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500 ARS CHAMPAGNE-
ERFAR'NG FORN/EGTER % g S E KS SUW E

SIG IKKE

Op gennem generationerne har familien Philipponnat beskzftiget
sig med landbrug, druedyrkning og har endda vaeret leverandor
til Ludvig XIV's kongelige hof.

Familien har ejet vinmarker i Champagne siden 1522, og i 2022

‘ g
L | 1"5:“Odd"‘llw

MEDLEMSPRIS

1 fl. 400,' Spar 100,-
6 fl. 2 .1 95,' Spar 805,-

Champagne Royale Réserve

Brut NV
Normalpris 1 fl. 500,-
Literpris 666,67

~ Royale Réserve Brut, der fremstar
{ som en fyldig, forferende og meget
bredt appellerende vin, der udstraler
alt det, Champagne kan, nar den er
bedst. Fornem, delikat skummende
og livligt perlende Non Vintage
med det obligatoriske ristede brad
og derpa fine frugtige noter af
sommerbaer og spred citrus fordelt

e s 5VIAGEKASSE et

- " - CHAMPAGNE PHILIPPONNAT SMAGEKASSE
| ' 2.995,- SPAR 1.345,-

Bundniveauet hos Philipponnat er lige sa hgjt, som deres 500 ars erfaring er lang.
' Her har vi samlet 6 forskellige af husets Champagner og med bade klassiske blends
. i form af Royale Réserve i tre versioner samt en Blanc de Blancs (100% Chardonnay)

PHILIPPONNAT

HAMPAGHMNE

- paalle 3 champagnedruer fra en og en Blanc de Noirs (100% Pinot Noir), er der naeermest lagt op til en lektion i 1
— == lang reekke parceller med Premier 5 Champagne. Og sa har vi slet ikke naevnt den sjette flaske, hyldesten til g

Cru og Grand Cru status. Naermest G UV : -~ 500 ars-jubileet; Cuvée 1522. Skal!

fyldig og helt bestemt meget gene- e
rgs. Fornem som aperitif, til osters,
skaldyr eller til charcuteri.

< Laes mere om smagekassen her
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CHARMERENDE
CHABLIS FRA
DOMAINE SCHALLER

Domaine Schaller er en spaendende
tilfojelse til Chablis’ vinverden, ledet
af far og son Laurent og Camille Schaller.

Efter at have levet i skyggen af det beremte koopera-
tiv La Chablisienne som drueleverander siden 1980,
besluttede de i 2014 at tage det naeste skridt og
begynde at producere deres egne vine. Deres inno-
vative tilgang til baeredygtig vinproduktion og deres
konstante s@gen efter den perfekte signatur i vinene
har faet opmaerksomhed fra flere vinanmeldere.

Schaller producerer arligt omkring 20.000 flasker
og er seerligt kendt for deres tre topvine Vieilles
Vignes, Vau de Vey 1. Cru og Vaucopin 1. Cru,
som er eftertragtede, men udkommer i staerkt
begreensede maengder.

Vinificeringen er traditionel, med skansom presning
af hele drueklaser og en efterfelgende dekantering
i 12 til 24 timer, for alkoholisk og malolaktisk gaering
finder sted i staltanke. Vinene lagrer i 8-10 maneder,
og kun Vieilles Vignes og de to Premier Crus far
lejlighedsuvis lov til at berare fadene.

Camille sager stadig sin egen unikke stil og er indtil
videre meget tilfreds med resultaterne. Vinene
opfylder forventningerne til friskhed, finesse og
mineralitet, som man forventer i en fin Chabilis.

Fotos: Credit BIVB/banez

.................................... . Fokus p& Chablis

SKARPE MEDLEMSTILBUD
FRA SCHALLER

MEDLEMSPRIS

6 fl. 850"

141,67 pr. fl.
Spar 500,-

Chablis 2021
Normalpris 1 fl. 225,-
Literpris 300,-

Gnistrende ren Chabilis,
som stolt skiller sig ud fra
maengden med sine gene-
rese noter af paere, akacie
og kaprifolie, som bliver
holdt i skak af preecise
citrusnoter. Friskere end

i 2020, men helt uden

A umodne noter og stadig
05 HALLEF\ lidt fyldigere og lidt mere
ChaBLis subtil end de fleste andre.
10 maneder Sur Lie i tan-
- ken og derpa en skansom
filtrering i forbindelse med
aftapningen pa flaske. Servér den gerne
direkte fra koleskabet som aperitif eller til
lette retter, hvor friskheden og spredheden
er i fokus.

MEDLEMSPRIS

19. 229,

Spar 120,-

Chablis Vaucoupin 2021
Normalpris 1 fl. 345,-
Literpris 460,-

Elegant, underspillet og
salt mineralsk, som
Chardonnay naesten kun

kan blive i Chablis. Den

manuelt hgstede frugt

kommer fra familiens kun
= 11 ar gamle vinstokke

@ placeret i kimmeridgisk

SCHALLER | ler og kalksten oppe pa
den sydvestvendte Pre-
cueeuis PREMIERCY | Bisia R Cril miark Valuicoupin:

' Efter forsigtig presning

- af hele drueklaser og

den alkoholiske geering
pa stéltanke, sendes 15-25% af vinen pa

228 |. Bourgognefade. Den endelige cuveé

sammenstikkes 10 maneder efter. Absolut

forblgffende vin.
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'GA PA OPDAGELSE BOCUSE D’OR TEAM DANMARK 2023
I CHABLIS' N UAN CER Kom med pa en gastronomisk rejse;, nar vi sammen med det

danske Bocuse d'Or Akademi indleder et flerarigt samarbejde

Vi har blandet en smagekasse med seks forskellige vine fra med det fzlles formal at fremime den naste generation af
Domaine Camille & Laurent Schaller og Domaine Corinne kulinarisk talent i Danmark og gore 935"0“0""9“ 1ordnaer,
et Jean Pierre Grossot. og derlgennem satte dansk tronomi pa.verdenskortet.
? o A" 5 .
. Bocuse-kokkéne vil'sta for tilblivelsen a? 20 opfkrifter,
som lebende vil blive udwkf&!?ﬁ.aglsmos’pa vejen

mod den franske koﬂﬁkonkurrence

y SMAGEKASSE

CHABLIS SMAGEKASSE

1.095,- SPAR 589,- el n com 2n (il hajre) Kal praésentere Danmark—\?ed'E
' 4 og siden ved VI njanuar 2025.

Tag pa opdagelse i Chablis med vores to dygtige producenter Domaine Schaller og
Domaine Grossot. Vi har udvalgt i alt 6 vine — 3 fra hver. Smag blandt andet forskellen
pa vine fra den samme Premier Cru mark (Vaucoupin) fra de to producenter.

Foruden Philip Nlelsen, som er commis, er der i labet af traeningsperioden tre
uvurderlige hjzlpere i Bocuse-kakkenet. Jacob Rasmussen (pa billedet til venstre)
Kol vinene ned til ca. 10 °C og servér dem i store vinglas. ( og Mathias Lynghamar, der begge kommer fra Vejrg, samt Olivia Jensen, der
dagligt er pa Parsley Salon.

< Lzes mere om smagekassen her

:) Felg med her pa legismose.dk
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* BAGT PIGHVAR MED MUSLINGSAUCE
- BLANQUETTE OG PURLGGSOLIE - =

N 4 omm.elier
EST (PRESQUE) ARRIVE! = ==
Den nye Beaujolais lander torsdag 16 november, og j
alene det forste degn vil der blive trukket mere

5 millioner flasker op, sa en lige kan fa det

1 Bocuse- kokkenet naermest danser Sebaktlan ru,m:lt_om pfg.hmen, indtryk af den nye ar ind kokkens opsk ........... >
~ imens han legende let fileterer den flotte fisk foran hav;nL Hoved- til vinen pa side 26. '
AR 3 e
elemep ng en let og elegant serVerﬁ'rg hvor havets gfaaigéi_f"g_‘_ = Loes mere om histonict R F Vaer med til .
ﬁ’ﬁfﬁrer sig frem pa tallerkenen - plghvar musﬁ,nger og Iaks"_' rog ), _ B : Beaujolais Nouveau
- hvis smage forenes elegant med grent og en IEJIanquettef‘E auc;e. & . = i fejring p& Nordre

Toldbod 16. november
i Laes mere her

&4 tgftﬁset skaenkes Chablis og pludselig synes alt at ga_gpi eﬁ \5‘,:., m

B himmelhoj enhed. MEDLEMSPRIS

61.650,-

108,33 pr. fl. . 1 AR
Spar kr. 340,- 1t _,

Beaujolais-Villages Nouveau
Serigraphie 2023

Normalpris 1 fl. 165,-

Literpris 220,-

Nouveau’en blev oprindeligt nydt
lokalt som afslutning pa arets host.
Senere blev den trendy pa de
parisiske barer, og i lebet af 1980'-
erne begyndte man at eksportere
vinen ud til andre lande.

Nu er den purunge Beaujolais

Nouveau argang 2023 sa filtreret,

tappet pa flaske og klar til at

¥ : made verden, nar vinene frigives

! Find opskriften - | 7 Y torsdag 16. november.

pé Iﬁgismose.dk . o it TR ... O

. Klik her y . . Jegkan godtlide 2023 for dens

Wit '~ smidighed, lethed og luftighed.

Jordbeer-, ribs- og hindbaeraromaer
springer ud af glasset!

........
0 .

- Emeric Gaucher

Master blender hos Les Vins
Georges Duboeuf siden 2018
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KYLLING MED —

owacc & MENS VI VENTER
= PANOUVEAU

En hyggelig efterarsret med
franske aner - Lggismose
kyllingen tilberedes med
masser af rosmarin, citron og
vin (Beaujolais Nouveau
naturligvis). Resultatet er
mgrt, saftigt ked og en
smagfuld sauce tilberedt

i én, der serveres med fran-
ske kastanjer, bagte jord-
skokker og friske brombeer.
Bon Appetit.

b/
i &
e (f! 4 (ewehon)

MORGON

Domaine du Paradt

AINT- UR
|’ SAINT-AMO

e P

- T —_—

B SMAGEKASSE ey veoLeuseris £ ) B

-
a

BEAUJOLAIS SMAGEKASSE
895,- SPAR 317,-

Der er ingen grund til at vente til tredje torsdag i november med at nyde vin fra
Beaujolais. Sa mens du venter pa Beaujolais Nouveau, kan du tage pa tur i regionen
med denne smagekasse, der indeholder 6 forskellige vine fra fire af de sakaldte Cru’er;
Moulin-a-Vent, Saint-Amour, Fleurie og naturligvis Morgon, hvor 3 af vinene er fra.

.
8-

Laeg iseer meerke til den ikoniske Morgon fra Domaine Lapierre. God forngijelse!

< Lzes mere om smagekassen her ' |
‘ 4
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SMUKKE VINE FRA
NORD-RHONE

Producent: Domaine Belle | Omrade: Rhone, Frankrig

I mere end 30 ar har familien med det smukke efternavn "Belle" med
imponerende kontinuitet produceret saftige, ekstremt charmerende
terroir-drevne vine fra et langsomt accelererende antal parceller pa
og omkring den beremte Hermitage-skraning i det nordlige Rhéne.

Nord Rhéne er en prestigefyldt vin-
region i Frankrig, kendt for sine ele-
gante og kraftfulde vine lavet
primeert pa Syrah-druen.
Dette omrade inkluderer
ikoniske appellationer som
Cote-Rotie, Hermitage
og Cornas, der producerer
vine med dyb kompleksitet,
intensitet og enestaende
udtryk af terroir.

FRANKRIG

& DOMAINE BELLE

RHONE-
FLODEN
5 -

| starten havde de blot 4 ha. at gere godt med,
og i de farste ar var det stadig abrikoserne, som
var familiens bred and butter, men de investerede
i et moderne vineri, og via opkgb af interessante
parceller blev vinen langsomt omdrejningspunktet
i familiens aktiviteter, og i dag ejer Domaine Belle
18 hektar med vinmarker.

Da vi ad omveje harte, at de var interesserede i
en ny samarbejdspartner i Danmark og gerne ville
fremsende prover, sagde vi naturligvis ja tak,
selvom vi egentlig ikke havde nogen planer om
at udvide vores sortiment fra det nordlige Rhéne.
Velsmagen tog styringen, og derfor inkluderer vi
Domaine Belle i Leagismose-familien. | dag tilbyder
Domaine Belle vine fra Crozes-Hermitage, Hermi-
tage og Saint-Joseph produceret pa frugt fra en
lang reekke parceller rundt omkring kommuner-
ne Crozes-Hermitage, Tain |I'Hermitage, Pont de
I'lsere, Mercurol, Tournon og sa Larnage, hvor det
hele startede.

Sommelier
Catharina Berman

fra Nordrlzxgme med VSB‘IHI 1

STEGT ANDEBRYST MED BAG'&
GRASKAR, FERSKNER OG SA E.
PA PEBER OG BALSAMICO

Til de nzert forstaende hzjtider er helstegt and en
yndet spise. Dog ber and ogsa rlydes pa andre tidsL
punkter end til mortens- uleafte saerllgt nar
anden er en frilandsand, o af efter-
arets smukkeste ravare - ret Nyd retten
sammen med denne skzn e vin fra Domaine Belle.

-

>

(L

Cogns, Han=

........
. .

N ¢ Find opskriften
pa legismose.dk : |
Klik her

MEDLEMSPRIS

6 fl. 895"

149,17 pr. fl.
Spar kr. 719,-

*e .
.......

-
mita
fl. 266
67

En herlig red Crozes fra Les Pierrelles med noter af b '
kirsebzer, viol med en skvis af peber, lakrids og cedertree.

< La s mere om vinen her
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4 RODE OG 2 HVIDE
FRA EROZES-HERMITAGE

Domaine Bete
Crozes-H ermiTaGE

i e
ROCHE BLANCHE

Domaine Beute
Cltpz[s- H ermiTact

LES PIERRELLES

CROZES-HERMITAGE SMAGEKASSE
1.395,- SPAR 827,-

Smag 6 forskellige vine fra det starste vindistrikt i den nordlige del
af Rhénedalen; Crozes-Hermitage.

< Las mere om smagekassen her
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LOGISMOSES
DRUESKOLE

()
DRUEN
Syrah er en spontan krydsning mellem
Dureza og Mondeuse Blanche i Rhéne-dalen
i Frankrig. Det er den 7. mest dyrkede druesort i
verden, den tredje mest plantede drue i Frankrig,
og den mest plantede drue i Australien. Selvom
druen er plantet i mange forskellige vinregioner
over hele verden, er det Rhone-dalen i Frankrig og
Australien, der er de to mest kendte. | Frankrig
produceres nogle af de mest beremte Syrah-
vine i omrader som Hermitage, Cote Rétie og
Chéateauneuf-du-Pape, og i Australien er det
omraderne Penfolds Grange og Wolf Blass Black
Label.

Det mest udbredte navn for druen er Syrah,
men den gar ogsa under sononymerne Shiraz,
Balsamina, Marsanne Noir, Serine og Hignin
Noir. Druesorten er ret produktiv og resistent
mod sygdomme, og trives i bade moderat,
varmt og endda meget varmt klima. Vine pa
denne drue har et hgjt indhold af anthocyaniner,
der er farvepigment i drueskallerne og som er
med til at beskytte den mod solen, og har ofte
ogsa en vis maengde tannin.

> SMAG
J Der er stor forskel p& badde aromaer og
~ @ Smagsnoternei Syrah-vine, alt efter hvor
E druen har veeret dyrket. Nar du abner
en Syrah fra det nordlige Rhéne, vil du
oftest blive madt af aromaer af merke beer frem
for rede. Ofte finder man blabzer, brombeer og
karakteristiske toner af sort peber, oliven, vio-
ler, leeder, lakrids og en distinkt urtet karakter i
retning af kamfer og eukalyptus.

Steder man pa Shiraz fra Australien vil vinene
herfra veere markant anderledes end i Frankrig.
De er mere marke, alkoholtunge og potente!
Derudover er de mere sgdmefulde og frugtige.

Syrah har generelt et godt udviklingspotentiale,
og kan gennem flaskelagring vise spaendende
aromaer af bacon og velheengt kad, rag, kaffe,
leeder og traffel.

HVAD SKAL MAN SPISE TIL SYRAH?
Vinene pa denne drue kraever fyldige
retter og kan med fordel serveres sam-
men med okse, vildt ked, lam, grillet
ked og sammenkogte kgdretter.
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OPSKRIFT PA
HJEMMELAVET PASTA

Det er selvfolgelig tidskraeevende og kraever lidt teknik at lave
sin egen pasta, men der er en stor glaede forbundet med selv
at fremstille en ret fra bunden - prov selv.

INGREDIENSER
300 g Lagismose Tipo 00 mel
en spaule tyndere. Yndet J regionerne 180 g =g (3 stk.) i
w e Emilia Romagna og [ s " Leai
: 15 g olivenolie : ggismose
Marche, hvorpastaen = & " R o -
bt L o) 1 knivspids fint salt : Tipo 00 mel.pa::
_ ‘Bolognese. hylderne i
f ndes. SADAN G@R DU
oftest frisk. Step 1.

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

Step 2.
Tag dejen op af skalen og zlt dejen pa

. kokkenbordet. Z£lt dejen rigtig godt indtil
den er flot glat — det tager et par min.

_. rinder fra"Omfédgfne :
_ enova, Napoli og Ciocia- ~
ia. Lang, let og tynd pasta, med det

et Rililias s L0 . | * Step 3. {
te nav lehér, viklet som en .

dte navn engle S ‘rlr:eleogs%r:nzn Pak dejen ind i husholdningsfilm og . f;“;?:.‘?’:%-
R RS lad den hvile 1 time i koleskabet, e 2

hvorefter den er klar til brug. i

e

w -

God
bageevne

Find opskrff[en p{f pasta-
09 pizzadej pd bagsiden

den tyndere pastatype
Denne pastatype er'fl;at:d--o'g' smal. \ A g ' _ A
' Laves af mel, ;eg og vand. Findes T ' o '
oftest som frisk pasta, men fas
ogsa terret. ' -

1000 g

i ?‘, da.'den er formet som et

1 , (5 ror. Kaf_'ékteristisk for penne er de

i T f i skra kalﬁter, der giver associationer til

i enden-‘ﬁé en fyldepen — deraf navnet
penné?ifﬁd_eholqler typisk ingen‘zg. .

17/
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PORTVIN
TIL FOLKET!

Skal vi eksemplificere begrebet
meditationsvin, er portvin af typen
Colheita et overordentligt godt bud.
Colheita er en portvin fra en enkelt
argang, der modner pa gamle fade
i mindst 7 ar, men ofte meget
lzengere. | den tid veksles vinens
ungdommelighed til mere elegante
og komplekse aromaer, der bliver
fastholdt i en silke blid tekstur, der
kun kan opnas med de mange ars
talmodighed. Det lyder da medi-
tativt, gor det ikke? |

Rtk

SINCE 1918

COROA DE REI
PORTO

2008

COLHEITA

MATURED IN W

Colheita Port 2008, Pocas
Normalpris 1 fl. 275,-

....................

Portugglske perle

Ublﬂ

dddddd

"HVILKEN-SLAGS-
PORTVIN-SKAL-
g ,u VI-SMAGE-I-DAG?"
uhigs -KASSEN

KR. 995,-

< Lzes mere om
smagekassen her

MEDLEMSPRIS

CENDER
ORI YV

Legismose
e-commerce mgr.
Anders Kokholm
Christiansen

S
5 port

ige metoder elle

L)
MEDLEMSPRIS

1fl. 225,' Spar 50,-
6 fl. 1 0095,' Spar 555,-

182,50 pr. flaske

SPAR 877,-

Literpris 366,67
|

| Familiefirmaet-Manoel D. Pogas
Junior star bag denne vidunder-
lige Colheita Port fra 2008 Ind-

' smigrende, sgdmeTfuld duf’éI ned
toner af flgen, dadel og van lje.
Fyldig med markant sedme og en
rund, cremet mundfelelse, hvor

karamel, kakao, valngdder og
appelshslfg‘_l, bidrager til festen.

h — . - . — e —— - e
—Portvinstip — . .

1: Szt vinen i kgleskabet en halv time inden servering.

2: Efter abning kan portvinen sagtens holde sig i ugev,ls,
L2 hvis den er opbevaret pa kal.




.............. Det Sker Pao Nordre To(dbod Det Ske‘f pao Nordre To(dbod

DEN SODE TID PA |
NORDRE TOLDBOD has B  SPISEBAREN

JUL & NYTAR

| Izbet af november og december
kan du tage del i en lang raekke

I vores butik pa Nordre Toldbod juler vi hver dag med 1 GLAS GLOGG 50,-

smagsprover pa juleknas, godter Fil (Ele s.m° inspiratio.n velsmagende eftermiddage, som 1 KOP VARM CHOKOLADE 45,-
til jule-og adventsgaver og naturligvis vin og maden til med garanti vil fa dig i den helt eBLECKIVERS0.
juleaften. Vores personale er klar med gode rad og fif, rette Ju|este|mnin9th|9bmed Iil O
- kan fa en velsmagende jul fuld af madmagi.. 1 joesygentiige nyhedsbrevicgeiBl s B i o 0 B
sadukanfae smagend o ,,-;:d ag e r;* pa Legismose.dk: logismose.dk/
Vi glaeder os til at byde dig velkom til enjuleklargpttik!. - butikker/nordre-toldbod/ é
7 pree iy ol erifll =L RS ~ ADVENTSTILBUD
_“,\‘ - L - FREDAG 10. NOVEMBER . Abningstider hver sendag i advent
L o 2 . -

OPHANGNING AF JULESOKKER 10:00-16:00
Laeg vejen forbi med bern og :
barnlige sjeeles julesok fra 10. 1. D ADNENT

2 . 25% RABAT PA ALT MONT REDON
november. S& haenger vi dem op

og fylder dem med julegodter . 2. SONDAG | ADVENT
frem mod jul. :  20% RABAT PA ALT FINE WINE

JULENS STORE SMAGEDAG 2023
8. DECEMBER KL. 15-19

“It's beginning to look a lot like Christmas”

Kom i julestemning, og kig forbi butikken fredag 8.
december, nar en perleraekke af vores passionerede
producenter stiller an med alt det bedste, de har at byde
pa til julens mange stunder og bordseetninger.

3. SONDAG | ADVENT
20% RABAT PA SUMMERBIRDS
JULESORTIMENT

TORSDAG 16. NOVEMBER
BEAUJOLAIS NOUVEAU 2023

Vi uddeler et gratis glas Beaujolais :
af den friske aftapning til alle, . 4.S@NDAG | ADVENT

der laegger vejen forbi butikken, :  20% RABAT PA ALT VIN
imens du fredag og lerdag kan : Geelder ikke i forvejen nedsatte

° . . " varer.
smage pa alle vine fra Beaujolais.

Ogsa i egne raekker kan du blive kleedt behgrigt pa, nar vores
vinmand med smagsprever guider til julens mange vine.

Alle dage kan du nyde franske,
lune kastanjer fra et kreemmerhus

Det er ganske gratis at veere med | hyggen GIVEEN SMAGNING

o Of der varmelamperne pa terrassen Giv en vinsmagning i jule-
— ses vi til Julens Store Smagedag? . '3 : e
ses vi til Julens Store S 9 g maeske dig i gsters og fa varmen : gave. Kender du en, som
med et maltid Boeuf Buorgignon, er nysgerrig pa vinens
o mens du smager pa vinen. : verden, men sveer at give

gave? Giv en billet til en

@ Fa advents-, jule-, eller vaertinde-
' af vores vinsmagninger.

- gaven i hus! Sammenszet selv din
gavekurv eller lad os sté for den
unikke gavelasning.

- 20% pa alle franske oste
- Franske osters 9,- pr. stk.
- Boeuf Boeuf Buorgignon 89,-

: Laes mere pa legismose.
FREDAG 8. DECEMBER : dk/events

JULENS STORE SMAGEDAG 2023
Mgad en perleraekke af vores pas-
sionerede producenter og smag

pa vores store julesortiment.

it
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S
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2 sidste aften og lad os sta for nytarsmenuen. f :

JULE. & NYTARS- Juleknas, marcipanfyldte grise, smorbagte smakager, kanel og konfekt

| ar har vi kastet kokkeskeen over til vores kom- i lange baner. Vi nermer os med hastige skridt december maned.
M E N U petente og omhyggelige venner hos Mattsson En juletid fyldt med hyggelige stunder, hvor sede sager horer sig til. a

. Nielsen. Her er smagen og héandvaerket om- Mens vi venter pa jul, har vi veeret pa fladebollefabrik og udviklet en o

Lad vores kokke gere arbejdet. drejningspunktet, mens det oudelukkende er tidlig julegave, som du finder pa hylden i Netto - en flodebolle, hvor ra-
Bestil din jule- og nytarsmenu og neje udvalgte °9 ”at“rl'g,e ravarer, der smager - varerne og hénd’ket ti'samn"- ékamue bid af tidlig julemagi.
hent det hele pa Nordre Toldbod. af meget, som far lov at indga i retterne. Med - oy 1 : ‘ _

andre ord kan du glaede dig til en velsmagende .‘ St B — e o Rt ey

nytarsmenu, som frem for alt ogsa er nem at - d S i e T - e '*-.v"‘-‘;'* -
JULEMENU ga til og feerdiggere hjemme i kakkenet — sa -~ 28 T o &~ :m—
Juleaften uden stress og jag? Vores kokke tager  skal du blot koncentrere dig om at skale i = 3 . o -,;';;‘_f-‘é o
gerne kgkkentjansen, sa du kan koncentrere bobler og nyde &rets sidste festivitas. i = - ‘_ﬂ
dig om at lade julefreden seenke sige, nyde : .- Y . \ ~ Nyd fledebollerne til en varm kop

™

"_ / kaffe i utide, som dessert til geeste- -
- Find dem pa "~ ;212 - i middagen, pa juledagenes konfekt- pe
kel pa spot i " f.ade, foran pejsen, Juletraegt og jule-
Bestil den klassiske julemiddag allerede nu. : mejerikaleren ; filmen eller udskift fredagsslikken med |
Du kan ogsa blot bestille den stegte and og " i Netto 5 en chokoladeovertukket fladebolle. B

andesaucen eller risalamanden. et ) Y o RN

julelysenes skzer og dine kaere frem for at sta
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pé hovedet i kokkenet d. 24. december. e 7
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| aesken finder du to varianter — en
klassisk og en med ristet gylden kokos.
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TIL JULEFROKOST
MED LOGISMOSE

Julen sig naermer, sneen jorden
dakker - selvom, der ingen sne er
at se, sa star julen for deren med
alle dens overdadige gilder. Borde
dakkes og fyldes med salt, sylt,
sodt, rat og godt. Til det store
sildegilde har vi fyldt hylderne i
Netto med sild i lange baner, samt
syltevarer, der fuldender frokost-
bordet - for til jul, skal der ikke
mangle noget.

LOGISMOSE GAMMELDAGS
MODNEDE SILD

Legismose serie af sild er alle fremstillet
efter traditionelle bornholmske opskrifter
og er gammeldags modnede.

Sildene er skaret i bidder, sa de er lige til
at leegge pa en god skrive rugbred.

Veelg mellem marinerede sild, karrymarine-
rede sild og kryddersild eller stegte sild i
eddike.

< Les mere om fremstillingen af
Logismose modnede sild her

. Find Lagismose
: gammeldags modnede :
. sild og syltklassikere :

pa hylderne
i Netto

2 Find 6 nye anderledes opskrifter
pa smorrebred til julefrokostbor&g %
somr vores kokke har fremtryllet pa
logismose.dk

— = ‘ .
Gastronomisk
udvikler & kok
rtin Carlsen

ikler & kok
ek

DANSKE SURTKLASSIKERE

Vi har tilfgjet to nye varianter til vores serie
af danske surtklassikkere — aiser og redlag.
Vores kokke har kigget dybt i gamle sylte-
opskrifter og hentet inspiration fra mormor-
kokkenet — idéen er nemlig at komme
tilbage til de gamle dyder, hvor ravaren og
smagen er i hgjseedet. Grentsagerne syltes
pa Samsg, hvor man har en lang tradition
og stor ekspertise for fremstilling af sylte-
varer.

Asierne er lagt i en lage og tilsmagt med
milde sennepsfre og peberkorn. Velegnede
til traditionelle retter og som tilbeher pa
smarrebrgdet.

Lagismose syltede redleg er sgde og syr-
lige, blede, men med let bid og har en fin,
dyb lysergd farve. Nyd dem til hjemme-
lavede hotdogs, i sandwich, pita og salater,
pa tacos eller pa smorrebrod, sdsom en
kartoffelmad — de bade pynter og tilfarer
smag.
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SKRU OP FOR HYGGEN MED GLOGG & JULEBERLINER
G L Q G G O G J U L E B AG Julen er traditionernes tid — fyldt med opskrifter, der er gaet i

generationer pa julebag og juleknas. Til dette ars jul har vores

Man kan mene, det er lige vel tidligt, at julen banker pa i starten af november — men kok udviklet en juleberliner. En berliner, der emmer af jul, krif :
nogle af os kan slet ikke vente til, det dufter brunt, breendt og af varme krydderier. med kardemomme i dejen, fyldt med solbsermarmelade ;. ops rl.ten pao
Herer du ogsa til sidstnaevnte, kan du godt glaede dig, for vi tager de forste sprede og drysset med kanel og appelsinskal. Maske en ny jule- & juleb'erllnere pa
bider af dette ars julebag og glegg fra Legismose. favorit at nyde til den varme glagg? | . legismose.dk

Klik her .-

Find dem
pa hylden i

Glegg har veeret en juletradition siden slutningen HVIDVINS-GLAGG pa hvidvin, hyldeblomst-

#ﬁg INGEN JUL UDEN SMAKAGER - og de skal vare bagt med smer, mandler og varme kryd- S af det 19. arhundrede og blev oprindeligt og ekstrakt, ingefeer og citrongrees — frisk og krydret.
L derier. Vaniljekranse, brunkager og peberngdder er Lagismoses bud pa arets julebag. De er bagt - . meget sigende kaldet 'gladet vin', som man
med stor omhu og respekt for det gamle handveerk. De er gkologiske, sprede og en himmerigs- servede ved markederne i den kolde tid. ARGANGSGL@GG 2023 af fyldig redvin og sed
mundfuld - seerligt efter en frisk gatur i det kolde vejr sammen med et glas varm glegg. - Lagismosekokkene har i ar udviklet tre forskellige  portvin, som smages til med fadlagret glegg-
glegg — bade med og uden alkohol. essens, som har trukket smag med krydderier,
Find Lagismose gkologiske julesmakager pa hylden i Netto helt frem til jul. citrusfrugter og svesker.
ABLEGLDGG uden alkohol péa koldpressede,
3 Viden om pebernzdden —_ bliv kloqere her danske a&bler Og varme julekrydderier—mild 3 Las om glggg 2023 her
) - og rund.
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SMAGNINGER PA
NORDRE TOLDBOD

Vores koleskabe er fyldt op med et stort udvalg
redvin, hvidvin og bobler — husk vores terrasse
er Kabenhavns maske billigste vinbar.

SMAGNINGER | BUTIKKEN

23/11 Ribera del Duero inkl. Pingus

30/11 Fine Wine: Hvid Bourgogne

1/12 Peter Sisseck

7/12 Eksklusiv Champagne

15/12 Sisseck

27/12 Moét Champagne - eksklusiv (kommer snart til salg)
28/12 Eksklusiv Champagne

1/2 Peter Sisseck

2/2 Fine Wine: Hvid Bourgogne

22/2 Champagne

23/2 Store italienere (kommer snart til salg)

29/2 Champagne - Ekstra Fine (kommer snart til salg)
1/3 Peter Sisseck

Giv en vinsmagning i julegave. Kender du en, som er
nysgerrig pa vinens verden, men sveer at give gave?
Giv en billet til en af vores vinsmagninger.

Laes mere om smagningerne og kgb billet

KLUB LOGISMOSE MEDLEMSKAB

Bliv medlem her

TIf. (+45) 33 32 93 32
Man-fre: kl. 9.00-15.00

L@GISMOSE WEBSHOP
Kontakt: salg@loegismose.dk
TIf. (+45) 33 3293 32
Man-fre: kl. 9.00-15.00

LOGISMOSE ERHVERVSSALG
Kontakt: erhverv@loegismose.dk
TIf. (+45) 33 32 93 32

Man-fre: kl. 9.00-15.00

L@GISMOSE BUTIK

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

Abningstider:

Tir-ons: kl. 11.00-18.00

Tor-fre: kl. 10.00-19.00

Lor: kl. 10.00-17.00

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

FAGEKSPERTER & BIDRAGSYDERE
Klara Lyby Lange

Anders Kokholm Christiansen
Catharina Berman Olsen

Miriam Schou Linulf

FOTOGRAF
Kresten Worm-Leonhard

ART DIRECTOR / ILLUSTRATOR/
Annemarie Buck

Folg os pa Facebook og Instagram:

0 /loegismose
@loegismose

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

TILBUD GALDER | PERIODEN

1. NOVEMBER TIL 30. NOVEMBER
2023 FOR MEDLEMMER AF

KLUB L&GISMOSE

Der tages forbehold for trykfejl
og udsolgte varer.



