian Tzrrmg




PP BOb{@V & wste‘fs

ADLE BOBLER FRA DET
ALDSTE CHAMPAGNEHUS

Sommelier
Catharina Berman

Producent: Champagne Ruinart | Omrade: Aube, Champagne, Frankrig

Ruinart blev grundlagt tilbage i 1729 af Nicolas Ruinart, og huset forblev familieejet indtil det blev kgbt af
Moét & Chandon i 1963. Ruinarts lokaler emmer af tradition og historie og deres op til 40 meter dybe Gallo-
romerske kridtkaeldre, bedre kendt som les crayéres, er blandt de fineste i Reims og klassificeret som et nationalt
monument. Hvert andet ar danner les crayéres den dramatiske ramme om uddelingen af Trophee Ruinart-prisen,
som er den maske mest prestigefyldte internationale konkurrence blandt Europas sommeliers.

Ruinart genkender man pa den karakteristiske buttede flaske
fra 1700-tallet, og deres Champagner er fine og elegante, men
samtidig har de ogsa en seerlig fylde og tyngde. Angiveligt
fordi, at iseer Chardonnay-druerne fra de 15 ha. pa den wstlige
side af Montagne de Reims bringer nogle basisvine, som har
mere magt og fasthed end det materiale, som de fleste andre
producenter far lov til at arbejde med.

| dag er det Frédéric Panaiotis, der er Chef de Cave hos Ruinart.

Men ydmyg som han er, understreger han pa sympatisk vis,
at Champagne-produktion i sterre skala er sa kompleks, at det
virker forkert, hvis der kommer alt for meget fokus pa, hvem
der er mesteren i keelderen.

Champagne R de Ruinart Brut, NV
= 11l 499,

2 1 849,- SPAR 149.-

57% Pinot Noir, 40% Chardonnay, 3% Pinot Meunier.
Ruinarts signaturvin der, med sit vedholdende skum,
yndefulde bobler, delikat blomstrende aromaer og
smerrige toast, pa mange mader er indbegrebet af
friskhed. Vinen fra arets hgst blandes med op til 25% Vin de
Reserve fra de to foregaende ar og modner min. 36 maneder

i flaske, inden den far sin champagneprop og en dosage pa
9 g. En herlig aperitif og ikke mindst himmelsk, nar Magnus
leger med re@g og @sters, og den szerlige umami-synergi far
lov til at lzfte bade boblerne og blgddyrere.

=i’
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pa middagsbordet. 36 maneders flaskemodning. Dosage 9 g.

Champagne Blanc de Blancs Brut, NV
1 fl 689,-

21 1.199,- SPAR 179,-

) Chardonnay fra bade Céte des Blancs, Montagne

de Reims og Sézannai. En fin Blanc de Blancs, der
forener elegance og mineralitet med mundrensende
syre, dybde og tyngde, sa den godt kan falge med

Champagne Dom Ruinart Blanc de
Blancs Brut, 2002
111 1.999.-

11 1.799,- SPAR 200,

Udelukkende frugt fra parceller med Grand
Cru-status pa Cote des Blancs og de nordlige
skraninger pa Montagne de Reims.. En fornemt

udviklet Champagne som stadig byder sig til med saftige eebler
og pirrende citron og dertil kaskader af brioche og hasselngd-
der. 96 maneders flaskemodning. Dosage 6 g.

+  Champagne Brut Rosé, NV
T 111649,

211.099,- SPAR 199,-

55% Pinot Noir, 45% Chardonnay fra Montagne de
Reims og Cote des Blancs. En smuk lyserad, frisk og
subtil Champagne med fint skum og vedvarende
bobler, der ikke kun frister med rede saftige beer,

men ogsa ristede ngdder og terrede krydderier. 36 maneders
flaskemodning. Dosage 9 g.

| - ,q\_ \ ' [
- 1
: Dsters med fygeost of
fedtegrever
INGREDIENSER
* 10 osters, kan kabes hos Lagismose,
Nordre Toldbod

* 2 spsk. Lagismose rygeost
* 2 spsk. fedtegrever

DSTERS

I RQGET UNIVERS

Man skal ikke veere bange for at kaste fremmede smage over
sine gsters, sa leenge det'er med made. Magnus tilferer regede
elementer til de frans blzt!n

gleedeligt op!

SADAN G@R DU
1. Abn ostersene, og lasn dem fra

dyr og spzerrer vores sanser ST ¢
musklerne. Lad dem blive i skallen.

, 2. Fordel rygeost pa hver gsters

3. Fordel fedtegrever ovenpa rygeosten

4. Servér med det samme, sa fedte-
greverne forbliver sprade

@ste/fs weed stenbider-

fogn of rgget olie

INGREDIENSER

* 10 gsters

* 1 rosmarinkvist

* 2 spsk. smagsneutral olie

* 2 spsk. stenbiderrogn, renset og
letsaltet

* Karse

SADAN G@R DU

1. Seet ild til rosmarinkvisten og kom
den i olie, nar den ryger rigtig godt.
Opbevar i en teetsluttet beholder, til
den skal bruges.

2. Abn ostersene, og lesn dem fra
musklerne. Lad dem blive i skallen.

3. Dryp 3-4 draber regget olie i hver
@sters og anret herefter med rogn og
karse ovenpa. Spis med det samme.

@sbe[g wmeed rpget hellle-
fisk og purleg

INGREDIENSER

> 10 osters

* 1 spsk. mild og fyldig olivenolie

* 1 skive koldraget hellefisk i sma tern
* 1 spsk. skaret purleg

SADAN G@R DU

1. Abn ostersene, og lasn dem fra =
musklerne. Lad dem blive i skallen.

2. Dryp et par draber olivenolie i hver
gsters

3. Fordel hellefisken i hver gsters
efterfulgt af purleg. Spis med det
samme

Géstronomlsk
dv:k er & kok



NYMFELAR, SNEGLE
OG FROER

Pa de felgende sider har vi ladet journalist og
madgre med forkzerlighed til alt med franske aner,
Signe Wulff, dykke ned i nogle af de gastronomiske
specialiteter, som du stgder pa hos Lagismose,
Nordre Toldbod. Vi starter et sted, de farreste
formentlig vil laegge ud, nemlig med frolar og snegle.
Arkefranske delikatesser, der er sig en renassance
berettiget. Prov bare selv.

Feenomenet "an acquired taste” — altsa en smag eller paskennelse
for noget gennem tilleering og eksponering — har altid interes-
seret mig. Det er spaendende at undersgge, hvordan nogle
madvarer, retter eller smage vaekker nydelse hos et folkefeerd,
mens selvsamme kan fa det til at vende sig i andre mennesker.
Jeg glemmer aldrig dengang, jeg deltog i et gymnesietreef
med elever fra forskellige lande, og vi hver iseer skulle medbringe
en specialitet. Det var en slags gastronomisk raritetskammer,
hvor iszer isleendingenes fermenterede haj — hakarl - stadig her
25 ar senere sender chokbglger gennem mine smagslag.

Disse kulinariske praeferencer og forskelligheder udmenter sig
selvfglgelig ogsa i nabostridige drillerier. Vi har ukeerligt navn-
givet vores naboer mod syd “pglsetyskere”. Franskmeendene
bliver kaldt for frog eaters af briterne, der synes, den franske
forkeerlighed for fralar er meerkveerdig og frastedende. Det fik
den bergmte franske kakkenchef Auguste Escoffier at fale, da
han efter sin succes som chef de cuisine pa Hotel Ritz i Paris
flyttede til London og indtog kekkenet pa Hotel Carlton i 1899.
Briterne ville ikke hare tale om at spise freer. Men Escoffier, der
maske fik det med den engelske attitude, som man kan have

SNEGLE & FRAER
PA NORDRE TOLDBOD

For bade snegle og frger geelder det
som med alle andre fgdevarer: Ga ikke
pa kompromis med kvaliteten og hold
gje med, hvor ravarerne kommer fra.
Franskmandene elsker deres snegle

og frelar, sa skriv dig bag eret, at du
altid skal lade en fransk producent veere
din leverander.

Hos Legismose, Nordre Toldbod finder
du snegle pa franske, fine daser og frelar
pa frost - klar til at gere entré pa spise-
bordet eller som aperitif med masser
af persille, smgr og hvidlag.

det med et kreesent barn, der siger "Det kan jeg ikke lide” om
noget, det aldrig har smagt, fik med list praesenteret sit engelske
publikum for den eerkefranske delikatesse.

Under en middag, der blev holdt til zere for Prinsen af Wales,
serverede Escoffier en ret med det noget mystisk klingende
navn cuisses de nymphe a l'aurore — 'nymfelar i morgenrede”.
Disse nymfelar blev modtaget med stor begejstring, og Escoffiers
ret en stor succes ved den fornemme middag. Jeg forestiller
mig, at Escoffier med et smarret grin fra kekkenet har iagttaget
sine gaester, der intetanende indtog de forhadte fralar. Skulle
nogen have lyst til at preve Escoffiers opskrift derhjemme, er
frelérene pocheret i hvidvin og serveret med en kold paprika-
sauce (heraf morgenrade-farven). Larene anrettes pa en gélé
af Champagne med kviste af estragon og kervel for at simulere
undervandsplanter.

| Danmark var det de franske kokke Michel Michaud og
Jean-Louis Lieffroy, der lancerede freldrene, som de havde pa
menuen pa Falsled Kro. Men det var ikke kun frglar, de introdu-
cerede danskerne for. Kekkenet pa Sydfyn blev et gastronomisk
epicenter op igennem 1970'erne og 80'erne, og franskmaendenes
idérigdom udfordrede bade de danske ganer, men ogsa reglerne
for import af fadevarer. Personligt elsker jeg historien om, hvor-
dan Lene og Sven fragtede levende vagtler gennem Europa i
deres egen bil for at kunne starte et opdraet, og hvordan kok-
kene fik indrettet et gammelt mejerikar til gsters-avl og i @vrigt
ogsa havde erreder gaende i springvandet foran Falsled Kro.

Danskerne leerte ogsa at spise snegle ligesom franskmaendene.
Jeg kan huske, at nar min mor og far havde middagsgeester i
1980'erne, spiste de escargots a la bouguignonne —snegle i
hvidlegssmer med persille. Jeg turde ikke spise dem, men sam-
lede sneglehusene sammen og gemte dem i min samling, selv
om duften af hvidlegssmer ikke var sadan at fa bugt med.

Snegle og frelar herer til
i kategorien af mad, der deler
vandene. Helt klart noget, man
skal tage tillgb til at preve, nédr man

ikke er vokset op med dem. Vi kigger skeptisk
pa de uskenne freer og de slimede snegle
og teenker, der umuligt kan gemme sig en
smagsoplevelse der. Men hvis man lige leegger
perceptionen af dyrene til side og i stedet
forholder sig til det, der ligger pa tallerkenen,
venter der kulinarisk lykke. Fralarene har
tekstur som det fineste kyllingekad. Rigtigt
tilberedt er kadet silkeblgdt og mert og med
en mild og delikat smag. | sneglenes tilfelde
forventer man maske noget gummi- eller
bleddyrsagtigt, men far et bid, der kan minde
mere om kalveked i teksturen.

A Vinskribent
Signe Wulff

Sandheden er, at fraer og snegle slet ikke
er spor sveere at holde af, og det tager
ingen tid at adoptere den franske smag
for cuisses de grenouille og escargots.

VINEN TIL

Bade frglar og snegle serveres typisk a la
bourguignonne — med smer, hvidlag og persille.
Hertil vil mange sveerge til en fadlagret
Chardonnay med masser af smorfed tyngde
og charme. Blgd, delikat og aromatisk. | det
tilfeelde kan man sige, at vinen spiller med

pa de toner, der er slaet an i retten, og det

er godt for den, der sgger den fuldendte,
oplagte harmoni.

Men man kan ogsa lade vinen gere det mod-
satte og give maden og alle dens fede noter
noget modspil i form af syre og friskhed. En
mousserende vin og dens bobler intensiverer
disse egenskaber.

Bonnet-Ponsons Cuvée Perpetuelle
er extra brut og har et lavt indhold
af restsukker. Den har sma fine og
insisterende bobler, der ger, at vinen
syrligt, forfriskende og let til bens
gar fremragende i speend med bade
frelar og snegle a la bourguignonne.

Champagne Extra Brut
Cuvee Perpetuelle, NV
Bonnet-Ponson

1 fl 445,-

21750,
SPAR 140;-

61 1.695,-
SPAR 975,-

Svpe/g/?,e weed sp(¢o(e
couwtoner

INGREDIENSER - 4 personer

* 2 daser franske snegle, kan kabes
hos Legismose, Nordre Toldbod

* 200 g smer

* 4 kviste estragon

* 4 kviste persille

* 4 fed hvidlag

» 50-75 ml Pastis, alt efter
temperament

* 1-2 skiver daggammelt bred

* Olivenolie

* Salt og peber

SADAN G@R DU

1. Hak estragon, persille og hvidleg
fint. Rer krydderurter og hvidlag
sammen med smer, og smag til
med pastis, salt og peber.

2. Dreen sneglene for vaeske, og leeg
dem i en kasserolle eller en ildfast
skal. Daek sneglene med smerblan-
dingen, og bag dem i ovnen ved
200 °Ci ca. 15 minutter.

3. Pluk bradet i rustikke stykker, og
steg stykkerne gyldne i olivenolie.

4. Anret sneglene med de sprede
croutoner, og dryp evt. med en
smule frisk pastis inden servering.

Find produkterne hos
Lagismose, Nordre Toldbod

Eroloxr med friteret

pe/fsi,u/e og cition

INGREDIENSER — 4 personer

* 1 kg. franske frelar, kan kabes
hos Legismose, Nordre Toldbod

* 100 g hvedemel

* 100 g smer

* %2 | neutral olie

* 1 bakke kruspersille

* 1 citron

* Salt og peber

SADAN G@R DU
1. Bland hvedemel med salt og
peber. Vend frglarene heri.

2. Steg frglarene pa en pande med
smer ca. 2-3 min pa hver side ved
middel varme, til de er gyldne og
gennemstegte.

3. Varm neutral olie op til 170 °C i
en hgj gryde, og fritér persillen, til
den er sprad.

4. Anret frelarene pa et fad med
friteret persille og citronbade.
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LOGISMOSE MELGUIDE

TIL VORES GKOLOGISKE, DANSK
PRODUCERET MELSERIE

Dyk ned i vores melunivers, og bliv klogere pa vores
otte gkologiske meltyper. Fzlles for alle er, at vi kun
bruger det bedste korn til fremstillingen af melet, og
at de alle males og pakkes pa Bornholm. De fleste
varianter er malet pa stenkvaern, hvorved vitaminer,
mineraler, proteiner og fibre, der sidder i hvedens
kim og klid, bedst bibeholdes. Det giver mel med
god bageevne og en rigtig dejlig smag.

1. @kologisk hvedemel

Hvede er én af de mest dyrkede korntyper i verden og er blevet
spist af mennesker siden oldtiden. De typiske hvedemelsprodukter

i dagligvarehandlen i dag er malet pa stalvalse. Det vil sige, at der
stort set kun er frehviden tilbage i disse melprodukter. Hvedemel af
denne type har en god bageevne, men er ernaeringsmaessigt ikke sa
interessant, da sterstedelen af vitaminerne og mineralerne er sigtes
fra, og frehviden, der er tilbage, bestar mestendels af kulhydrater.
Sa netop af den arsag males kornene til Lagismose hvedemel pa
stenkvaern, sa hvedens kim og klid bevares. Lagismose hvedemel er
derfor en smule grovere end almindeligt hvedemel, men har samtidig
en god bageevne og giver god smag til bagveerk. Vores hvedemel
er perfekt til kager, teerter og nar du jeevner din sauce.

2. Gkologisk slandshvedemel

@landshveden er en af de oprindelige hvedesorter i Norden og
stammer fra den svenske @ @land. Sorten var ved at blive glemt, ind-
til forskeren Hans Larsson sdede nogle fa kerner i 1995 som et forsgg.
| dag er glandshveden seerlig kendt for sine gode bageegenskaber,
hgjt proteinindhold og en god neddeagtige kornsmag. Pa grund af
sit hgje proteinindhold kan glandshvede binde mere vand end de
fleste andre kornsorter, og deje pa slandshvedemel bgr derfor ogsa
eltes leenge. Lagismose glandshvedemel er derfor ideelt til fugtige
deje, som langtidshaeves, og som bliver til luftige bred med en god
saftig krumme og fantastisk smag. Ogsa rigtig god i pizzadej, eller
hvor du ville bruge fuldkornsmel.

3. Bkologisk fuldkornsspeltmel

Spelt er en af de zldste hvedearter i Europa og kendt pa sin rige
smag og glutenstruktur. Spelt udmeerker sig desuden ved en anden
glutensammensaetning end andre hvedemelstyper. Spelt er besvaerligt
for melleren at arbejde med sammenlignet med andre kornsorter,
fordi avnerne skal fjernes, inden man kan male og spise det. Derfor
kan man ofte opleve, at spelt er lidt dyrere end andre melsorter.
Lagismose gkologisk fuldkornsspeltmel er malet pa stenkveern og
indeholder alle skaldele og er derfor 100% fuldkorn. Brug melet som
det grove element i din bredbagning kombineret med Lagismose
hvedemel. P4 den made opnar du et saftigt og groft bred med god
bageevne og struktur.

4. Bkologisk grahamsmel

Grahamsmel har sit navn fra amerikaneren, Sylvester Graham, der
startede en bevaegelse for en bedre kost tilbage i det 18. arhundrede.
Legismose Grahamsmel er fuldkornshvedemel malet pa stenkvaern,
hvor kim og skaldele er bevaret. Her sidder de fleste af kornets sunde
neeringsstoffer. Brug Legismose grahamsmel, nar du vil bage brad og
boller med mere smag og fylde. Prav ogsa at supplere dit fine hvede-
bred med 1/3 grahamsmel for et sundere og grovere brgd. Det er en
fordel at tilseette ca. en dl syrnet mejeriprodukt, som kaernemeelk eller
tykmeelk, til dejen, nar du bager med grahamsmel, da meelkesyre-
bakterierne er med til at holde pa fugtigheden i bredet og giver en
dejlig let-syrlig smag.
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Magnus har udviklet
opskrifter med alle vores
meltyper. Find dem bag
pa emballagen og pa
legismose.dk

y " Skribent
" Emilie Schou
Wllhjelm Ravn

_,i'l.Gastronomisk
" udvikler & kok
Magnus Sonne
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S. Okologiske knzekkede rugkerner

Rug er en af danskernes absolutte favoritafgreder og har veeret
dyrket i Danmark i flere 1000 ar. Rugen har den fordel, at den

er meget hardfer, hvorfor den egner sig godt til dyrkning i de
kolde, nordiske lande. Rugen har ogsa andre fordele, nemlig sin
ernaeringsmaessige profil. Fiberindhold og meengden af vitamin
E, riboflavin og folsyre er eksempelvis markant hgjere i rug end i
hvede og byg. Legismose knaekkede rugkerner er hele rugkerner,
som knaekkes pa tveers. Sadan bevarer vi kornet og rugens
naturlige indhold af kostfibre, vitaminer og mineraler. Lagismose
knaekkede rugkerner er 100% fuldkorn og perfekte at bruge, hvis
du gnsker bid og karakter i dit rugbred. Ogsa sken i honningristet
form pa din yoghurt eller skyr.

6. Bkologisk rugmel

Legismose akologisk rugmel er malet pa stenkvaern og har et
hajt indhold af kostfibre. Melet har en god balance i syrlighed
og sedme og er seerdeles velegnet i et klassisk rugbred. Prev
ogsa rugmel i teertedej og i madbrad.

7. Bkologisk manitoba-mel

Manitoba er en canadisk hvedesort, som er kendt for sit hgje pro-
teinindhold og fantastiske bageevne. Manitoba beskrives af man-
ge som “verdens bedste hvede”, da det hgje proteinindhold giver
smidige deje og smagfulde, luftige bred. Lagismose manitoba-
hvedemel giver brad med en sej krumme og sprad skorpe

— perfekt til luftige boller og brad, men ogsa til kager og teerter.

8. Bkologisk Tipo 00

Tipo 00 er oprindeligt en italiensk hvede, som er szerligt fint-
formalet og proteinrig. Tipo betyder "type’ pa italiensk og den
italienske betegnelse 00 er et mal for melets formalingsgrad,

00 er saledes den fineste formalingsgrad. Tipo0OO har en virkelig
god bageevne og giver meget smidige deje, hvorfor italienerne
traditionelt bruger tipo00 til foccacia, pizza og pasta. Lagismose
Tipo 00 er med den fine formalingsgrad og maengden af protein
perfekt til ciabattabred og naturligvis pasta og pizzadej.

Brug opskriften
: til at lave hjemme- :
lavet fettuccine
til kaninen pa

G(Mopskfbfb tbQ

pastadej
INGREDIENSER - 4 PERSONER
* 300 g Tipo 00-mel

« 3g

« 1 spsk. olivenolie

« 1 knivspids fint salt

SADAN G@R DU

1. Pisk seggene let i en skal, tilfej de andre ingredienser
og zlt det sammen.

2. Tag dejen op af skalen og zlt dejen pa kekkenbor-
det. Zlt dejen rigtig godt indtil den er flot glat — det
tager et par min.

3. Pak dejen ind i husholdningsfilm og lad den hvile
1 time i koleskabet, hvorefter den er klar til brug.
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SPROD VULKANSK HVIDVIN

Producent: Somléi Vandor | Omrade: Nagy-Somlé, Balaton, Ungarn R, =
v Fagekspert

Nogle af de sterste oplevelser i vinens verden kommer til de nysgerrige. Der Per Bach
sker noget, hvis man er lidt pa gyngende grund - ligesom hvis man er pa den
ferste date — og det senere viser sig at vaere vidunderligt. Og sadan er det
med denne vin, som er helt sin egen og samtidigt et “must try” for enhver,
der foler sig tiltrukket af burgundiske lyksaligheder. Det er naesten magisk!

FUNKINESS Juhfark, som tilleegges bade magiske og helse-

bringende egenskaber og kun kultiveres netop her!

Somlé Juhfark Oreg Tékék

Nyugati-Oldal, @KO, 2019
1 fl 190,-

Vinen er fremstillet med sakaldt lav intervention
med geering i en lille rustfri staltank uden

- temperaturkontrol og fremmede geerstammer.
2 fl 323’ SPAR 57'- Herefter 10 maneders modning i to brugte
Dette er en hvidvin fra Ungarns mindste vin- ungarske fade, hvor der ved aftapning pa
distrikt Somldi, der ligger pa skraningerne op mod  flaske hverken klares eller filtreres. Bare en
den udslukte vulkan Somld, som rejser sig 180 m  lille smule svovl sa vi ogsa i Danmark kan
over terreen i det ellers flade landskab nord for nyde godt af denne forblaffende specialitet.
Balatonsgen i den ungarske Transdanubia-
provins. Der er mange vinavlere pa hobby- Neesten helt burgundisk i sin dybde samtidigt
niveau pa de vulkanske skraninger, men der med, den stadig er helt sin egen. Den blom-
er kun 22, som tapper deres egen vin. En af strende parfume samt en forunderlig moden
dem er Kis Tamas, som residerer i den dimi- frugtprofil af kveede, fersken og paere i hgjseedet
nutive kaelder Somldi Vandor Pince. skaber en transparent, naesten meditativ for-
bindelse ned til den underliggende, preegtige,

Evransk sa/?/o./t—e/\/e/wtq( wmeed bitre noter

valngdder og olivenolie, giver maden kompleksitet og smukt modspill ti
sgdme og fedme, der er naestkommanderende grundsmage i salaten. Serv
smukke salat pa et stort fad til frokost og med spred, ungarsk hvidvin i glass

INGREDIENSER - 4 PERSONER

* 6 store endives (julesalat)

* 1 glas valngdder i honning, kan kebes hos Lagsimose,
Nordre Toldbod og pa Iagismose.dk

* 50 g ristede valngdder &

* 100 g Comté

* Y2 dl sherryeddike, kan kebes hos Lagismose,

Nordre Toldbod og pa lzgismose.dk

1 dl god olivenolie
alt og rosa peber

AN GOR DU

nden af de 6 endives. Skaer 4 af dem pa langs, og steg dem pa en
slivenolie pa begge sider. Tilsset valngdder i honning sammen med
dike. Lad det hele smasimre, il endiven er mer. Smag til med salt.

2. Del de tilberedte endives i passende stykker, og anret dem pa et stort fad
med de sidste to, ra, endives. Top med ristede valngdder samt lagen og
valngdderne fra panden. Dryp med lidt olivenolie, og riv flager af Comté
over salaten. Drys til sidst med kveernet rosa peber. Santé og bon appetit!

Gastronomisk

udvikler & kok
Christian Terring

Kis Tamas producerede sin ferste kommercielle
vin i 2010, og den streg direkte ind pa en for-
nem 7. plads pa listen over Ungarns 100 bedste

salte, stenede mineralitet og syre samt til de
lune krydderier fra fadene. Et fremragende bud
pa hvidvin til grenne salater, grillet fisk og ost.

vine. Siden da er det gaet steerkt, og i dag

4 disponerer Kis Tamas over sma 5 ha. fordelt pa
s 9 parceller pa de ekstremt mineralrige vulkanske
skraninger. Blandt andet to som er tilplantet
med den herhjemme fuldsteendig ukendte drue

“We harve in owr hand someThing
extremly wnigue, o Stronqg forvoir.
[ don't havetv do angthing special,
SOMLOI VANDOR ¢ only worte lean and natwral. | want
e """""" +o <show ﬁw/mvwwf and The Taste ofp/wrw
- Lomls ax much ax [ can!¢
Tamas Kix — Somléi Vandor

" Mgd Kis Tamas fra
Somléi Vandor til
¢ Winemakers Dinner :
. islutningen af februar. :

Laes mere pa
side 35.

SOMLOI VANDOR
NAGY-SOMLO, BALATON,
UNGARN

|



LILLEBROR OG STOREBROR
| FRANCHE-COMTE

Det at kombinere vin og ost er en evigt tilbagevendende forngjelse,
og meningerne og mulighederne er vidunderligt mange. Her holder
vi fast i, at de hvide vine ofte overtrumfer de rade. Og sa ger det jo
ikke noget, at vinstokkene naesten har haft udsigt til de keer, som
har leveret maelken! Bourgogne-Franche-Comté er en af Frankrigs
vigtigste osteregioner, og i Jurabjergene mod @st ender stort set al
meaelken fra de bjeeldeklingende kger i alpinostene Comté og Morbier.

Morbier — osten med striben

De fleste kender Morbier som osten “med striben”, men i sin hjemstavn
kendes den som Comtés lillebror. Morbier kom nemlig til verden i mangel
af bedre. For i slutningen af 1700-tallet var meelk i vinterhalvaret ikke noget,
der flad i koens yver, som det jo pa godt og ondt ger sig geeldende i dag,
og man havde derfor sveert ved at fylde Comté-formene op. Innovative som
benderne var, begyndte flere af dem at lave ost af to omgange dagligt i
mindre kar. Ferst koagulerede de meelken fra morgenmalkning og deekkede
den med et lag aske for at holde den fri for fluer og skorpe. Om aftenen
koagulerede benderne sa meelken fra aftenmalkning og heeldte den over
morgenens ost. Herefter fik osten lov at lagre i min. 45 dage pa traeplanker,
hvor den pa skift blev vendt og vasket i en saltlage. Det resulterede i en fed,
bled og let gummiagtig ost med en dejlig smag af meelk og syrlige, stikkende
noter og som meget vel kunne male sig med storebroren.

200 ar senere laves alpinosten pa ngjagtig samme made, og i 2000 fulgte
Morbier sin storebror trop og blev maerket med AOP. Med andre ord er
Morbier et godt eksempel pa at ned leerer negen kvinde at spinde. | dag
nydes Morbier pa hjemegnen iseer som raclette-ost, og se dét er et godt
tip pa kolde februar-aftener!

1]

j Aligoté, 2020

Domaine de la Belouse | Bourgogne, Frankrig
1£1139,-

211 250,- SPAR 28,-
6 119795, SPAR 259,-

I en tid hvor priserne pa hvid Bourgogne fra Céte d'Or er oppe at flyve, er det
et godt tip at kigge lidt sydest pa til Maconnais, ligesom det ogsa er et godt
tip at overveje Aligoté-druen, som leenge har befundet sig i skammekrogen,
fordi vinbgnderne ikke rigtig gad gere sig umage. Og nar vi sa finder en vin
som denne fra Alain og Cédric Chéne, som bade er fra Macén og skabt pa
druen Aligoté, begynder det at blive bade interessant og overraskende.

En charmerende, gnistrende ren Aligoté med en naermest cremet tekstur
efter 6 maneder sur Lie pa stalfade. Mildt blomstrende med sarte aromaer
af paere pa en mild bund af honning. Saftig og letlabende med en lille note
af fledekaramel, men ferst og fremmest med sa megen aromatisk pondus,
at man fgrst til sidst fornemmer, at vinen er helt ter. Virkelig en forngjelse
sammen med den blade, let elastiske og cremede Morbier.

........................................................................... vy :_\“ g FIND OSTENE HOS LQGISMOSE,

NORDRE TOLDBOD
. : Hos Lagismose, Nordre Toldbod finder du

1 |- ¢ naturligvis lillebroren og storebroren, specielt
< ¢ udvalgt til os af den franske affineur, Jean-
Yves Bordier.

Comté - en kraevende ost

Den farste Comté dateres tilbage til begyndelsen
af Middelalderen og har alle dage veeret lidt af en
krabat at have med at gare, for den faste oste med den

sode, runde smag kreever sin maelk! Med en veegt pa godt og vel
50 kg. gar der hele 500 liter meelk til ét Comté-hjul, og osten har
derfor altid veeret produceret kollektivt i sakaldte fruitiéres.

Skribent
Emilie Schou

Wilhjelm Ravn Vores Comté er produceret i det 160 ar gamle

samt familiedrevne fruitiere, Rivoire, og modnet
i de famgse Montmorot-kzeldre. Den Comté,
du finder hos os, er lagret 18 mdr. Vores Morbier
har Bordier sourcet hos en af de sterre fruitiéres
i regionen, La Fromagerie Montjoux, i en alder
af 70 dage, og Bordier har efterfglgende valgt
at lade osten modne yderligere en maned.
Det giver vores Morbier en smuk alder pa
godt 100 dage.

Comté er en rameelksost, lavet pa meelk udelukkende fra Montbeliarde-
eller Simmental-kger. Den enkelte osts karakter atheenger dels af
lagringstiden og dels af kgernes foder. Comté skal lagre min. 4 mdr.,
og de fleste Comté-oste er i dag lagret 6-18 mdr. i kelige og marke
raffineringskeeldre, mens enkelte lagrer i op mod 24-36 mdr. En ung
Comté er mild og teet i smagen, mens en lagret er intens, frugtig,
sod og prikker skant pa tungen. Med modtagelsen af kvalitets-
betegnelsen AOP i 1958 blev det desuden forbudt at fodre keerne
med ensilage og pabudt kun at lade dem graesse pa hgjtliggende
blomstermarker om sommeren og fodre dem med lokalt produceret
he om vinteren, hvorfor Comté har en udpreget smag af terroir. |
dag er Comté den mest spiste ost blandt franskmeendene - og det
forstar man godt!

Cotes du Jura Savagnin, 2017
Domaine Courbet | Jura, Frankrig
1 fl 295,-

2 1500,- SPAR 90,-

Domaine Courbet er en af de mange sma vingarde, der
ligger med udsigt til det beremte Chateau-Chalon i Jura

og for den unge talentfulde vinmager Damien Courbet,

som nu helt har taget over efter faderen, er det selvfelgelig
druen Savagnin, og den specielle modningsmetode “sous voile”,
der spiller den helt store hovedrolle. Lidt ligesom “flor” i Sherry,
altsa et lag af gaerceller, der udvikler en slags skimmelsvampe som,
nar man ikke fylder fadene helt, lsegger sig pa toppen af vinen og
langsomt spiser sig lykkelige i de sidste sukkerrester samtidig med,
at vinen beskyttes mod oxidation og far en seerlig karakter. Resul-
tatet er en helt unik aromatisk og krydret vin, hvor noter af kveeder,
mandler, hasselngdder og fyrrenale smelter sammen med bade bitre
og syrlige strejf af citrus. Perfekt sammen med Comté dybe run-

de neddetoner og hvis osten ogsa har naet at udvikle sine sma salte,
naesten knasende krystaller, bliver det til et match made in heaven.

?Comment voulez—vous gowverner
wi proays oo th exitte varietes 246
Ae froma/%% 27

"Hvordan ville de styre et land med 246 oste?" Ordene er den
tidligere, franske preesident, Charles de Gaulles og helt sikkert
sagt med lige dele alvor, humor og stolthed. | dag er antallet

af franske oste dog langt, langt hajere.

Sommelier
Catharina Berman



OVERDADIG TOKAJI MED
VIBRERENDE SYRE

Producent: Chateau Pajzos | Omrade: Tokaj, Ungarn

Tokaj er navnet pa omradet og vinbyen i det nordvestlige Ungarn. Tokaji er navnet pa
vinen. Omradet er isaer kendt for sine sedelsgde Aszii-vine, der kan spores helt tilbage til
det 16. arhundrede. De er usadvanligt intense og forferende og til trods for de til tider
enorme mangder restsukker, kommer de fleste med en pirrende syre, som pa mirakulgs vis
skaber balance, og som hurtigt far en til at l&enges efter endnu et glas!

Chéateau Pajzos, der ligger i hjertet af Tokaj, blev
etableret i 1991 af 12 franske investorer, men da de
12 meend ikke kunne enes om ambitionsniveauet,
endte den velhavende landbrugsingenigr, Jean-Louis
Laborde, med at kgbe dem alle ud i 2000. Chéateau
Pajzos rader over 60 ha. vinstokke, der producerer
torre, halvsede og sede vine samt en sjeelden gang
imellem Eszencia og Eiswein.

Pajzos Tokaji Aszu 5 Puttonyos 50cl, 2016
1 fl 445,-

2 f1 750,- SPAR 140,-

Vinen er produceret pa 54% Harslevel, 23% Furmint,
17% Sargamuskotély og 5% Zéta. Druerne hgstes fra
slut oktober til slut november og lagrer 3 ar pa fad,
Gonce.

Sedmegraden i puttonyos, som er en seldgammel
méleenhed samt navnet pa en kurv, som rummer
25 kg Aszi-druer, dvs. dehydrerede druer inficeret
af eedelrdd. Den traditionelle fadsterrelse i Tokaj
kaldes en Génc og rummer 136 liter, og jo flere
puttonyos, man fylder i fadene, jo sedere bliver
den feerdige vin.| dag refererer puttonyos til ni-
veauet af restsukker.

Det er en overdadig vin med krydrede kaskader af
abrikos, smarblomst, mandarin, marcipan, honning og
bergamotte til naesen. Derpa olieret og fed med tydelige
honningnoter, figen, citrusfrugt og karamelliseret ana-
nas i munden. Hele herligheden bliver brillant formidlet
af leeskende syre og kalket mineralitet. En flydende
historiebog og en fremragende vinoplevelsel!

Vinen er den ultimative ledsager til de sgde
desserter med creme, karamelliserede
frugter, chokolade, ost og ikke mindst
til Quatre-quarts aux pruneaux.

Z

PAJZOS
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Sommelier
Catharina Berman

Svesker i armagnac, 34cl
Longuesserre

1 gl 65,-

Vi tever ikke med at udneevne
svesker fra Agen til at veere
verdens bedste. For lige preecis
i omradet omkring den syd-
franske by har man det helt
rigtige klima, den rette jord-
bund og de optimale blomme-
sorter. Resultatet er en sveske
med en sublim fugtighed, konsistens og intensitet.
| dette glas far sveskerne selskab af en anden af
egnens specialiteter, nemlig Armagnac.

Fagekspert
inn Valade-Amland

Q watre- qwts
aux prumnecux

Har du besggt den franske nordkyst,
nzermere bestemt Bretagne, har du
formentlig smagt pa denne simple og
dejlige sandkage. For med sin nemme
ingrediensliste, der teeller 1/4 af hver
ingrediens, er kagen blevet en sand
klassiker til morgen og eftermiddag.

INGREDIENSER - 4 PERSONER

* 200 g smer i stuetemperatur

+ 200 g sukker

* 200 g svarende til 4 ;eg

» 200 g mel

+ 300 g svesker i Armagnac, maengden
er en smagssag

SADAN G@R DU
1. Bland stuetempereret smar og sukker,
og pisk sammen.

2. Tilseet eeg, et ad gangen til en blad,
homogen masse.

3. Kom melet i massen og, rer rundt.
4. Heeld dejen i en springform.

5. Fjern sten fra sveskerne, og leeg dem
pa dejen.

6. Bag farst i 30 min. ved 180 °C.
Afhzengig af din ovn kan du bage den 10
min. yderligere. Er du i tvivl om din kage
har faet nok, kan du stikke en knivspids i
kagen. Er kniven fri for dej, nar den atter
slipper kagen, er kagen feerdig.

7. Man kan skifte sveskerne ud med zbler,
cognac, chokolade, citronskal, vanilje
eller det man godt kan lide — kun fantasien
saetter greenser!

Bon appétit!
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EKSKLUSIVT LIEBHAVERI
FRA PIEMONTE

I ly af pandemien bliver det forunderlige Fine
Wine-univers ved med at blomstre, og i labet af 2021
har vi igen oplevet imponerende, eller om man vil
smertelige, prisstigninger pa de mest eksklusive vine,
saledes at de ifelge det sakaldte "Knight Frank Luxury
Investment Index” (KFLII) igen placerer sig foran bl.a.
diamanter, luksusbiler og dametasker, hvis man skulle
fa lyst til at kebe, gemme lidt og sa selge igen.

Oprindeligt var Fine Wine et fransk fa&enomen centreret
omkring Bordeaux og Bourgogne, men efterhanden som
priserne i toppen af hierarkiet har fjernet sig fra enhver form
for fornuft, er markedet vokset bade i starrelse og bred-
de, og her er de italienske vine pa Liv-ex's sakaldte Italy
top100-indeks kommet susende iszer pa bekostning af den
traditionelle kerne af Bordeaux-vine. | 2021 var det saledes
kun toppen af Champagne og toppen af Bourgogne, som
oplevede starre prisstigninger end toppen af Italien, og set
i et 5 ars perspektiv har de italienske vine leveret et afkast i
naerheden af de 50%.

| Legismose tror vi pa, at den positive energi omkring de pre-
stigefyldte italienske vine vil fortszette, og vi har derfor valgt
at forstzerke den italienske flanke i vores Fine Wine-univers,
med blandt andre en stribe fornemme Barolo- og Barba-
resco-vine fra nogle af de mest ombejlede producenter.

Sa her far du som medlem af Klub Lagismose mulighed for
at erhverve en handfuld af dem til priser, som vi godt ter love
ikke kommer til at gentage sig. Liebhaveri javist, men hvis du
gerne vil opleve en eller flere af vinene, bliver de kun dyrere,
mens du tever, og hvis du veelger at gemme dem, skulle

der veere garanti for en paen gevinst, hvis du ellers husker at
holde proptraekkeren i ro.

¥ Barolo Bussia Vigna Romirasco 2014
' Poderi Aldo Conterno | Piemonte
1 f1 1.895,-

11 1.600,- SPAR 295,-

Conterno-brgdrenes mest ombejlede vin er Gran-
bussia, men i de senere ar har de 3 enkeltmarksvine
Vigna Cicala, Vigna Colonnello og sa denne Vigna

’ Romirasco pa Bussia-skraningerne faet mere og
mere keerlighed, og kigger vi de internationale anmeldere
over skulderen, ser det ud som om, at de i fuld faerd med at
indhente ikonet. Traditionel gzaering uden fremmede geer-
stammer og 34 maneders modning i store brugte og meget
velholdte slovenske fade frem mod aftapningen pa flaske
uden klaring eller filtrering.

SUMTRASC

!

94-point fra Monica Larner - The Wine Advocate, Juni 2018.

Barolo Ravera, 2013
Vietti | Piemonte

1 fl 3.195,-

selv og familiens bergmte vingard til den amerikanske forret--
ningsmand Kyle Krause Udelukkende frugt ffa-famlllens

modning i store slovenske fade frem mod aftapningeri.'uél_
filtrering. :

98-point fra Monica Larner — The Wine Advocate, Marts 2017==
#84 pa Liv-ex Italy top-100.

Barolo Brunate, 2011
Giuseppe Rinaldi | Plemonte
1 fl 2.895,-

mistede i september 2018.H
p4, at frugten fra familiens fc::s kel
komplimentere hinanden, og p&
store brugte slovenske °g ungarske fade e

etlketterne Han matte imidlertid gerne tilfaje A frugt ‘Fra—
andre vinmarker til selve vinen, og den mulighed udnyttede
Beppe fuldt ud lige til det sidste. -

93-point fra Monica Larner i The Wine Advocate, Juni 2015.

‘ Barolo Riserva Monfortino, 2010
Giacomo Conterno | Piemonte
1 f1 16.950,-

11 15.000,- SPAR 1.950,-

Nar det kommer til denne, den mest legendariske
kultvin i Piemonte, skal der uanset argang graves
dybt i skuffen med superlativer, og her er der sa tale
‘ * om den maske bedste Barolo produceret i 2010 og
den maske mest komplette Monfortino siden den, som Rober-
to Conternos far skabte sammen med sin far tilbage i 1958.
Det bliver ikke mere subtilt med Nebbiolo, og det bliver ikke
storre i Piemonte. Et crescendo af finesse, som bliver holdt
tilbage af en prop, der er analyseret for porgsitet og spor at
propsyge, og desuden forsynet med en unik kode, som ogsa
fungerer som et sporbart segthedsstempel.

CONTERNO

BAROLO

100-point fra Monica Larner - The Wine Advocate, Juni 2017.
#8 pa Liv-ex Italy top-100.

Barbaresco 2016 i original treekasse
3 flasker: Gallina - Starderi - Valeirano
La Spinetta | Piemonte

1 ks 3.285,-

1ks 2.500,- SPAR 785,-

Ved at flytte os estpa fra Barolo til Barbaresco beveeger vi os, med An-
gelo Gaja som den blinkende undtagelse, ud i kanten af Fine Wine-uni-
versets spotlight. Men ogsa her kribler og krabler det, og det har kun
veeret et spargsmal om tid fer det gik helt galt eller helt godt for de
bedste producenter.

Det har Giorgio Rivetti og hans familie veeret klar over, og derfor far

La Spinettas trio af enkeltmarksvine fra Barbaresco ekstra keerlighed

i disse ar i form af yderligere reducerede udbytter, serlige Riserva
udgaver, som kun tappes pa magnumflasker og sa denne nyfortolkning
af OWC-begrebet (Original Wood Cases), hvor La Spinetta tilbyder tree-

kasser med bare 3 flasker, men til gengaeld med 3 forskellige vine i hver.

Belgnningen kom i 2021, hvor La Spinetta spurtede fantastiske 194
pladser frem pa Liv-Ex listen, og nu troner som nr. 8 i Italien og nr. 40 i
det hele taget pa listen over denne verdens mest interessante vine.
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Per Bach

OWC-kasserne er allerede limiterede, og nar man

forst slipper vinene fri i store Bourgogne-glas er det
nemt at forsta hvorfor. Alle 3 er allerede meget eks-
pressive, og takket veere den vidunderlige frugt, som
Spinetta blev begavet med i 2016, er der maske tale
om Giorgio Rivetti forelabig bedste take pa de tre be-
remte vinmarker siden de forste argange blev produ-
ceret i henholdsvis 1995, 96 og 97. Alle tre er modnet
21 maneder i franske fade (20-30% nye) og yderligere
6 maneder i flaskerne frem mod frigivelsen til salg.

- Barbaresco Gallina Viirsu 2016
94-point fra Monica Larner i The Wine Advocate, Juni 2019.

- Barbaresco Starderi Viirsu 2016
95-point fra Monica Larner i The Wine Advocate, Juni 2019.

- Barbaresco Valeirano Viirsu 2016
95+-point fra Monica Larner i The Wine Advocate, Juni 2019.




LOGISMOS
DRUESKOL

Vitis Vinifera hedder den art af sleegten vitis, som langt

Vi fortsaetter vores gennemgang af nogle af de vigtigste og mest udbredte druesorter,

og kommer denne gang forbi Nebbiolo.

<\ NEBBIOLO
Nar det kommer til storsldede og langlivede
redvine, er Nebbiolo maske Italiens mest sedle
druesort. Den har sin hgjborg i det norditalienske — i
Piemonte i seerdeleshed — og de fleste har for leengst leert
at stave til bade Barolo og Barbaresco, hvor druen spiller
den suverzne hovedrolle og begaver os med nogle af denne
verdens mest ekspressive, komplekse og fascinerende
radvine.

3 SMAGEN AF NEBBIOLO
Nebbiolo har et lavt indhold af farvepigment, og det giver
< vinen en lys farve, som bevaeger sig i de rubinrede nuan-
@ cer, som i takt med alderen bliver mere teglstensrgde.
E Druen har en bred vifte af karakteregenskaber og er
bergmt for sin eminente evne til at reflektere sit terroir.
Den er enormt udtryksfuld og dens primaere aromaer
associeres ofte med kirsebeer, blommer, modne jordbeer,
rose, viol, lakrids og potpourrier af krydderier. Dog associeres
Nebbiolo i lige sa hgj grad med de terticere aromaer, som
vinene udvikler i forbindelse med flaskelagring. Tjeere, to-
bak, svampe, traffel, underskov og leeder er blot er nogle af
de tilleegsord, som presser sig pa, nar man talmodigt drager
fordel af vinens tanniner og markante syre, som forleenger
levetiden mens kompleksiteten (i de gode vine) bare vokser
og vokser uden friskheden gar flgjten.

Nebbiolo og fadlagring gar ofte og godt hand i

hand, og selvom der er kommet flere til, er der

stadig ikke sa mange Nebbiolo-vine helt uden
fadlagring. En af grundene er druens barske tan-
niner, som kan teemmes og bledgeres igennem fadlagring,
og i de fleste vindistrikter er det obligatorisk at Nebbio-
lo-vinene skal lagret pa fade inden de frigives til salg. Bedst
kendte eksempler er Barolo og Barbaresco, hvor kravene til
fadlagring er henholdsvis 18 maneder og 9 maneder af den
samlede modningsperiode.

Men i begge distrikter er der i forhold til tidligere tale om
reducerede krav til fadlagringen fra myndighedernes side.
En eendring der er kommet som en felge af, at producenter-
ne op gennem 1980’erne begyndte at diskutere, hvorvidt
produktionsmetoderne skulle moderniseres samtidig med
at de eksperimenterede forkortede macarationstider og kor-
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NEBBIOLO OG FADET >
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de fleste vine fremstilles af.

tere lagring pa sma franske barriques i stedet for de store
gamle, ofte gsteuropaeiske botti.

NEBBIOLO | MARKEN OG | KZALDEREN
Nebbiolo-vinstokkene producerer sma,
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tykskaldede druer med en kompakt klase-
W struktur. Druen er sart og kreever derfor
de rette klimatiske forudseaetninger for at

opna storslaede resultater. Mange solskinstimer er
essentielle, og de bedste resultater findes pa sydvend-
te- eller sydvestvendte skraninger. Druen er dygtig til at
afslgre sit voksested, og mesoklimaet spiller derfor en
afgerende rolle.

Nebbiolo kommer af ordet “Nebbia”, som betyder
“tage”, og netop tagen, som i foraret og i efteraret ofte
bliver haeengende blandt bakkerne til langt op pa formid-
dagen, er kendetegnende for Piemonte. Tagen har en
afkslende effekt, som forleenger modningsperioden med
flere uger og giver Nebbiolo en af de leengste veekstpe-
rioder vi har kendskab til i vinens verden og samtidig og
ikke mindst ekstra aromatisk kompleksitet, nar druerne
endelig bliver modne.

N VIGTIGE OMRADER FOR NEBBIOLO
—Q Nebbiolo-druens kraesne krav til mesoklimaet
og den lange modningssaeson, som har vist
sig at veere helt central, har gjort internatio-
naliseringen af druen vanskelig. Mange har
forsegt sig, men kun fa (eller egentlig slet
ikke nogen) er rigtig lykkedes, selvom Nebbiolo er for-
segt plantet og fortsat findes i bade Australien, Argentina
og USA. Nu som far er det saledes i Italien, vi finder de
vine Nebbiolos verdensbersmmelse er funderet pa, og
Italiens tegner sig da ogsa for 98% af verdensproduktio-
nen med Piemonte i den altdominerende hovedrolle (81%
i Italien) og med Lombardiet i en spaeendende, men kvanti-
tativt mindre betydende birolle (15% i Italien).

\

De to absolut vigtigste distrikter for Nebbiolo-druen er
Barolo, der ligger lunt i Langhe-bakkernes lommer pa
sydsiden af Tanaro-floden og spreder sig over knap 2.000
ha. fra Bra og ned mod Alba, og det noget mindre (knap
700 ha.), men geologisk og klimatisk meget identiske
Barbaresco-distrikt. Men ud over de to tronede distrikter

Sommelier

findes der ogsa en stribe andre distrikter i og Klara Lyby Lange

udenfor Piemonte, som kan begave os med

storslaede vine. Roero lige ovre pa den anden side af Tanaro-
floden er starst og mest fremadstormende. Ghemme og Gattina-
ra 120 km. leengere nordpa er mere historiske, og bevaeger vi os
rundt om Milano og helt op under den schweiziske graense venter
Inferno, Grumello og Sassella fra dramatiske skreenter samt Sfursat
di Valtellina. Sidstneevnte skabt pa terrede Nebbiolo-druer.

NEBBIOLO OG GASTRONOMI
Nebbiolo er en fabelagtig madvin. Qua druens markante tan-
niner skal Nebbiolo-vine sammensaettes med retter med hgjt
proteinindhold, da proteinerne vil mindske den mund-ud-
terrende fornemmelse fra vinens tanniner og derfor opleves
mere harmonisk. Nebbiolos dybe og alsidige smagsprofil
ger den velegnet til intense kedretter som stegte brisler,
vildt-ragu eller braiserede svinekeeber. Det er sveert ikke ogsa at lede
tankerne pa svamperetter — iszer trafler — nar der skaenkes Nebbiolo i
glasset. Svampe er velegnet som garniture, men er ogsa feenomenal
som rettens hovedrolle sasom i pasta al tartufo eller i en svamperisot-
to. Nebbiolo er ogsa veloplagt i feellesskab med harde, lagrede oste
som Parmigiano Reggiano eller Piemonte-klassikeren Toma Piemontese.

SERVERING AF NEBBIOLO
Nebbiolo bgr serveres i store glas, som fremhaever druens
kompleksitet og alsidighed. Serveringstemperaturen ber veere
mellem 14-16 °C. Mange Nebbiolo-vine, iseer med lidt alder,
kan med fordel blive dekanteret inden servering. Dette hjeelper
med at frigive vinens aromatiske komponenter samt isolere
eventuelt depot.

-

Nebbiolo ber serveres i store glas, som frem-
heever druens kompleksitet og alsidighed.

ALLE VORES
NEBBIOLO-VINE PA

logismose.dk/
nebbiolo

GODE
EKSEMPLER

pa Nebbiolo-vine fra
vores sortiment

Barolo, 2017, Pelassa

1 fl 325,-

Klassisk Barolo med maskuline tanniner
og moden frugtsyre. Giv den tid i glas-
set. Belenningen kommer piblende!

Barbaresco Starderi, 2013
Renato Fenocchio

1 fl 595,-

Sofistikeret, lys og speaendstig Barbaresco
med fine noter af kirsebaer, brombeaer,
kirsch kandiseret frugt, urter og svampe.

Barolo Campeé Viirsu, 2001

La Spinetta

1 fl 2.250,-

En fabelagtig Barolo, ja et flydende
mestervaerk, som trods alderen stadig
fremstar muskules og fastholder fokus
pa det allervigtigste: elegancen.

La Spinettas
imponerende vinkaelder.




VI GLZADER OS TIL AT BYDE VELKOMMEN TIL
MASSER AF NYE EVENTS | LOBET AF 2022

| Klub Lagismose har vi en lang historie for sammen at dele begejstringen over delikate
serveringer og spaendende vine. Ser du, keere klubmedlem, da vi begyndte at skrive
nyhedsbreve, var det ikke bare vinen, men ogsa de sma og sterre events, der var

omdrejningspunktet.

WINEMAKERS DINNERS | ARENES L@B

Da det i begyndelsen af det nye millennium blev comme

il faut at invitere til Winemakers Dinner, red vi med pa
belgen. Farst med undertegnede som tovholder og siden
med sommelier Thilde Maarbjerg, lige indtil mundbind og
nedlukningerne satte en ny dagsorden.

Vi ter ikke geette pa hvor mange middage, det efterhanden
er blevet til, men udsolgte restauranter og keerlige tilbage-
meldinger, forteeller os, at konceptet holder. Ja, at det
er intet mindre end genialt for alle, der veerdseetter et
veltilberedte maltid, dejlige vine og det der “value for
money.” Sa mens vi har ventet pa, at Danmark atter skulle
blive frit, har vi veeret ved at boble over med idéer, og vi
har gleedet os til pa ny at kunne invitere medlemmerne af
Klub Legismose i byen.

Nogle af de mest mindeveerdige middage har vi atholdt
pa Falsled Kro i de ni ar, hvor kokken og direkteren, Per
Hallundbeek og Randi Schmidt, begavede vores geester
og vores vinmagere med vidunderlig mad og sa bleendende
veertskab, at vi engang ved det bergmte morgenbord
dagen derpa oplevede, at et par kom over og bedyrede,
at de ville gerne reservere vaerelse nr. 2 og plads i have-
stuen uanset, hvilke vinproducenter vi fremadrettet fandt
pa at invitere til Danmark.

Det var deres 6. Winemakers pa Falsled Kro, og de
fortalte, at de havde tgvet lidt med deres tilmelding,
fordi vi ruskede lidt meget i fordommene ved at annoncere,
at Mosel og Piesporter skulle spille hovedrollen pa
kroen. Men de tog chancen, og da Per Hallundbaek
diskede op med en velafstemt ret med pivfrisk
jomfruhummer, som den tyske Weingut Johannes
Haart fulgte til dgrs med en 10 ar gammel Piesporter
Goldtrépfchen Erste Lage Kabinett, forduftede alle
fordomme. Det var ogsa et guddommeligt vinmatch,
og der var magi i luften, da Johannes Haart efter-
felgende bedyrede, at vinen bestemt

var pa vej ind i en smuk drikkeperiode,
men at den ville tage pa i veegt
og finesse 15 ar endnu.
Mindst!

Sadanne aftener haber vi
at fa mange flere af. b7
' Fagekspert
34 | Per Bach

NY SOMMELIER HOS
LAGISMOSE

Vi gar mod lysere tider i
mere end én forstand. Der-
for er vores eventafdeling
vagnet fra tornerosesgvnen,
og sammen med vores nye
sommelier Catharina Berman,
som nzermest er fadt og
opvokset pa Dragsholm
Slot og efter en saeson pa
Koks pa Faeregerne er landet
hos Lagismose, gleeder vi
os til at preesentere de
vinproducenter, der sidder
pa spring og en stribe af de speendende restauranter, som
gerne vil lege med os.

WINEMAKERS DINNER MED PHILIPPONNAT
CHAMPAGNE PA CHRISTIANSHAVN
TORSDAG 24. MARTS KL. 18.30

PRIS: 1.250, -
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Kanae®

Vi far besgg af den unge Frangois Philipponnat, som er i fuld
feerd med at tage over efter faderen og derfor inviterer vi til
middag pa Kanalen, hvor den hjemvendte kakkenchef Peter
Yung Worth (Arets Kok i 2017) vil sammenszette en elegant
menu. Forvent snacks, 4 retter, kaffe, sedt samt smagning af

7 Champagner inkl. juvelen Clos des Goisses.

Adresse: Restaurant Kanalens Anneks, Wilders Plads 2,

1403 Kebenhavn K

WINEMAKERS DINNER
MED SOMLOI VANDOR OG HEIMANN & FIAI

Er du bare en lille smule nysgerrig, ber du overveje vores dobbelte ungarske Winemakers Dinner
med Somloéi Vandor og Heimann & Fiai, der bade geester Kebenhavn og Odense i slutningen
af februar. Det er de to unge vinmagere Tamas Kis og Zoltan Heimann, som begge tilhgrer den
nye ungarske elite, som kommer til Danmark, og med sig har de deres topanmeldte vine skabt
pa de speendende druer Juhfark, Kadarka og Kékfrankos.

KO@BENHAVN:

RESTAURANT BJORNEKZALDEREN
TIRSDAG 22. FEBRUAR KL. 18.30

PRIS: 725, -

Sammen med de ungarske herrer besgger vi Bjgrne-
keelderen og Ulla (som den folkekeere Dirch Passer
havde et seerligt forhold til), og den anmelderroste
kok Mads Dalsborg (tidligere PanPan og Mondan) vil
kreere en szerlig menu tilpasset de ungarske vinene.
Forvent snacks, 4 retter samt smagning af 4 hvide
og 4 rede vine.

Adresse: Bjornekaelderen, Frederiksberg Allé 55,
1820 Frederiksberg

ODENSE:

RESTAURANT MASH

ONSDAG 23. FEBRUAR KL. 18.00

PRIS: 725,-

Dagen efter gar turen til den gamle bryggergard i Odense,
hvor kekkenchefen Claus Fernandez Jargensen lige siden
abningen har veeret garanten for MASH' succes i den fynske
hovedstad. Forvent smagning af 4 hvide og 4 rgde vine
fra vores to ungarske winemakers samt en passende menu
bestdende af snacks, 4 retter, kaffe og sedt.

Adresse: MASH, Vestergade 11, 5000 Odense C.

LAS MERE & BESTIL BORD
Du kan lzese mere om aftenen, finde smagelister og menuer samt
booke bord pa legismose.dk/events
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VINSMAGEKASSEN

Har du svaert ved at veelge eller har du lyst til at blive inspireret af
nye vine? Vinsmagekassen er sammensat af 6 forskellige vine fra
indeveerende magasin, som giver dig mulighed for at smage for,
du keber stort ind. Du kan ogsa bruge kassen som gave eller til
en vinsmagning med vennerne.

| denne maneds smagekasse tager vi dig med til fire europeeiske
lande. Turen i vinglasset starter ved Baltonsgen i Ungarn. Herefter
tager vi tvaers over Europa til Franken, hvorfor vi drejer mod syd
ned til Champagne, Bourgogne og Languedoc-Roussillon for til
sidst at runde turen af i noget sa solrigt og skent som Rioja.

dddddd

6 UDVALGTE FLASKER FRA MAGASINET
995,- SPAR 338,-

1 fl Silvaner Trocken Escherndorfer, 2020, Weingut Horst Sauer
1 fl Somlé Juhfark Oreg Tékék Nyugati-Oldal @KO, 2019, Somléi Vandor
1 fl Champagne Extra Brut Cuvee Perpetuelle, NV, Bonnet-Ponson
1 fl Moulin-a-Vent - Vieilles Vignes, 2020, Domaine de la Tour du Bief
1 fl Pont de Gassac Rouge Pays d'Hérault, 2019, Moulin de Gassac
1 fl Rioja Finca Estarijo, 2016, Compafiia de Vinos Heraclio

VILD MED SMAGEKASSER?
Pa legismose.dk finder du en perleraekke af smagekasser, bade med vin
og delikatesser. Temaerne er mange og feelles for vores smagekasser er,
at de er oplagte gaveidéer.

\

i 1259 Kebenhavn K
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Lagismose
Nordre Toldbod 16
1259 Kgbenhavn K

Medlemska $is
Tilmelding: legismose.dk/klub
Kundeservice: TIf. (+45) 33 32 93 32
Man-tor: 9.00-16.00

Fre: 09.00-15.30

Fageksperter & bidragsydere

Per Bach
Signe Wulff e
Christian Terring

Magnus Sonne

Annemarie Buck

Fotograf
Kresten Worm-Le®hhar

Webshop
www.lggismose.dk
Kundeservice:

TIf. (+45) 33 3293 32
Man-tor: 9.00-16.00
Fre: 09.00-15.30

E-mail salg@Imfood.dk

Butik

Lagismose, Nordre Toldbod
Nordre Toldbod 16

1259 Kebenhavn K
Tirsdag-onsdag: kl. 11-18
Torsdag-fredag: kl. 10-19
Lerdag: kl. 10-17

TIf. (+45) 3332 9332

Lagismose i Netto

Kundeservice:

TIf. (+45) 33243706

E-mail info@Imfood.dk

Man-fre: 12.00-15.00 L

Lagismose Erhvervssalg
Nordre Toldbod 16

Telefon; 33329732

f /loegismose

© @loegismose
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_Find vine, delikatesser og det

i lggismose.dk

Pris 40 kr.
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