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FORVENTNINGENS GLZADE

" Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

... er den starste. Alligevel er det, som om vi hellere vil have konstant
tilgeengelighed end noget at gleede os til, nar det kommer til fedevarer.

Den lille blomst erantis er i sit beskedne udse-
ende ikke noget pragteksemplar af en blomst.
Alligevel skaber den en naermest usammen-
lignelig grad af gleede og forventning, nar
den sa tidligt som i januar viser sig som den
forste forarsbebuder. Den er ved sin blotte
timing af tilstedeveerelse grundleeggende for
en dyb forventning til det forestaende forar,
blomstrende frugttreeer og syrener, de lyse
sommeraftener og bare taeer i greesset. Ogsa
selvom det ligger manedsvis frem, skabes
forventningen bare ved synet af en lille blomst.
Mon erantis ville skabe den samme falelse,
hvis den var at se 365 dage om aret?

Nar butikkerne tilbyder jordbaer og asparges
hele aret, hvilket de ger, fordi nogen tilsyne-
ladende kaber det, deempes forventningens
gleede. Nar alt er tilgeengeligt hele tiden, er der
demt dad over glaeden ved de skiftende saeso-
ner, ded over variationen hen over aret og ikke
mindst ded over gleeden ved at nyde og gleede
sig til fedevarer, nar de endda er allerbedst.

Der er mange gode ting ved at vaere omnivor.
Som menneske kan man spise og drikke uende-
lig mange ting fra alverdens riger, og man kan
gleedes over mangfoldigheden, der udfordrer
og stimulerer vores sanser. Alle tidspunkter af
aret er der fgdevarer i seeson, hvilket betyder,
at de her er pa deres hgjeste smags- og
ernaeringsmaessigt.

Det drikker jeg 1 april

Vi behaver ikke fryse stenbiderrogn ned og spise
den ijuni, nar vii marts og april kan svaelge i
frisk rogn. | juni er stenbiderrognen skiftet ud
med asparges i rigelige maengder og de mest
delikate rejer fra de danske fjorde.

Nar sommeren for alvor har fat, bugner
kokkenhaven med de sgdeste greneerter og
sprede grenne benner i en kvalitet, der aldrig
kan matches af hverken déser eller frostposer
indeholdende sgrgelige forseg pa at skabe
tilgeengelighed hele aret. Nar jeg har plukket
de sidste tomater i drivhuset i udgangen af
oktober, tyer jeg ikke til drivhusmodeller fra
Spanien. Til gengeeld er jeg klar til at megde
hele paletten af greeskar, kal, rodfrugter, leg-
vaekster og nyder traveture i den gyldne skov
med svampekurven. Jeg gleeder mig til jagt-
saesonen starter, til vandet bliver tilstreekkelig
koldt til at @stersene far en seerlig spisekvalitet,
til vintertreflerne kommer i januar, og stenbi-
deren igen traekker sydover og giver os frisk
rogn, maske allerede i februar.

| dette nummer af Klub Lagismose gleeder vi os
til forarets fester og helligdage hvor forkzelelse

og hyggeligt samveer med venner og familie er

i hgjseedet. Vi har ngje udvalgt de gode ravarer,
vine, bobler og skenne delikatesser, til inspi-

ration og forventningens gleede.

Thilde Maarbjerg

Meursault "Clos Saint-Félix" Monopole, Michelot, 2015

KLUB LOGISMOSE 1 fl 395,- SPAR 64,-
Jeg nikker ikke genkendende til fglelsen af at blive treet af Chardonnay. Jeg er fuldsteendig vild
med den drue, og jeg nyder at udforske de utallige variationer, den kommer i. Michelot laver
syv forskellige vine fra Meursault, og jeg har altid syntes, familiens aftapning fra Clos Sa-

int-Félix-marken lige ved siden af selve domainet er deres bedste vin. Fleesket og fyldig uden
at veere tung, balanceret fadpraeg af fineste kvalitet, fedmefuld, men med delikat friskhed og

en nydelig underliggende mineralitet, der gar hver eneste mundfuld berigende og interessant.

| april nyder jeg den solo sidst pa eftermiddagen i orangeriet, omgivet af grenne spirer

B

og blomstrende lagvaekster eller til stegt rokkevinge med brunet smer, kapers og bacon Dyg

ved 12 °C af Bourgogneglas. Til mad far den endda en luftetur pa karaffel forst.
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Nzesten alle, bade born og voksne, sztter stor pris pa laks. \ Chefsommelier
Og forstaeligt nok - med sin milde smag, smerblade konsistens og smukke Thilde Maarbjerg
farve er den selvskrevet som favorit til maltider med fisk. Den er "i saeson”
hele aret, men er iszer en yndet spise ved foraret og sommerens lettere
maltider og som del af festmiddagene, gerne sammen med hvidvin og rosé.
Laks kan spises ra, dampet, stegt, reget, gravad og bade kold og varm.

c'/-/‘\\ . . .
& Chardonnay "Palpo"”, Kir Yianni, 2016

1l 279,-
Blot 3000 flasker laver Stellios Boutaris af denne Char-
donnay, som hans far plantede stokkene til for mere end
25 ar siden, fgr nogen andre i Graekenlands nordvest-
lige hjerne turde teenke pa internationale druesorter.
Frugten fra Palpo-marken behandles som i Bourgogne
med geering og lagring pa 228-liters Bourgogne piece
egetraesfade, og den straler af dybde, fylde og karakter.
Man overraskes og gleedes af sadan et kompetent bud
pa typen fadlagret Chardonnay, og Palpo er et glimrende
bud pa en ledsager til stegt, grillet eller reget laks. Kan
ogsa bruges til at drille i en blindsmagning. Servér
ved 12 °C.

A

/ N\

( wa ) Muscadet "Saint Hubert", Chateau de Coing, 2007
Y 111109, SPAR 36,-

En af Frankrigs klassiske hvidvine er den salte og hav-
smagende Muscadet fra Loiredalens vestligste del.
Melon de Bourgogne-druen er den eneste tilladte, og
Veronique Glnther-Gerthau fra Chateau de Coing laver
en sarlig udgave fra sin eeldste parcel, hvor stokkene er
+70 ar gamle. En stor del af flaskerne lagres fer frigiv-
else, da hun gerne vil vise, hvilken udvikling disse vine
kan gennemga, hvis de far tid. Forud for flaskelagringen
ligger vinen tre ar pa geerresterne pa fade, og den
cremede fedme uden decideret fadsmag balanceres af
den fine syre, der holder vinen frisk i artier. Nyd den til
f.eks. lasagne med laks eller laksepaté. Servér ved 8 °C.

¢ Gastronomisk
Udviklingschef,

>
B o e f\/-/‘ | Verdejo, Bodegas Naia, Rueda, 2015

1 fl 95,- SPAR 30,-
Hvor usandsynligt det end lyder, laves der en perleraekke
af friske, sprede hvidvine i Rueda i den centrale del af
Nordspanien. Duero-floden flyder igennem omradet,
men hvor den mest forbindes med marke portvine eller
kraftige redvine pa Tempranillo, er Rueda en ganske
anden snak. Her dyrkes seerligt Verdejo og Sauvignon
Blanc, og de kolde neetter kombineret med tidlig hest,
7 sikrer en flot syrebalance og overraskende raffinement.
Bodegas Naias rene version af Verdejo uden fad er en
forfriskende og rensende ledsager til saltet eller dampet
laks, gerne med citrusnuancer og urter i birollerne.
Servérved 7 °C.

PR
W

HAR DU SMAGT DIN LAKS SADAN?

- Pochér den ferske laks i smer, olie eller andefedt. Det lyder vold-
somt, men smager fantastisk.

- Reget laks smager skent med andre regede ingredienser, f.eks.
rygeost, regede grentsager.

- Skeer en tyk skive gravad laks og steg den ganske lidt, som du ville
stege tun. Nyd den med citronsaft og asparges- eller nye kartofler.

- Naesten al fersk laks, man kan kgbe i almindelig detailhandel, er ikke
afskeellet. Hvis du afskeeller din fisk, far du det perfekte sprede skind.

- Servér tynde skiver af reget laks med en lun vinaigrette af brunet
smer, ingefeer, lime, soya og citrongraes.

- Smag en stuvet kal til med tynde strimler af reget laks lige inden
servering.

- Bland med fordel reget og fersk laks i farsen til fiskefrikadeller og
oplev en intens og dyb smag.

¢
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\ g | Tokaji "Dry Selection”, Chateau Pajzos, 2015

1 fl 149,- SPAR 10,-

Alle yndere af fadlagret Chardonnay ber smage Chéateau
Pajzos' udgave af ter, fadlagret Furmint. Druerne hostes af
tre omgange fra september til slut oktober, hvilket giver
en unik kombination af friskhed og syre fra den tidlige
hest og fylde og aroma fra de senere. Vinen har lagret ca.
seks maneder pa 500-liters ungarske fade, og resultatet
er en velskaret ter hvidvin, der egner sig rigtig godt til

X y retter med reget laks. Servér ved 10 °C.

Find opskrifter med laks pa legismose.dk/opskrifter

4 | LOGISMOSE.DK
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SMAG PA SAESONEN ()
Torsdag 12. april kl. 17.00-19.00 i Spiseriet hos Lagismose pa N
Nordre Toldbod og pa ILLUM Rooftop PN
Torsdag 12. april kl. 17.00-19.00 kan du som medlem af Klub Lagismose laegge vejen VAR
forbi vores Spiserier og nyde smagspraver pa vores tapas med saesonens ravarer, laks i N/
flere varianter, konditorens biscotti, rygeost, samt selvfalgelig udvalgte vine fra magasinet. / N ]
Vores vinkyndige personale star klar til at hjeelpe med rad og vejledning, og du kan tage N\ /
opskrifter med hjem pa retter med saesonens ravarer. : / N :
Alle vine kan kgbes pa dagen, og er du medlem, far du 20% rabat pa \_ 7/
reget laks fra Thomas Rode. VAR
N

.................................................................................................................... PN

. . NS

ROSESMAGNING PA RN

| samarbejde med Nelle's Filosoffen
arrangerer vi rosésmagning pa Odense
A torsdag 26. april kl. 17-19.

Du er inviteret med til to timer pa den med PN

vin, godt selskab og en goodiebag med et OKO-DAG / N
laekkert kit til sejlturen. Der er blandt andet PA VERNINGELUND N/

chips og snacks, vand og chokolade fra : .
Summerbird. - KOERNE LUKKES UD VN
PA GRAS N\

Pa sejlturen kan du smage pa forarets lyse-

Lees mere om arrangementet pa
logismose.dk/events

rade laekkerier, og vores fynske kollega VRN
Remi Sahner sgrger for, at du kommer trygt Sendag 15. april 2018 kl. 10.00-14.00 PN S
igennem eftermiddagens vine, deres afholdes den arlige GKODAG hos Verninge- .
historie, smagsnuancer og forskelligheder. lund, hvor foraret fejres, ved at stalddgrene 7N\
Oplev seks forskellige rosévine — mon abnes, og de gkologiske kger lober pé grees. NS
ikke der er en ny favorit iblandt? Sidste ar var omkring 7500 geester forbi : / N
garden, og Lagismose deltager selvfalgelig :
Sejltur, smagning og snacks igen i ar til IKO-dagen med masser af NS
pr. person 350,- smagspraver. Herudover kan de sma fa / N
en pa opleveren med traktortur, ponytur, : \
Lees mere om arrangementet pa halm-legeborg, balplads og meget mere. .
logismose.dk/events Det er gratis at deltage pa dagen. : RN
AN

UNSNSNSNSN NSNS
NN NN IN SN SN SN
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! Familiens marke,

Laes mere om salte snacks pa side 21 og se hele
udvalget pa lggismose.dk/delikatesser

6 | L@GISMOSE.DK




LAD FESTEN BEGYNDE
MED SKONNE BOBLER

PRODUCENT: PERLAGE, KO | OMRADE: PROSECCO, VENETO

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Man hgrer om mange stridigheder og uenigheder blandt s@skende, der
skal viderefare forzldres livsvaerk, men de syv Nardi brgdre er et
eksempel pa det modsatte.

For mere end 30 ar siden blev de enige om, ikke bare at
fore foreeldrenes vingard i Veneto videre, men ogsa at
den skulle veere den ferste skologiske vingard i Valdob-
biadene-zonen, hovedomradet for produktion af kvali-
tets-Prosecco.

Det var en hard start at omleegge fra foreeldrenes kon-
ventionelle tilgang, og ferst efter ti ar kunne de ande
lettet op, i erkendelsen af at kvaliteten endelig ikke bare
var pa niveau med, men bedre end hvad vinmarkerne
nogensinde havde leveret. Hvor det meste Prosecco er
produceret med pris for gje, har Perlage de sidste 30 ar
konstant optimeret med henblik pa at vise, at Prosecco
kan vaere mere end blandingspartner i Bellini og lignende

drinks.

Vi har udvalgt tre vine, der alle er lavet pa 100% Glera,
hoveddruen til produktion af Prosecco. Den klassiske
sedmegrad for Prosecco er Extra Dry, hvor sukkerind-
holdet er mellem 12 og 17 gram pr. liter. Vinene fremstar
ikke direkte sede, men nzaermere frugtige, idet sukkeret
lzfter vinens frugtighed og fremmer de blomstrede toner.
Eftersmagen fremstar stort set tor.

Boblerne skabes saedvanligvis ved charmat-metoden,
hvor sukker omdannes til alkohol og kulsyre i et lukket
tanksystem. Ved denne metode accentueres vinens frugt-
og blomstertoner, og Prosecco har ikke den samme smag
af geer og toast, som f.eks. forbindes med Champagne.
Server dem alle direkte fra koleskabet.

PERIAGE

— WINERY

o @ Sgajo Extra Dry, Prosecco DOC, 2016,
: KO

1f1110,- | 6 fl 499,- SPAR 161,-

Klassisk let sedmefuld Prosecco fra yngre stok-
ke i Treviso. Meget bred appel smagsmaessigt
med moden peere, a&ble, abrikos og lidt banan
uden at veere direkte parfumeret. Let, ukompli-
ceret og forfriskende med 15 gram sukker pr.
liter. Nyd den som aperitif eller opgrader din
Bellini eller Spritz.

@ Canah Brut, Conegliano Valdobbiadene
Prosecco Superiore DOCG, 2016, @KO
1 f1119,- SPAR 20,-

En ganske ter udgave af Prosecco, som appel-
lerer til den stigende interesse for en tgrrere
udgave af typen. Druerne kommer fra lidt zeldre
stokke i den historiske Conegliano-Valdobbia-
dene-zone. Honningmelon, hvide blomster og
gren &ble i duften og en elegant ter smag, der
akkurat har sukker nok til at skabe fyldighed pa
midtpaletten, uden at vinen fremstar sed. Gode,
vedvarende sma bobler. 8,5 gram sukker pr. liter.
Servér som aperitif eller til sushi.

Col di Manza Extra Dry, Conegliano
W \/5ldobbiadene Prosecco Superiore
DOCG, 2016, KO
1 f1 119,- SPAR 26,-
Den forste og hidtil eneste Prosecco lavet pa
biodynamisk dyrkede druer fra toppen af Col
di Manza i den oprindelige produktionszone
for Prosecco. Luksusudgaven med italienernes
foretrukne sedmegrad, Extra Dry. God intensitet i
bade duft og smag med stenfrugt, citrus, syrener
og modne paerer. Sedmen er fint integreret, og
vinen slutter til den tarre side.
17 gram sukker pr. liter. Har stoflighed nok til at
kunne ledsage mad, selvom den ogsa vil veere
glimrende som aperitif. Sidstnaevnte seerlig godt,
hvis man serverer snacks eller canapéer til, som
rummer lidt sedme. Ellers prov til tempurastegte
rejer med sur-sed sauce eller salat med kylling,
peanuts og gren mango.

LBGISMOSE.DK
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PERFEKT LEDSAGER TIL FISK \‘

PRODUCENT: DOMAINE BORGEOT
OMRADER: CHASSAGNE-MONTRACHET, BOURGOGNE

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Det var som sendt fra himlen, da vi pludselig stedte pa vinene fra Borgeot. For det forste havde
de lige preecis den smagsprofil, vi foretraekker i hvid Bourgogne, for det andet var det lige netop
et tidspunkt, hvor domainet var ved at skifte distributer, sa det var ledigt i Danmark.

Vores tidligere leverander af Chassagne-Montrachet
gennem adskillige ar, Jean-Marc Morey, gik pa pension i
2015, og vi var pa udkig efter en ny. Heldigt sammentreef.

Domaine Borgeot ligger i den lille undseelige by Remigny,
syd for Chassagne-Montrachet, og har siden 1977 veeret
drevet af bradrene Pascal og Laurent Borgeot. De har gen-
nem arene opkebt marker, nar det var muligt og har i dag
godt 20 hektar. Spidskompetencen er Chassagne-Montrachet,
og bredrene laver flere aftapninger bade i red og hvid. Der-
udover laves blandt andet Puligny-Montrachet, Santenay og
Saint-Aubin samt et par udgaver af den generiske Bourgogne
Blanc og Rouge.

Med udgangspunkt i traditionelle metoder og moderne
forstaelse frembringes en raekke vine, der er tydeligt bur-
gundiske i deres solide intensitet og finesserige elegance.
lkke underligt, at mange af topproducenterne i Bourgog-
nes gyldne trekant sender deres bgrn i leere hos bredrene
Borgeot.

Ved en stgrre maratonsmagning af Bourgogne med en
raeekke jeevnt kedelige vine var der pludselig én, der stod
ud. Saint-Aubin fra 1. Cru-marken Derriére Chez Edouard
stod der pa etiketten, en mark, jeg aldrig havde stiftet
bekendtskab med for.

Kommunen finder jeg generelt undervurderet, og jeg glee-
der mig tit over en god en af slagsen. Priserne er markant
lavere end den gyldne trio, men det kan veere et spargsmal
om marginaler, nar det kommer til kvalitetsforskellen. Det
var mit ferste mgde med Borgeots vine, og jeg vendte
tilbage til flasken flere gange i lgbet af smagningen. Den
forblev rank, stolt, mineralsk og forfgrende frisk med per-
fekt afstemt fedme, diskret fad og skeerende dybde trods
det relativt unge udtryk.

Saint-Aubin 1. Cru Derriére Chez Edouard, 2015
1 fl 375,-

Marken ligger relativt hgjt, 350 meter over havet med gstlig
orientering og er neesten ren kalksten i den gverste del, hvor
Chardonnay er mest plantet. Tydelig citrus og aeble i naesen
med havbrise, vad sten, vaniljecreme og et diskret strejf af
fersk tree. Mundfgelelsen er cremet og fyldig, men pa ingen
made tung. Den perfekte syrestruktur giver et serigst |oft
fra start til slut, og vinen varer ved leenge med en salt-syrlig
eftersmag og et let smorpraeg. Mesterligt udfart.

Servér ved 12 °C.

8 | LYGISMOSE.DK
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CHASSAGNE-MONTRACHE!
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SAINT-AUBIN 1% CRL
DERRIERE CHEZ EDOUARD

I CRU - LLES CHENEVOTTES

i P&L. BORGEOT §

P& L. BORGEOT
oy sy by ome G

m#) Chassagne-Montrachet 1. Cru Chenevottes, 2014
T 141 495,-

Den blide skraning i Chassagnes-Montrachets ostlige del
ligger ikke langt fra Le Montrachet, og Chenevottes har bade
samme jordbundsforhold og orientering som Le Montrachet,
men ligger en anelse hgjere. Her er tale om stor, kompleks
Bourgogne, der i 2014-argangen er begyndt at vise modenhed
med friske hasselngdder og kantareller i sken forening med
hvide blomster, citrus, gule aebler, smer og letristet egetree.
Den kan udmeerket lagres videre, men jeg er vild med de hvide
Bourgogner i denne fase, hvor ungdommens friskhed endnu er
i fuld viger og mingler med de subtile aromaer fra flaskelag-
ringen. Nyd den ved 12 °C.



HVID BOURGOGNE OG FISK

Til fisk er der fa vine, der kan hamle op med de hvide vine fra Bourgogne. Det
kan veere alt fra en stegt redspeettefilet med persillekartofler og brunet smer
til pighvar bagt i saltdej med confiterede jordskokker og treffelblanquette.
Skulle man komme med et don't efter et par dos, ma det veere asiatisk mad
med mange krydderier. Her kompromitteres vinen for meget, sa gem din
gode Bourgogne pa disse dage og grib efter en Riesling i stedet.

LBGISMOSE.DK




MAD TIL PEREZ CRUZ

Selvom det i stigende grad opfattes som politisk ukor- harde faste oste er gode til. Lam kan udmeerket ledsage
rekt at spise store bgffer, kan vi ikke komme udenom, disse vine, hvor seerligt den rige smag i lammefedtet

at Perez Cruz’ vine egner sig fremragende til skeert smelter flot sammen med vinenes myntetoner.

oksekad som merbrad og rib eye og gerne med god

stegeskorpe og kraftigt smagende garniture og sauce Vinene er oplagte til forarets fester. Spar 20% pa

til. Bearnaise med madagaskarpeber er perfekt, ligesom  dem alle fem.
gratinerede marvben med persille og hvidleg eller

-

| Ouelew | :
' ,0); 5 6'/‘{( ( CABERNET SAUVIGNON

LA RESERVA
. s | 2014
Liguai . ) J

2010 —

TR
3 A PEL MAIPO ANDES - WINE O
Bettlod Wimel T ESTATE Borriep WINE

3 7ScL 13.5 % vol.

3 7
. //z"/'('.:.’, 614%/

.
LimiTep EpiTION

It

,uv 3 \

1

“ L '““nlmonum
LTI

10 | L@GlSMOSE“



GODE VINE TIL OKSEKGD \‘

PRODUCENT: VINA PEREZ CRUZ | OMRADE: ALTO MAIPO, CHILE

Det er ubetinget det mest stjernespaekkede vinomrade i Chile, og Perez Cruz i dalens
bedste underdistrikt, Alto Maipo, er med helt fremme i spidsen. Master of Wine Tim At-
kin nzevner Perez Cruz som en blandt fem producenter, der pa under 10 ar har formaet
at udfordre de traditionelle stjerner som Concha Y Toro og Cousino Macul i Maipo.

Maipo Valley er for Chile, hvad Napa Valley er for Californien.
Den historiske dal syd for hovedstaden Santiago ligger
bekvemt i lee af bjerge mod Stillehavet, og den kolde Hum-
boldtstream og smeltevand fra Andesbjergene ledes via
Maipo-floden gennem dalen og giver ubegreenset adgang
til vand i det ellers terre, solrige klima. Bordeauxdruerne
har vokset her siden 1800-tallet, hvor bandene mellem
Chile og Frankrig blev styrket, og mange, der havde tjent
penge pa minedrift, rejste til Frankrig og blev grebet af den
gode mad og vin. | 1880 var der fuld knald pa udviklingen
af Maipo-dalen, og en reekke imposante vingarde blev
opfert. Cabernet Sauvignon er den mest dyrkede druesort
i Maipo i dag og star pa ca. 50% af vinmarksarealet med
felgeskab af Merlot, Cabernet Franc og Carmenere.

Vifia Perez Cruz er familieejet, og har kun opereret siden
2002. Pengene kom ikke denne gang fra minedrift, men
elektricitet, og det i et sa lukrativt omfang, at der gkono-
misk var tale om handgrer ved opferelsen af Liguai, vin-
garden med tilhgrende marker, som danner grundstenen
for Vifia Perez Cruz. Alt lige fra det arkitekttegnede vineri,
hvor alt flyttes ved tyngdekraft, til de 100% domaineejede
marker, der solo giver frugt til familiens vine, er gennemfort
til mindste detalje. Man kan gleede sig over, at det taknem-
melige klima og de lave produktionsomkostninger veksles
til vine i imponerende hgj kvalitet til meget attraktive priser.
Et stralende eksempel pa chilensk radvin.

Cabernet Sauvignon Reserva, 2014
1f189,- | 6f1427,20 SPAR 20%

Klassisk Maipo Cabernet Sauvignon med 6% Car-
menere i blandingen og 8 maneders lagring pa en
kombination af franske og amerikanske fade, heraf
25% nye. Baerpraeget naese med udtalt solbaer og
brombezer samt vanilje, mynte og fadkrydderi. Til
den fyldige side i munden med modne, runde tan-
niner og rene frugttoner. Eftersmagen er blad og
behagelig, og igen er der masser af solbeer og frugtsedme.
Servér ved 18 °C.

Syrah Limited Edition, 2015
1 1 111,20 SPAR 20%

Trods den store fokus pa Bordeauxsorterne, har
Perez Cruz ogsa succes med Rhénedruerne — ikke
overraskende klimaet taget i betragtning. 91%
14Syrah, 6% Grenache og 3% Morvedre lagret 14
maneder pa franske fade heraf 30% nye. Duften
rummer blabeer, sorte kirsebeer og lidt jordbaer

samt sort peber, mentol og en snert af reg. Smagen er fyl-
dig med god dybde, modne marke beertoner og underlig-
gende krydret smag af vanilje og lakrids. Alk. 14,5%. Server
ved 18 °C.

Petit Verdot "Chaski”, 2010

W07 1 1 148,- SPAR 20%
Den lille tykskallede drue, Petit Verdot, kan veere
sveer at modne i Bordeaux, men de lange, tarre
somre i Maipo er perfekte til dens behov. 92% Petit
Verdot, 8% Carmenere med lagring 14 maneder pa
franske og amerikanske fade. Flot drikkemoden nu
med udtalt kompleksitet i form af blommer, solbaer
og hindbeer samt kardemomme, tobak og sort the.
Fyldig smag med finkornede tanniner, god friskhed og
struktur. Alk. 14,5%. Servér ved 18 °C.

Liguai, 2010
1f1180,- SPAR 20%

En raffineret blanding af 50% Syrah, 30% cabernet
Sauvignon og 20% Carmenere lagret 16 maneder pa
100% nye franske fade. Kraftfuld duft med solbeer,
chokolade, tobak, sort peber og cedertrae samt en
| snert af rag. | smagen fremstar den med stor fylde
fra start til slut og toner af granateeble, solbzer, mynte
og eukalyptus samt vanilje, honningkagekrydderi og
sad lakrids. Alk. 15%. Servér ved 18 °C.

Quelen, 2010
111280.- SPAR 20%

Kronjuvelen i portefaljen er Quelen og navnet refe-
rerer til den lille bakke, Liguai domainet er placeret
i pa og som stilistisk er afbilledet pa etiketten. Det
"5 er et alternativt Bordeaux blend i den forstand,
.. at Quelen ikke indeholder Cabernet Sauvignon.
- 40% Petit Verdot, 30% Carmenere og 30% Malbec
udger den vovede blanding, som de fleste vinma-
gere i Bordeaux ville gyse ved tanken om at skulle lykkes
med. Perez Cruz' s chefvinmager, German Lyon, skal dog
have fuld kredit for vovemodet. Intens duft af solbaer, rede
kirsebeer, cedertrae, blyant, lavendel og rosmarin. Fyldig
og vibrerende smag med solbzer og ribs, kakao, kamfer og

sed lakrids. Flot tekstur og en vin med stort format samt en
veludviklet bouquet. Alk. 14,5%. Servér ved 18°C.

Chaski

e
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GYLDNE DRABER TIL OSTEN

V" Chefsommelier
" Thilde Maarbjerg

PRODUCENT: DOMAINE BOTT-GEYL, @KO | OMRADE: BEBLENHEIM, ALSACE

Jean-Christophe Bott har pa ingen made travlt.
Vinene frigives generelt sent, szerligt enkelt-
marksvinene kan godt veere 2-3 ar undervejs.
Og han har ret, nar han siger, de har brug for
det. Gennem de sidste ti ar er hans fokus pa
Riesling @get, selvom han stadig laver glimrende
vine pa de andre alsaciske druer.

Jeg vil anbefale enhver
med interesse for vin at
besage Jean-Christophe
Bott i Beblenheim. Hans
genergsitet overstiger
naesten hans passion

for vindyrkning, og man
feres igennem adskillige
druesorter, marker og
argange, inden man, et
par timer senere, vakler
ud af smagelokalets marke. Det var pa sadan et besag, jeg
ferste gang smagte hans vine, efter et tip fra en ihzerdig
sagferer, som ved flere lejligheder havde messet om denne
rising star. Jean-Christophe overtog familiedomainet, der
kan feres tilbage til 1795, i 1993 og havde forud for vores
besag i 2006 veeret igennem farst en skologisk omlaegning
og efterfelgende biodynamisk. Det lovede godt, og jeg
havde i forvejen et godt gje til andre producenter i Alsace,
heriblandt Zind-Humbrecht og Marcel Deiss, som ogsa
praktiserer biodynamik. Stilen tiltalte mig.

Puslespillet udgeres af 80 brikker i form af parceller, som er
fordelt pa 15 ha vinmarker. Besiddelserne daekker blandt an-
det parceller i seks Grand Cru-marker, og alle druer handhg-
stes og gennemgar streng selektering. Efter presning geerer
vinen op til seks maneder uden nogen former for tilseetning,
og mange af vinene frigives forst efter yderligere flaskelag-
ring i familiens keelder.

Riesling “Les Elements”, 2016, BIO
1f1149,- | 6 fl 695,- SPAR 199,-

Jean-Christophe hgster druerne til Elements-serien
lidt tidligere end til resten af portefeljen, og vinene
er typisk tidligere drikkemodne. Citruspraeget duft
med toner af mandarin og gren ananas. | munden
er den umiskendelig Bott-Geylsk med bredde, veegt
og god intensitet. Frisk afslutning med en snert af
anis og lime. Servér ved 7 °C til kylling i karry eller
milde cremede oste.

12 | LOGISMOSE.DK
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Riesling Grand Cru "“Schoenenbourg”, 2013, BIO
1 fl 289,-

Druerne er hastet i en af Alsaces’ fornemste Grand Cru-marker
for Riesling, den monumentale Schoenenbourg, deri alt
daekker 53 ha. Jean-Christophe mener, at vinene godt kan
veere ret lukkede i deres ungdom, men efter 3-4 ar begyn-
der de at vise deres store koncentration og dybde samt
den eminente syre, den kalk- og mergelholdige jordbund
giver. Vinen holder 16 g sukker pr. liter, men fornemmes

ter pga. det hgje syreniveau. Duften er intens med toner

af gule peerer, abrikos, rabarber og red grape. Smagen er
fyldestgerende og bred med stor saftighed og fylde samt
vibrerende syre, der fastholder den lange eftersmag. Server
den til helleflynder med karamelliseret julesalat og beurre
blanc sauce eller fattigmandsasparges med parmaskinke og
pocheret henseaeg eller redkitoste. Ca. 2000 flasker produ-
ceret. Servérved 9 °C.

Pinot Gris Grand Cru “Furstentum”, 2008, BIO

1 fl 235,-
En gang blandede bolsjer kan man godt kalde vaekstseeso-
nen i 2008, men den lune oktober favoriserede szerligt de
druer, der blev hgstet sent. Pinot Gris fra den lune Grand
Cru-mark Furstentum er ssdmemaessigt som en Vendange
Tardive eller halvsad (30 g/I), og med sin intense smag af
honning, fersken, hvide blomster og mango samt et distinkt
reget preeg, som er druens signatur, er den en fremragende
ledsager til redkit- eller blaskimmeloste og terrine af andelever.
Perfekt drikkemoden nu. Servér ved 8 °C.



¢ | butikken pa Nordre Toldbod finder du et stort udvalg af oste
: og tilbehgr, blandt andet kiks, relish og marmelader.

-.{ Laes mere pa side 19.
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FORARETS FESTMENU

Foraret byder traditionelt pa storre fester og komsammener af
enhver art. Kokkene pa Nordre Toldbod har derfor valgt en mere klassisk

F

Mikkel Lytje

menu og skruet en smule ned for kompleksiteten i gourmetmenuen for april, sa
du kan tilberede den til lidt flere gaester. Udgangspunktet er selvfglgelig arstidens
ravarer og maske tilberedningen og anretningen af ravarerne ikke er helt sa
klassiske endda. Her far du opskriften pa desserten - find alle opskrifterne
og se anretningerne pa lggismose.dk/opskrifter

"REGNBUE-IS” MED NGDDEKNAS
SADAN GOR DU

Vaniljeparfait

Kog sukker og vand op til 118 °C.

Bland vaniljekorn med eeggeblommer. Heeld sukkerblandingen
over eeggeblommerne og pisk til det bliver hvidt.

Pisk fladen let stiv og fold forsigtigt eggemassen sammen
med den piskede flade.

Heeld i gnskede forme og stil i fryseren. Tag parfait’en ud
ca. 20 minutter inden den skal nydes.

Rarbarbersorbet

Kog ingredienserne op i en gryde i ca. 15 minutter til en
kompot. Tag kompotten af varmen og lad den kele af i 10
minutter.

Blend kompotten og sigt den sa den bliver ensartet og glat.
Kol massen af og ker den pa ismaskine til den far den rette
konsistens. Lad isen sta i fryseren minimum 2-3 timer far
servering.

Dehydreret chokolade
Pisk eeggehvider med salt — tilseet sukker langsomt til du far

i et vandbad og rer det sammen med seggeblommerne.
Vend chokolademassen med de piskede seggehvider. Det
er vigtigt du ikke pisker, men vender det forsigtigt sammen.
Smer massen ud pa en bageplade og lad det terre ca. 8-9
timer i ovnen ved 40-50 °C, gerne ved varmluft. Du kan
med fordel seette det over om aftenen og tage det ud om
morgenen.

Knaek den dehydrerede chokolade i passende stykker, der
kan sta fint op ad den feerdige kage.

Noddekrokant

Rist nedderne i ovnen ved 160 °C i 8-10 minutter, pa bage-
papir. Tag dem ud og lad dem ligge pa bagepladen. Smelt
sukkeret pa en pande ved lav varme til det bliver gylden-
brunt og haeld massen over de lune ngdder. Lad nedde-
karamellen kgle af og breek det i passende stykker.

Kokkenchef

en luftig og stiv marengsmasse. Smelt chokoladen langsomt

«

- e ‘
INGREDIENSER -

Vaniljeparfait
200 g sukker

Dehydreret chokolade
90 g merk chokolade,

65 g vand fx 57% eller 64%

6-7 (135 g) eggeblommer 4 (100 g) seggehvider

900 g flede . 1 knsp salt

1 vaniljestang (1/2 hvis du 30 g sukker

bruger polynesisk) 1,5 (30 g) eeggeblommer f
Rarbarbersorbet

Noddekrokant

100 g blandede ngdder
150 g sukker

700 g rabarber, renset og
skaret i mindre stykker

5 dl vand

150 g sukker

50 g glukose



GOURMETMENUEN
OG VINENE DER PASSER TIL

Aperitif

Champagne “I’Abbatiale” 1. Cru, Locret-Lachaud
Charlotte Locrets topvin fra det tudsegamle familiedomaines marker i 1.
Cru-kommunen Hautvillers pa Montagne de Reims i Champagne er et
klassisk blend af 50/50 Pinot Noir og Chardonnay. Hun forkaeler den med 48
maneders lagring pé geerresterne, og den fremstar dejlig cremet med tydelige
toner af ristet bred og nedder. Nyd den gerne som aperitif i selskab med
f.eks. saltede cashews og vagteleeg med Karl Johan salt. Servér ved 8 °C.

~

Forret

1 flaske
Roget laks med rygeostcreme og syltet fennikel

Soave “La Broia”, Roccolo Grassi, 2014

Ikke mange ved, at kultproducenten Roccolo Grassi kan andet and at lave
imponerende Amarone-vine. Der laves en enkelt hvidvin pa 100% Garganega
fra den 2 ha store La Broia-mark i DOC Soave, og med 12 méaneders lagring
pa brugte barriques med geerresterne efterfulgt af 10 maneders flaskelag-

ring for frigivelse er der tale om en fyldig og atypisk udgave af distriktets
til tider neutrale vine. Fersken, honning, citrus og krydderurter mader smor

og krydderi fra fadene, der netop formér bade at ledsage rettens regede
aromaer samt skabe en rensende effekt mellem hver mundfuld. De urtede
aromaer i vinen balancerer flot med fenniklens anissmag. Servér ved 10 °C.

~

Hovedret
Kalvefilet med grgnne arter, kapers og brunet smor

Phigaia After the Red, Serafini & Vidotto

De feerreste ved det, men i Il Montello 40 km nord for Venedig er der gen-
nem arhundreder blevet lavet nogle af Italiens bedste redvine pa skraning-
erne ned mod Piave-floden. Bordeauxsorterne trives godt her, og i After the
- T Red indgar Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon og Merlot i neesten lige
dele. Vinen er lagret 18 maneder pa franske barriques efterfulgt af 2 ar pa
flaske og kombinerer den bordeauxske rankhed og serigsitet med italiensk

charme og letlobenhed. Her er frugtsedme nok til serterne, fadsmag, der
harmonerer med det brunede smar og paneringen, og de finkornede tanni-

) ner bliver perfekt afrundet af proteinerne i kedet. Servér ved 18 °C.
: 2 flasker
L ~
-
\\‘ Dessert
R ‘_: . “Regnbue-is” med ngddeknas

Pineau de Charentais Rosé, Domaine Pautier
Den sjeeldne roséudgave af den sede vin fra Cognac, Pineau de Charentais,
laves her pa Merlot, Cabernet Sauvignon og Cabernet Franc. Mosten ligger
kort tid med skallerne og opnar en smule farve, inden skallerne sies fra, og
den ugeerede most tilsaettes tre ar gammel cognac. Den elegante kombina-
tion af sede rede beer og cognacens lagrede aromaer fanger bade rabar-
bersorbetens sarte, parfumerede nuancer og dessertens element af nedder
fra bade knas og chokolade. Servér ved 10 °C.

KOMPLET VINMENU
W) ¢ §1795,- SPAR 464,
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BOURGOGNE-MIRAKEL

PRODUCENT: MAURICE ECARD | OMRADE: SAVIGNY-LES-BEAUNE, BOURGOGNE

ET LILLE

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Maske skal begrebet nalen i hastakken vinkles pa en anden made i Bourgogne.
Der er hverken meget hg i stakken eller nale for den sags skyld. De fleste er fundet, og dem,
der er tilbage, er enten prissat forkert i forhold til deres kvalitet eller decideret ringe.

Det er noget naer umuligt at finde en
god Bourgogneproducent, der ikke
er "out of stock”.

Alligevel, med lidt opportunistisk segen
i de undervurderede appellationer,
stgdte vi pa navnet Maurice Ecard.
Manden, der opfattes som godfatheren
i appellationen Savigny-Les-Beaune,
gik pa pension for godt ti ar siden, men
hans vinmarker og ekspertise lever
videre gennem de nye ejere, der i re-
spekt har bevaret bade navn og vinstil.

Jeg smagte vinene farste gang under
et besgg i Bourgogne og fandt ud

af, de ikke var i Danmark i forvejen.
Meengderne var sma, men i Bour-
gogne ma man tage, hvad man kan
fa. Selvom jeg blev begejstret dér,

er kutymen, at vi altid gensmager pa

@ Savigny-Les-Beaune, Maurice
Ecard, 2015

1 fl 249,-

Fra 4,5 ha vinmarker med ca. 40 ar
gamle stokke.

Herlig Pinot Noir-neese med jordbeer,
hybenrose og rade kirsebeer, ribs og
sode urter samt lidt skovbund. Let
krop med fin frugt, balanceret af afrun-
det syre. Vinen virker neermest laeskende
og giver lyst til endnu en mundfuld.
Nyd den nu eller i lsbet af de neeste
2-3 ar. Glimrende uden mad og gerne
serveret ved helt ned til 13 °C. Vil ogsa
smage herligt til tarteletter med hens i
asparges eller grillet baguette med en
grov paté og cornichoner.

16 | LOGISMOSE.DK

dansk jord og med alle i smagepanelet.
Séledes blev det ogsa en god dag
hjemme pa Nordre Toldbod, hvor vi
ad flere omgange vendte tilbage til de
to smukke Pinot Noir-neeser i Ecards
vine, der flirtende drog os tilbage til
endnu en fordybelse i deres forfgrende
aromatik.

"Man genkender det aegte Bourgogne,
nar man mgder det”, som Thorbjern
sagde under smagningen, og om det
bare er stilen, eller den fremragende
2015-argang, som har en finger med i
spillet, ma fremtiden vise.

Det seerligt overbevisende ved disse
vine var deres indsmigrende frugt og
saftighed, som Bourgogne indimellem
kan mangle, uanset hvor meget man
onsker, det skal veere der.

MIGNY-LES-BEAUY §yv10NY.LES.BEAUN:
H(\.‘“H‘.R CRU AUX CLOUS

Maurice ECARD
S~ RSAULT (€COTE DIOR) FRAN

Maurice ECARD ?

Det anaemiske udtryk og den skaerende
syre kan skuffe selv pa Premier og
Grand Cru-niveau i de uundgaeligt
svage argange, der er en realitet i sa-
dan et marginalomrade. Ecards to vine
fra den beskedne Savigny-Les-Beaune-
appellation nordvest for Beaune by
kan man roligt knappe op og nyde
den purunge Pinot Noir-frugt, der er
begyndt at fa felgeskab af lidt diskret
flaskeudvikling.

En drikkeforngjelse for alle yndere
af god Pinot Noir.

/ﬁ;./f\ Savigny-Les-Beaune "Aux
Clous", Maurice Ecard, 2015
1 £l 299,-
Aux Clous er en mindre, sydvendt
Premier Cru-mark lige uden for lands-
byen Savigny-Les-Beaune.
Intens og frugtfyldt nese med s@de
kirsebeer, hindbeer, violer og svampe
samt et diskret strejf af toast og va-
nilie. | munden fremstar kroppen let,
og vinens store intensitet og blade,
saftspaendte frugt giver en fuldendt
smagsoplevelse med en lang, vedva-
rende afslutning med klar, frisk frugt
og uden skarpe kanter. Bedarende
dejlig at drikke nu, men har utvivisomt
potentiale til 5-7 ar i flasken. Servér ved
15 °C til klassisk fransk legsuppe eller
en velmodnet Epoisses.



FRANSK LOGSUPPE =~
MED BAGT LAG

Til god Bourgogne harer den franske klassiker lagsuppe og gerne
i denne version med et gratineret lag af butterdej.
~Ogsa perfekt til natmad~

INGREDIENSER

SUPPE

500 g leg

75 g smor

30 g hvedemel

V2 tsk friskkveaernet sort peber
1% | hgnsefond

2 laurbeerblade

2 glas cognac

salt og peber

BUTTERDEJ

250 g butterdej

1 g

100 g revet Gruyére eller Comté

SADAN G@R DU

SUPPE

Pil lzgene og skeer dem i skiver, sauter dem
i smar, til de er gyldne. Tilsaet mel og peber
og vend det godt sammen. Tilseet fond og
laurbaerblade og bring det til kogepunktet.
Lad suppen smasimre under lag i ca. 30
minutter med jeevnlig omrering, til legene
er mgre. Smag suppen til med salt, peber
og cognac.

BUTTERDEJ

Rul butterdejen ud i ¥2 cm tykkelse og prik
med en gaffel overalt. Stik eller skeer dejen,
sa den er 1 cm bredere end cocotterne, som
suppen serveres i. Fyld suppen i cocotterne,
leeg butterdej henover og klem dejen fast
omkring ydersiderne af cocotten. Pensl dejen
med sammenpisket s&eg og drys med ost.

Seet cocotterne i ovnen ved 180 °Ci ca. 15
minutter, eller til butterdejen har rejst sig

og er bagt gylden.

Servér suppen rygende varm.
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ARETS VINMAGER | TYSKLAND ' & *

PRODUCENT: WEINGUT HORST SAUER | OMRADE: FRANKEN, TYSKLAND

v Fagekspert

" PerBach

Horst Sauer fra Franken er sammen med sin datter Sandra karet til arets
tyske vinmager 2018 i den prestigefyldte guide Gault & Millau.

Som begrundelse skriver redaktionen
Gault & Millau blandt andet:

"Takket veere Horst og Sandra
Sauer’s keerlige og vedvarende
engagement i druen Silvaner i alle
dens afskygninger har denne gamle
druesort faet fornyet succes, og i
dag er den blevet selve symbolet pa
Franken-vinenes renaessance (...) Det
Horst Sauer over en leengere periode
har skabt sammen med sin datter er
enestaende, og sammen spiller de
ikke bare en enkelt melodi, men en
hel symfoni pa vines tangenter.”

Horst Sauer slog igennem med parade-
argangen 1990, og siden er det kun
gaet en vej: fremad. Uden brug af
enzymer og fremmede geerstammer
tilfajede han med imponerende talmo-
dighed og steedighed nye dimensioner
til druen Silvaner i hele spektret fra
letlsbende hverdagsvine til monumen-
tale isvine.

De engelsksprogede kritikere opda-
gede det tidligt, og hele syv gange
har han taget turen over kanalen for i
forskellige sammenhaenge at lade sig
hylde som Tysklands bedste vinmager.
Pa hjemmebanen var det imidlertid
kun Gerhard Eichelmann, som placere-
de Horst Sauer i toppen af hierarkiet,
mens de andre meningsdannere var
mere optaget af de producenter, som
fokuserede pa Riesling-druen.

Forst forrige ar efter 25 ars uafbrudt
velsmag blev Horst Sauer Winzer des
Jahres i den ansete Falstaff Weinguide,
og nu hylder Gault & Millau omsider
ogsa Sandra og Horst Sauers enesta-
ende fortolkninger af frugten fra den
maske bedst eksponerede skraning i
hele Franken.

Silvaner Trocken 2015,
Escherndorfer Lump

1 fl 149,-

Elegant, preecis, blomstrende og

saftig ambassader for Tysklands
oversete drue. Servér ved 10 °C.

Riesling Trocken 2015,
Escherndorfer Lump

1 f1169,-

Aromatisk og charmerende Riesling

med pikant og forfriskende syre.
Servér ved 10 °C.

Horst Sauers vine er med deres sprade syre og netop ikke knasen-
de terhed perfekte ledsagere til asparges, og hvis du har de rette
forbindelser, er der ingen grund til at vente pa danske forsyninger.

Lige nu skyder spaede asparges opad i deres straeben efter

livgivende lys. Seesonens komme blev varslet af de ferste grenne
spanske, italienske og franske asparges. Men det er ferst, nar de
hvide asparges arriverer — forst fra Frankrig og siden fra Tyskland
— at festen for alvor begynder.

(18, | EOGISMOSE DK

FRISKE ASPARGES TIL SPRODE VINE

Friland og friskhed er alfa og omega. Er de skaret samme dag,
som de nydes, er de fantastiske. Dagen derpa kan de ogsa veere
enestaende, men pa tredjedagen begynder det at ga ned ad
bakke. Stejlt ned ad bakke!

Find opskrifter med asparges pa legismose.dk/opskrifter
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ALVERDENS OSTE

Et ostebord er maske den mest elegante form for
et hurtigt maltid, man kan taenke sig. Med godt
bred, lidt grent og frugt som pynt og et godt glas
vin til er maltidet bade til hverdag og weekend i hus.

Yves Bordier er en sakaldt "affineur” — en person, der
modner ost. Han udveelger ngje frisklavede oste fra
sma producenter rundt omkring i Frankrig, og i sine
syv keeldre afventer han med talmodighed og eksper-
tise hver osts ypperste potentiale.

Hans professionelle erfaring teller mere end 35 ar,
og dertil skal leegges, at bade hans far og bedstefar
havde samme erhvery, sa han er bogstavelig talt
vokset op med ost og familiens store passion for
handveerket.

Ostene fra Bordier kan nydes, fra den dag vi mod-
tager dem og satter dem pa hylden. Det eneste, du
skal gore, er at temperere dem ved at stille dem ved
stuetemperatur 1-2 timer inden servering.

I butikken pa Nordre Toldbod finder du ogsa et stort
udvalg af tilbehgr til ostene, blandt andet kiks, relish
og marmelader.

Vores vineksperter star som altid klar til at give
gode rad og vejledning til, hvilke vine du ber
nyde til.

PRGV FOR EKSEMPEL

COMTE, FAST - upasteuriseret komaelksost fra Franche-
Comté i det gstlige Frankrig. De skrappe produktions-
regler, der blandt andet kraever graesfodring af dyrene,
er med til at give den unikke, runde, ngdde- og frugt-
agtige smag, som denne ost er sa kendt for.
36,50/100g

BRILLAT-SAVARIN - hvidskimmel komeaelksost, blandt
de fa oste lavet pa triple créme. Det hgje fedtind-
hold giver en szrlig cremet konsistens. Laves bade i
Normandiet og Bourgogne og er opkaldt efter den
franske gourmet Jean Anthelme Brillat-Savarin.
24,90/100 g

FOURME D’AMBERT - blaskimmelkomaelksost fra
Auvergne i det centrale Frankrig. En af Frankrigs
2ldste ostetyper med en rig, balanceret smag.
22,90/100 g

| vores gourmetsupermarked pa Nordre Toldbod er vores oste-
montre altid fyldt med nogle af de bedste oste fra hele Europa

- blandt andet fra franske Bordier.
1Al OLZ A 2




CHAMPAGNE TIL SZARLIGE DAGE

Fagekspert
Per Bach

PRODUCENT: PIERRE MONCUIT | OMRADE: CHAMPAGNE

Champagne Pierre Moncuits vingard
liggeri en lille stille gade i hjertet af
vinbyen Mesnil-sur-Oger, sa adressen
fejler bestemt ikke noget. Det er her,
Krug skabte prestigeprojektet Clos
de Mesnil. Det er her, Laurent-Perrier
henter frugten til de fine argangs-
champagner fra Salon, og det er
kommunen, som mange kalder den
ypperste pa hele den 20 kilometer
lange @stvendte skraning, som vi har
leert at kende som Céte de Blancs.

Sa hvis vi taler om beliggenhed, er
Champagne Pierre Moncuit en ren vin-
der, ikke mindst fordi familien ejer hele
15 hektar med Grand Cru-status fordelt
pa 22 forskellige parceller omkring
byen, inklusive veleksponerede dele

af den maske mest bergmte skraning,
Les Chétillons.

Det forpligter, og siden 1977 har Nicole
Moncuit ferst sammen med broderen
Yves, og nu ogsa sammen med datteren
Valérie Charpentier fort bevis for, at
der findes en vidunderlig verden ved si-
den af Le Grande Marques i Champagne.

20 | L@GISMOSE.DK

Nicoles rejse har samtidig udviklet

sig til et opger med de store spilleres
fokus pa konform ensartethed og
udeblivende overraskelser. Det har be-
tydet et farvel til “vin de reserve” til at
udviske forskellene mellem forskellige
argange. Det har betydet et farvel til
at “manipulere med friskheden” ved at
undertrykke den malolaktiske geering.
Det har betydet, at mange ars flaske-
modning ikke er i fokus, og endelig er
Nicole begyndt systematisk at reducere
maengden af tilsat liker, nar bundfaldet
skydes bort, og champagneproppen
bankes pa plads.

Resultatet er nogle af de mest transpa-
rente og vitale Champagner pa marke-
det, som — ogsa nar der ikke er argange
pa flaskerne — byder sig til med sma
pirrende nuanceforskelle, hver eneste
gang et nyt lot-nummer frigives til salg,
og befriende nok er der ingen diskus-
sion om, hvornar de skal nydes. De er
klar, nar de frigives til salg, og byder sig
her til med en naesten Meursault-agtig
gled, som er ganske enestaende.

‘3’/-/-\\ Champagne Cuvée
' Hugues de Coulmet
Brut NV

1 fl 249,- SPAR 50,-

? +t<f(

=

-’

—
( wa Champagne Cuvée
\ |
Hugues de Coulmet |
Brut MAGNUM 150cl NV f
1 fl 549,- SPAR 80,-

: - s
& HAMP.A-@.M&,.%

Det fine abningsnummer fra
Moncuit skabt pa frugten fra
forskellige parceller i Sezanne.
Bare 20 maneder pa flaske
inden degorgement og en
dosage pa beskedne 7g. |
princippet argang 2014.
En fokuserede og umid-
delbar Champagne med
markant mineralitet og

en dejlig pa én gang

frisk og mild smag.

Servér ved 9 °C.

\@’f
HAMPAGNE

PIERRE MONCUIT

BRUT &)
)
NGO O
nRTEER e

HUGUES DE COULMET
BLANC DE BLANCS.
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" Kirsa Kjeergaard

TIL APERITIF & TIL KAFFEN

INSPIRATION TIL FORARETS MANGE SAMMENKOMSTER
- EKSTRA FORKALELSE TIL DINE GASTER

TIL APERITIF

-> . .
Chips m. havsalt & malteddike

150g Brown Bag
1 stk 28,- SPAR 20%
Arkeengelsk chips-variant, som ofte
er sveer at finde herhjemme. Den
geniale balance mellem havsalt og
syre-sgdme fra malteddiken resulterer
i et anderledes raffineret udtryk end
det, man finder i de fleste metervare-
chips. En nem snack til velkomst.

wta) Ostekiks m. cheddar 80g, Fudges
1 stk 39,20 SPAR 20%
Uhyggeligt velsmagende, florlette,
sprede og yderst vanedannende
ostekiks. Til kelig hvidvin, champagne
eller andre mousserende vine.

Saltede cashewngdder 90g,
o Kraghs Luxury Selection

1 stk 36,- SPAR 20%

Store indonesiske cashews af den

allerfineste kvalitet. Ristede og saltede.
Spred luksus til en iskold aperitif.

s

owirs ) Fig
< o

FLORENTINES

TIL KAFFEN

Florentinere m. mark chokolade
8 stk., 210g, Fudges

1 stk 52,- SPAR 20%

Et sublimt sammenstad mellem silkeblad
merk chokolade, terret frugt, ngdder,
klistret karamel og ingefeer. Oplagt
ledsager til kaffen sammen med et

glas portvin eller en god rom.

Lakridskonfekt - Lakrids, Choko,
g Mokka 125g, Hattesens

Konfektfabrik

1 stk 52,- SPAR 20%

Lakridskonfekt i luksusklasse! Claus Hatte-

sen har nyfortolket, genopfundet og laftet

lakridskonfekten til nye hgjder med 100%

rene ingredienser, mindre sukker og mere

smag. De tre mgarke varianter komplemen-
terer kaffen pa fin vis.

m#=) Pure Amande 130g @KO,
Summerbird
1 stk 94,40 SPAR 20%
| vores verden ganske enkelt en klassiker
til kaffen: marcipansommerfugle med et
tykt lag merk chokolade.
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POSTKORT FRA
MIDDELHAVET

B 2 ‘Chefsomme/ier
" Thilde Maarbjerg

Det torre, lune klima i Middelhavsomradet er perfekt til
druedyrkning, og der er gennemgaende begraensede problemer
med sygdom og rad i vinmarkerne. Det gor det mindre ressource-

kraevende at dyrke vin, noget, der giver sig til udslag i en
raekke rigtig gode vine i den lavere ende af prisskalaen.

-t Paranga White, Kir
Yianni, 2016

11100,- | 21150,- SPAR 50 ,-
Vinstokke trives godt pa mar-
kerne rundt om Vegoritis-sgen

i Greesk Makedonien, hvor pio-
nervingarden, Kir Yianni, i mere
end 25 ar har demonstreret
potentialet gennem en perle-
reekke af vine. Paranga White
laves af to graeske druesorter, 80%
Roditis og 20% Malagousia, og forud
for geeringen far skallerne lov til at
treekke med mosten i 3-4 dage, hvilket
@ger den aromatiske dybde. Resultatet
er en spred og ter, frugtfyldt vin med
toner af blomster, citrus, urter og lidt
stenfrugt. Servér ved 7 °C. Kan nydes
solo men er ogsa glimrende til lette
forretter som salat med gedeost og
grenne druer eller dampede muslinger.
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= Paranga Flowers Rosé,
Kir Yianni, 2016

111108,- | 2f1150,- SPAR 66 ,-
En dejlig saftig rosé for dem,
der foretraekker en lidt mildere
og rundere version end den
knastarre model. Her er knap
15 gram sukker pr. liter til at
give mere udtalt frugtighed, og
== Jet balanceres godt af syren
fra Xinomavro, Graekenlands fineste
redvinsdrue. Den far felgeskab af 20%
Merlot, hvilket bidrager til en fin, bled
beerfrugt. Vil gleede bade datter og
mormor. Servér ved 7 °C.

Mano a Mano, Bodegas
Mano a Mano, Tierra
de la Castilla, 2014
11182,- | 6fl395,- SPAR97,-
Smagen af Sydspanien fornaeg-
ter sig ikke i denne fyldige, bla-
de radvin fra Bodegas Mano a
Ml Mano i Tierra de |a
Castilla. Vinen er lavet pa
100% Tempranillo og fadlagret
pa en blanding af nye og gamle
fade i ca. 6 maneder. Det tilfgrer diskret
fad, der ikke far lov at overtage
de modne frugttoner, og Mano a Mano
er et steerkt bud pa en potent hverdags-
vin med udgangspunkt i godt handveerk
kombineret med moderne faciliteter.
Servér ved 17 °C. Glimrende til f.eks.
boeuf sauté stroganoff eller osso buco.

l m#) Langhe Rosso
"Corte Enrichetta",

Pelassa, 2015
1f1117,- | 6 fl575,- SPAR 127
| Langhe Rosso leges der med
blandingen af druesorter og
Daniele Pelassa kgrer sin vari-
« @ antskarpt pd 50/50 Nebbiolo
og Barbera fra de blgde bakker
bag Canale i det nordlige Alba.
Nebbiolos stramhed bliver tgjlet af den
letlevende Barbera, og resultatet er en
useedvanlig bled og charmerende, mel-
lemfyldig vin med tydelig piemontetisk
friskhed og rigeligt med merke kirsebaer
i smagen. Servér ved 15 °C til pasta
carbonara eller pizza med mozzarella,
cecina og rucola.

Primitivo di Puglia
MOI, Varvaglione
Vigni & Vini
1f185- | 6fl395,- SPAR 115 ,-
Det er typisk postkort fra Mid-
delhavet vi finder hos Varvag-
lione, hvor sma sandfarvede
mure og gamle oliventraeer
danner kulisse for vinmarkerne.
Cosimo og Maria Varvagli-
one fokuserer pa de lokale
druesorter og i MOI bruges udeluk-
kende Primitivo, der efter endt geering
modner videre pa staltanke. Frugten
er sdledes i fokus, og vinen er stort set
fri for tanniner, hvilket ger den useed-
vanlig let at nyde uden mad. Udtrykket
er mellemfyldigt, og trods blgdheden
fremstar vinen ikke marmeladeagtig.
Servér ved 16 °C til pariserbgf eller
faste oste.

B Cmnihi
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SMAGEN AF FRIHED

De bedste og mest velsmagende fadevarer skabes
i teet samspil med naturen. Dyr hgrer nu engang til
i det fri og ikke indelukket i en hal.

Hos Lagismose arbejder for, at alle vores produkter
skal afspejle den holdning.

Manifest
Smagen af frihed

I den ideelle verden fandtes dette maerke slet ikke.
Tveertimod skulle der vzere et lovpligtigt meerke, der
hed “Smagen af ufrihed”, som mzerkede alle de fedevarer,
hvor dyrene blev budt et uveerdigt liv. Hvor dyrene ikke
kom ud i det fri, hvor de ikke kunne bevage sig, og
hvor de altid fik det ringeste foder. Uvaerdige produk-
ter henvist til supermarkedernes skammekrog.

Men alt er vendt pa hovedet i den moderne fgdevare-
produktion: Burhgns, tremmekalve, industrisvin er i dag
reglen og ikke undtagelsen.

Det er derfor vi maerker vores produkter med “Smagen
af frihed". For der findes heldigvis et mere velsmagende
og etisk alternativ.

Ved at lade dyrene komme ud i det fri og lade dem
spise naturligt foder. Ved i det hele taget at respektere
samspillet mellem menneske og natur. Hvilket ogsa be-
tyder, at vi mennesker skal til at spise lidt mindre kad.

Det er en lang og vanskelig rejse at a&ndre det moderne
industrilandbrug, og heldigvis har vi et teet samarbejde
med Dyrenes Beskyttelse omkring den videre feerd.
Men for at lykkes kraever det forst og fremmest, at du
som forbruger ogsa er med.

Lagismose, 2016

BOLLER | KARRY

Lagismose Boller i karry er en del
af Smagen af frihed-serien og fik 5
stjerner i Berlingske 16. marts 2018.

Kob den i Netto i hele landet.

| vores Smagen af frihed-serie finder du spegepelse,
feerdigretter, stegepglser, mejeriprodukter og vores
kylling. Serien er anbefalet af Dyrenes Beskyttelse,
fordi produkterne opfylder kravene til god dyrevel-
feerd. Du kan finde produkterne i Netto i hele landet.

ses eSS |
Smagen

Laes mere om
Smagen af frihed pa

lggismose.dk/netto
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Rygeost er for nogle, iseer mange yngre, en glemt
ravare — desvzarre, for dens syrlige, milde og regede
- smag kan faktisk med fordel bruges i bade det salte
og det sogde kokken som et frisk indslag og en mere
nuanceret erstatning for creme fraiche.

-
Du far her 3 nemme opskrifter med rygeost og

du kan finde flere pa lagismose.dk/opskrifter

a—

. TARTE FLAMBEE MED RYGEOST,
. LARDO OG ROSMARIN

f " | INGREDIENSER
¢ En god pizzadej
: Y2 dl sgdmeelksrygeost
FYNSK RYGEOSTSALAT | L qlcreme fraiche 38%
: Peber
Frisk rosmarin
Lardo, spegeskinke eller andet charcuteri

INGREDIENSER

2 dl ssdmeelksrygeost
2 dl piskeflade
1 bk karse

4 stk. radise SADAN GOR DU

Rul pizzadejen ud, sa den er helt tynd. Smor
pizzadejen med et tyndt lag creme fraiche
38% og krydr med salt og peber. Smuldr ryge-
ost ud over og tilseet friskhakket rosmarin.

Bag tarte flambée i ovnen ved ca. 220 °C i ca.
10 minutter, til den er spred. Leeg ganske tynde
skiver af lardo, spegeskinke, chorizo eller

andet charcuteri pa og server straks.

HVID CHOKOLADEMOUSSE
MED RYGEOST (4 personer)

¢ INGREDIENSER
» 150 g hvid chokolade, grofthakket

- L 3 < P, .':- 1 Y2 dl sedmeelksrygeost uden kommen,
E oy ¥ - ' presset igennem en sigte
- e 2 dl piskeflede
v . 6 ;eggeblommer (3 baegre pasteuriserede)
o " > 50 g rersukker
i J; 3 Pynt:
» # 2 spsk. hakkede saltede nedder
. o ot
’ SADAN G@R DU
. .7 ¢ Smelt chokoladen forsigtigt over et vandbad.
‘ . . e : B Pisk fladen til skum, og stil det til side. D
- i 7.+ i Pisk seggeblommerne hvide med sukkeret :
AN oty over et vandbad, og rer den smeltede choko-
¢ . - : lade i. Pisk den sigtede rygeost i massen. : *

¢ Vend fledeskum i chokoladeblandingen lidt
. ad gangen. Haeld moussen i portionsglas
og saet den pa kel til servering.



I hvert nummer af Klub Legismose Vin & Mad magasinet, inviterer vi en gaesteskribent
til at dele nogle af sine bedste oplevelser, tips og gode rad omkring mad og vin.

Christian Gronlykke

DC\ Danske
Gastronomiske
Akademi o

* 63 ar

Etablerede Logismose Vinlager i 1982

* Son af Lene og Sven Gronlykke, der grundlagde Logismose i 1965

EDERSDIPLOM I L * Bor sammen med sin hustru Lone i Kgbenhavn

* Har spnnerne Anders og Mikkel K& henholdsvis 38 og 34 ar,
datteren Margaux pa 2.5 dr og
samt Harald og Vilhelm

prnebprnene Louise og Jeppe

* Abnede i 1982 Lpgismose Vinlager pé havnearealet
Nordre Toldbod i Kebenhavn sammen med sine foreeldre.

Lees mere om Logismose og historien pa logismose.dk

Jeg er vokset op omgivet af god mad og har i sagens
natur faet fantastisk mange gode maltider. Men skal jeg
naevne ét maltid, der virkelig star frem, sa ma det veere
mit ferste besag pa El Bulli naer Barcelona.

Jeg var der farste gang for 13 ar siden sammen med min
hustru og datter. Med tre Michelinstjerner var det jo et ret
beramt sted, og med en enorm venteliste skulle man veere
ude i rigtig god tid. Det var jeg ikke, men jeg var sa heldig
at fa et bord hurtigt, ad bagvejen, fordi jeg kendte én, der
kendte dem.

Det var virkelig en fantastisk oplevelse, meget anderledes
og helt eminent — det gik ogsa meget op i show, men det
var hele totaloplevelsen, der var sa vild. De fokuserede
Ikke sa& meget pa elegancen, mere pa overraskelsen, f.eks.
fik vi gulerodsskum/-saft serveret i et kateter — det var ret
specielt!

Vi fik omkring 27 serveringer og mindst lige sa mange vine,
og den made, de fik parret vin og mad, var fantastisk — det
forandrede faktisk mit syn pa vinmenuer og ikke mindst pa
sommelierens arbejde. Jeg har haft det lidt sveert med vin-
menuer og har sammenlignet det med at 'zappe rundt’ pa
tv, men pa El Bulli fik deres sommelier det til at fungere fint
at 'zappe rundt’. Her blev mad og vin forankret, og det blev
en stor, stor oplevelse.

Jeg husker ikke alle serveringerne, men det var vilde ting,
der blev serveret for os. Jeg kan huske, at vi fik 1 meter
parmesan — en keempe lang snoet parmesanspaghetti. Vi fik
xble, der smagte og fremstod som caviar, vi fik kaningre og
alverdens ting, som andre restauranter senere efterabede.

Da vi stopmaette efter 27 serveringer fik desserten, var det
en stor 'kinesisk aeske’ med masser af skuffer, hvor der i

hver skuffe |a de mest fantastiske chokolader. Behgver jeg
at sige, at alle skuffer blev abnet og indholdet nydt? Efter
middagen blev vi inviteret pa besgg i kekkenet og snakkede
med kokken Ferran Adria. Maltidet var sa stor en oplevelse
for os alle, at min datter skrev en fristil om det, da hun kom
hjem!

Mit bedste hverdagsmaltid er hjiemme sammen med min hu-
stru. Jeg star i kekkenet til hverdag, mens Lone er den, der
star for julemaden. Jeg laver mest middelhavsmad, men
ogsa indisk mad, iseer pa denne éarstid, hvor det er koldt.

Sa er det skent med de kraftige krydderier, selv om de er
umulige sammen med vin — sa drikker vi vand til.

I mit middelhavskgkken bruger jeg bl.a. auberginer, squash,
leg, tomater — alt efter hvad vi kan fa i seeson. Ofte laver
jeg de skenneste gratinerede auberginer, de er fine som
en let ret, men ogsa som tilbeher til et godt stykke kad
eller kylling.

Lone er gladest for redvin, og derfor drikker vi mest
det. Til kylling nyder vi gerne en Beaujolais-vin, f.eks.
Saint Amour 2015. Tidligere kunne jeg godt lide de
"friske argange’, men nu er jeg mest til de zeldre.
Spiser vi kalv, veelger jeg ofte en flaske god Lirac,
eller storebroren Chateauneuf-du-Pape 2015, som
jeg ogsa holder rigtig meget af.

Lirac, Chateau Mont-Redon 2015
) 4 4157,

Chateauneuf-du-Pape Vignoble Fabre
Chateau Mont-Redon 2015

1 fl 295,-




SKONHED | MARK,
FLASKE & GLAS

PRODUCENT: DOMAINE D'EOLE
OMRADE: COTEAUX D'AIX EN PROVENCE, 2017

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

dugfriske tal siger, at 90% af vinproduktionen i Provence er
er er ikke noget at sige til, at de sart rosa vine fra Frankrigs
hjerne er de mest populzere i verden i denne kategori.

Nar rosélampen (solen) teendes, er det
forste, man griber efter, en godt afkgolet
Provence-rosé.

Rosévin er en stemning, og nar den stemning
indfinder sig, kan rosévin ikke erstattes af
noget andet. Det er en fremragende solovin,
der ikke kreever meget andet end godt selskab
at nyde den i.

: Jeg er heldigvis gift med en selvudneevnt

. roséprinsesse, der har mindre rygrad end
ormene i min kompostbunke, seerligt nar det
kommer til at sige nej til Domaine d'Eoles
yndefulde rosé.

Med rundsave pa albuerne fik den allerede for-
ste ar i vores sortiment skabt sig en solid skare
af fans og er nu blandt vores bedst seelgende
rosévine, der tilmed har veeret gkologisk certifi-
ceret i mere end 20 ar. Markerne er saledes

i en stor del af aret deekket med vilde blom-
ster og greesser, og med betagende bjerge i
baggrunden er der dgmt autentisk sydfransk
kulisse.

Drueblandingen udgeres hovedsageligt af
Grenache, Cinsault og Syrah, og tyskfedte
Matthias Wimmer, der i mere end 20 ar har
fort taktstokken i vineriet, er med analytisk og
neerveerende tilgang kommet ind til kernen af
begrebet Provence-rosé.

Farven skal have lav intensitet og lande lige
mellem lyserad og orange, en harfin balance.
Aftapningen i klare flasker skjuler pa den ene
side ingen afvigelser, men giver pa den anden
side mulighed for sagte pral med sin succes.
Domaine d'Eole er textbook. End of story.

Den skanneste duft af rede, danske som-
merbezer i solen, reven skal af blodappelsin,
citronverbena og citrus.

Forventelig let krop med god intensitet og
smagskoncentration og herlig friskhed med
dansende frugt og en lille snert af mineralitet
og hvide blomster, sa liflig og helt ter uden
at veere hverken spids eller sur. Veer forberedt
pa hgj fordampningevne uanset glassterrelse.
Servér direkte fra kaleskabet i rigelige
meengder.

Skulle flasken mod forventning ikke ;
blive temt, kan vinen fint holde sig >
aben pa kel et par dage.

Coteaux d'Aix en Provence Rosé
@KO, Domaine d'Eole, 2017

11139,- | 6 fl 600,- SPAR 234, -

->
(o Luscombe, @KO

11l 25,- | 24 f1480,- SPAR 120,-

Dkologiske safter med og uden brus fra dynamiske Luscombe i Devon i
Sydengland. Ingen farve, koncentrat, konserveringsmidler eller numre, kun
saft, rersukker og naturlige krydderier og urter. Luscombe er hele 58 gange
blevet preemieret med Great Taste Award i England!

LUS COMBE
g

Se alle varianter til klub-pris pa lggismose.dk
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Selvom jordvarmen starter sent i ar (14. maj), er der fuld gang i klargeringen
til arets vaekstsaeson i april. At den biodynamiske kalender tyder pa mildt

aprilvejr giver yderligere blod pa tanden.

Der skal planleegges idet frgene skal sas pa de dage,
hvor den kosmiske impuls er rettet mod netop de-
res type. Saledes inddeles afgreder i blomster, blad,
frugt og rod, og i den biodynamiske kalender er der
tydeligt markeret hvilke dage og i hvilket timeinterval,
man skal sa de forskellige typer afgreder. Lag er f.eks.
en rodfrugt og skal sas, luges og hestes pa roddage
for at fa det bedste resultat.

Konventionelt landbrug viser, at det sagtens kan lyk-
kes uden at gere brug af de kosmiske impulser, men
forseg har vist, at bade naeringskvalitet og holdbarhed
er forbedret i biodynamiske afgreder. For rodfrugter
er det af seerlig stor betydning for holdbarheden, at
afgreden hgstes pa roddage, ligesom snitblomster
holder leengere i vand, hvis de hestes pa blomsterda-
ge. Perioderne varer 2-4 dage og det er derfor ikke
besveerligt at planlaegge séning. Jeg har inddelt alle
mine fra i de forskellige kategorier, s& nar der f.eks.
er frugtdag, tager jeg alle mine fre med frugtplanter
frem og beslutter hvad, der skal sas. Noget sas i pot-
ter i orangeriet, andet kommer direkte i jorden.

Virkelig meget kan sas i april, og det er en af de
travleste maneder i haven.

Mange spgrger til meengden af arbejde med en kek-
kenhave, og efter to ars dyrkning af de ca 300 kvm er
min oplevelse, at det er mindre end de fleste antager.
Haven er i vores sommerhus, hvor vi er ca 3 dage om
ugen, sa jeg har ikke engang mulighed for at veere i
den hver dag. Havefraeseren er en stor hjzelp ma dog
siges, da arbejdet med jorden er bade det hardeste og
mest tidskraevende i havedyrkning. Nar farst jorden er
preepareret, er det nemt at sa.

| maj og juni skal man indstille sig pa lidt lugning, men
derefter er det minimalt, hvad der kraeves. Planterne
har etableret sig, og det tilfredsstillende ved at tilveje-
bringe sa store meengder afgreder selv, overstiger
langt den fysiske indsats det kreever at passe haven.
Derudover skal leegges den ubeskriveligt store gleede,
der er ved at se det ske og forma med sine bare naever
og en handfuld primitive redskaber at kunne katalysere
en sadan vaekst, for ikke at tale om henrykkelsen ved at
kunne servere det for geester.

Thilde Maarbjerg

Orangeriet med forarsblomster

Kompostbunkerne kan endelig abnes, og guldet
spredes efter freesningen. Jeg arbejder det ned i
overfladen inden, jeg sar, og gleeder mig over mit
bidrag til bindingen af kulstof i jorden. Vidste du, at
hvis vi eger humusindholdet med 1% i den danske
landbrugsjord kan vi binde det, der svarer til Dan-
marks CO2 udledning i 27 ar? Der ligger et keempe
uudnyttet potentiale her, men det kraever nye mader
at teenke pa i dansk landbrug.

Biodynamikkens grundleegger Rudolf Steiner sagde,
at Jorden er blevet gammel og har mistet noget af
sin energi. Via biodynamikken kan vi mennesker som
den eneste art pa Jorden bringe noget af den energi
tilbage fra universet til vores jord og det liv, der alt
sammen i sidste ende er afhaengigt af den. Det er ma-
ske den mest meningsfyldte forklaring, jeg endnu har
hert pa hvorfor, vi mennesker er til.

Folg de tidligere maneder i Thildes biodynamiske
have pa lggismose.dk/vin-mad

Chefsommelier
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VIDSTE DU ...z

e At Laguiole bruges som et generisk navn for en type kniv.
Der er desvaerre ingen ophavsrettighed pa navnet som
misbruges. Man ber som keber derfor veere meget op-
maerksom i et marked, der flyder over af knive og kopier
produceret dels andre steder i Frankrig, dels udenfor
Frankrig.

e Atder er livstidsgaranti pa en proptreekker fra Forge de
Laguiole.

e Atden ciselerede bi eller flue er Laguiole-knivens
emblematiske symbol.

e At Forge de Laguiole er den sidste tilbageveerende
smedje, som smedjer knivene fra A-Z pa ophavsstedet.
Her insisterer man pa en opretholdelse af det traditionelle
handveerk, og for kendere er kniven fra Forge de Laguiole
saledes den eneste "rigtige” Laguiole-kniv.

e At Forge de Laguiole kun fremstiller “produits du terroir”.
Her er altsé ingen estersknive eller champagnesabler,
eftersom der er (meget) langt til havet.




OSTEGREJ PA FORSTE KLASSE

FORGE DE LAGUIOLE

Den gamle knivsmedje Forge (fransk for smedje) de Laguiole
har hjemme i den lille by Laguiole midt i Centralmassivet. Vi
befinder os for alvor pa landet, midt i “ko-land”, et frodigt
og ubeskriveligt smukt landskab af plateauer og udslukte
vulkaner, hvor horder af ko-racen "la vache Aubrac” med
klokker om halsen trasker stilfeerdigt omkring og gumler
pa grees, mens fluerne flokkes om dem.

Laguiole-kniven opstod i det forrige arhundrede som en
naturlig videreudvikling af "capuchadou'en”, en beskeden
dolk, som begnderne i Aubrac anvendte. Da det var smed-
ene i Laguiole, der udteenkte og stebte kniven, dgbte de
den efter dens ophavssted - leenge inden vi begyndte at
teenke pa ophavsret. | dag er de handlavede knive blevet
et kultobjekt, der lovprises over hele verden for deres
enkle, praktiske og smukke design.

Ostesaet i oliven, med matte beslag i brunt
[1111] .
laederetui

1 saet 2.379,15 SPAR 15%

Osteseet i ibenholt, med matte beslag i sort
[1111] .
lzederetui

1 seet 2.379,15 SPAR 15%

Osteseettet er skabt i samarbejde mellem Forge de Laguiole
og den bergmte franske ostemager Roland Barthélemy.
Kniven kan skeere sig gennem de fleste oste - fra de mest
faste, over de porese, til de mest cremede.

4 Q

Smgrkniv i sort horn med rustfrit stalbeslag i sort
stofpose

1 st 722,50 SPAR 15%

Smgrkniven i sort horn med blanke rustfri stalbeslag leveres i
en lille sort stofpose. Den skulpturelle smarkniv "Lou Bure" er
skabt i samarbejde mellem Forge de Laguiole og designeren
Stéphane Rambaud. Knivens bund kan sta pa sit beslag af
rustfrit stal.

W indkober
"% Kirsa Kjsergaard

I

@ Ostekniv i oliven med mat beslag i aeske
1 saet 1.699,15 SPAR 15%

Ostekniv i ibenholt med mat beslag i seske

1 sat 1.614,15 SPAR 15%
Ostekniven er iseer velegnet til at skeere meget tynde skiver
af oste som eksempelvis Laguiole, Comté eller Mimolette.
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KZLDERVINE
~Veerd a1 verte 44

Vores definition af kaeldervine er vine, der bliver bedre af at blive lagret.
Nogle af de udvalgte vine har vi allerede lagret, andre enten kan eller
ligefrem ber lagres videre for at opna deres fulde potentiale.

Kun ved flaskelagring udvikler vine den eftertragtede "bouquet", dvs
kompleksitet i duft og smag med en bred "buket" af nuancer og aromaer.

Assyrtiko “Kavalieros”, Domaine
um Sigalas, Santorini, 2014
1 1 295,- SPAR 100,-
@ens vinhistorie gar tusindvis af ar
tilbage, og Graekenlands fornemste
grenne druesort har sin oprindelse
netop her. Ingen podning pa ameri-
kanske redder og ingen kunstvanding.
Kavalieros markens 60 ar gamle stokke
giver en sjeeldent set eliksir af citrus,
melisse, lime, &ble, rosmarin, jern og
svejsestav. 2014 er begyndt at abne
sig for alvor med petroleum og hvide
blomster. Imponerende. Nyd nu eller
om 5-7 arved 9 °C.

Riesling Ried Pfaffenberg
"Selecetion”, Weingut Knoll,

Kremstal, 2012

1 fl 325,- SPAR50,-

Weingut Knoll, er en af de fremmeste
og mest respekterede vinprofiler i
Dstrig. Knolls vinstil er pa én gang
fyldig og raffineret, og vinene er
kendt for deres imponerende hold-
barhed og potentiale for udvikling i
flasken. Druerne hgstes pa smaragd-
niveau, sa ved hgj grad af modenhed,
hvor koncentrationen er stor. Mosten

geeres helt ter og den feerdige vin er
seerligt efter 6-8 ar i flasken et mo-
numentalt udtryk for Riesling-druen.
Servérved 9 °C.

Gigondas “Cuvée Florence”, Do-
maine Les Goubert, Rhone, 2011
1 fl 365,-
Cuvée Florence er flagskibet hos
Domaine Les Goubert i Gigondas,
Rhonedalens starste udfordrer til den
ikoniske Chateauneuf-du-Pape appel-
lation. Jean-Pierre Cartier har trods
sin saedvanlige klassiske tilgang i mark
og vineri, presset graenserne for hvad
Gigondas kan veere med denne magt-
fulde version lagret 24 maneder pa
sma fade, heraf 70% nye. Drueblan-
dingen opgives ikke ngjagtig, men
udgeres altid af Syrah og Grenache
fra domainets zeldre parceller. Forvent
en fyldig, krydret og vital vin, der viser
sig flottest ved 18 °C. 2011 kan ud-
meerket lagres yderligere 5 ar, men er
fuldt aben og genergs pa nuveerende
tidspunkt. Vaer forberedt pa bundfald.
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Cornas Vielles Vignes, Maison
Tardieu-Laurent, Rhone, 2014

1 fl 399,- SPAR 51,-

En af Rhonedalens mest be-
meerkelsesvaerdige omrader er den
lille redvinsappellation, Cornas, der
med blot 110 hektar vinmarker inden
for appellationsgraensen har skabt sig
et ry for karakterfulde, intense Syrah-
vine med stort lagringspotentiale.
Michel Tardieu har adgang til druer
fra 80-100 ar gamle stokke, og deres
evne til at udtrykke de neeringsfattige
granitskraningers sande potentiale er
overvaeldende. Spaendt til briste-
punktet med sydfranske krydderurter,
lakrids, peber og lag pa lag af marke
beer, er der demt referencevin for
appellationen.

Dekantér gerne inden servering ved
18 °C eller gem den op til 10 &r og
nyd endnu sterre nuancerigdom.

Pommard 1. Cru Les Grands
Epenots, Domaine Parent, 2011

1 f1 595,- SPAR 100,-

Les Grands Epenots ligger pa graen-
sen til Beaune, og anses, sammen
med Les Rugiens, for at veaere poten-
tielt det bedste terroir i Pommard.
Domaine Parent, der i dag ledes af
sestrene Anne og Catherine, ligger i
hjertet af Pommard by og har siden
starten af 1800-tallet opbygget et
unikt kendskab til kommunens po-
tentiale. Vinene er ultra-klassiske og
udvikler eeterisk burgundisk bouquet
med flaskelagring. Drikkes flot nu
ved 15 °C.

SNONId

A Flor de Pingus, Dominio de

Pingus, Ribera del Duero, 2015
1 1 695,- SPAR 100,-
Vinen, der efterhanden ikke kreever
yderligere praesentation er skabt af
en af de bedste vinmagere i ver-
den og han er tilmed dansk. Peter
Sissecks hjertebarn er Dominio de
Pingus i Ribera del Duero, og hans
kompetencer er soleklare i Flor de
Pingus, der ar efter ar er i absolut
seerklasse. En altid stor vin med prae-
cision, balance og format. Debut-
argangen 1996 smager stadig forry-
gende, og selvom 2015-argangen er
imponerende venlig og charmerende
nu, er der stof til mange ar i flasken.
Kab rigeligt og nyd gradvist over de
naeste 10-15 ar ved 18 °C.



Indkeber
Thorbjern Klemensen

THORBJORNS UDVALGTE

KLUB LOGISMOSE SMAGEKASSE

Har du sveert ved at veelge?

Vi har gjort det lettere for dig og udvalgt 6 favoritter fra magasinet som
du ber smage - sa er du godt i gang!

Kassen indeholder:
1 fl Valdobbiadene Prosecco Brut Canah, @KO, Perlage, 2016
1 fl Silvaner Trocken Escherndorfer Lump, Weingut Horst Sauer, 2015
1 fl Coteaux d'Aix en Provence Rosé @KO, Domaine d'Eole, 2017
1 fl Langhe Rosso Corte Enrichetta, Pelassa, 2015
1 fl Mano a Mano, Tierra de la Castilla, Bodegas Mano a Mano, 2014
1 fl Syrah Collines Rhodaniennes De Mandrin, Pierre Gaillard, 2016

6 udvalgte flasker fra magasinet
6 fl 595,- SPAR 130,-
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De primare aromaer kom-
mer fra druen og er saledes
typisk aromaer af frugter,
beer, grontsager, urter og
blomster.

Sekundare

De sekundaere kommer

fra vinifikationen og kan
f.eks. vaere aromaer fra den
malolaktiske geering sasom
smor, flade og yoghurt eller

Terticere

De tertizere aromaer kom-
mer fra flaskelagring og
spaender bredt. | hvidvine
kan det f.eks. vaere bivoks,
honning, petroleum og ned-
der, mens det i redvin kan
veere f.eks. tobak, choko-
lade, kostald, leder, te og
tjeere.
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SADAN SMAGER
DU PA VIN

~ Nar en vins aromaer analyseres professionelt,
starter man med at inddele dem i tre kategorier:

aromaer fra fadlagring, f.eks.
rag, nellike, vanilje og kokos.

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Primaere | Sekundeaere | Tertizere

Unge vine vil vaere domineret af deres primare
aromaer og eventuelt nogle sekundzre. Her taler
man om, at vine har aroma.

Hvis en vin har lagringspotentiale betyder det, at den
har mulighed for at udvikle terticere aromaer ved flaske-
lagring. lkke alle vine rummer nok kvalitet til at kunne det.

De vigtigste faktorer for lagringspotentiale er syre, tan-
niner og koncentration, men sukker og til dels alkohol
kan ogsa give lagringsveerdighed. lkke alle faktorer
behgver at veere opfyldt pa samme tid, for at en vin kan
udvikle sig i flasken. F.eks. kan hvidvine med hgj syre
udvikle sig i flasken, selvom de ikke indeholder nogen
tanniner.

Vine, der mangler koncentration og er lavet af druer fra
heje udbytter rummer som tommelfingerregel ikke lag-
ringspotentiale. Hoje udbytter resulterer i en lavere pris,
og deraf kommer tesen om, at det er de mere kostbare
vine, der lagrer bedst. Det kan udmeerket bruges som
rettesnor, om end man ikke direkte kan sige, at jo
dyrere en vin er, jo mere holdbar er den ogsa.

Det optimale, en vin kan opna, er at rumme sa mange
aromaer som muligt og gerne samtidigt, sa bade pri-
meere og tertisere samt eventuelt sekundeere athaengig
af vintypen, kan smages i vinen. Nar vinen i sadan et
tilfeelde har opnaet den sterst mulige grad af nuancerig-
dom, taler man om, at vinen er pa toppen, og at den har
en veludviklet bouquet.

Bouquet bruges kun om vine, der har udviklet aromatisk
kompleksitet ved flaskelagring og derfor aldrig om unge
vines duft. Vine ber drikkes, nar bouqueten er fuldt ud-
viklet, da den herefter vil begynde at falme og i ferste
omgang miste sin primeere frugt. Nar det sker, siger
man, at vinen er gaet over.



VIN OG TEMPERATUR

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Overordnet set arbejder man med fire forskellige serveringstemperaturer
for vin. En optimal serveringstemperatur kan defineres som det antal
grader celcius, vinen skal have for at veere i bedst mulig balance.

Er vinen ikke tempereret korrekt i forhold til sin type, kan det give en
forringet oplevelse af vinen feks at alkoholen dominerer smagen, eller at
vinen mangler syre til at balancere sgdme.

Man inddeler vinene i fire grundtyper, her med deres optimale serveringstemperatur:
Eksemplerne er vine fra dette magasin.

Lette, friske hvidvine og
rosevine samt
mousserende vine:

ca. 7 °C.

Sadan opnar du tempera-
turen: Servér vinen enten
direkte fra kaleskabet eller
tag den ud 15 min fer
servering.

1. Canah Brut, Perlage, side 7
2. Riesling “Les Elements”
Bott-Geyl, side 12

3. Provence Rosé, Domaine d'Eole, :

side 26

ireAU AR

TAVEL

Fyldige hvidvine (typisk
fadlagrede) og rosevine
samt sgde vine:

ca. 10 °C.

Sadan opnar du temperatu-
ren: Tag vinen ud af kale-
skabet 30 min for servering.

1. Tavel Rosé, Chateau D'Aqueria,
side 35

2. Tokaji "Dry Selection”,
Chéteau Pajzos, side 4

3. Soave “La Broia”, Roccolo Grassi, *
: 2. Syrah "Terre de Mandrin”,

side 15

Lette redvine og de

fleste hedvine:
ca. 15°C.

Sadan opnar du temperatu-

ren med udgangspunkt
i stuetemperatur: Seet
redvinen pa kel 40 min for

¢ servering eller kgl den helt
i ned i koleskab og tag den

ud ca 1 time for servering.

1. Pommard, Domaine Parent,
side 30

Jeanne Gaillard, side 35

3. Savigny-Les-Beaune,

Maurice Ecard, side 16

Kraftige redvine:
! ca. 18 °C.

: Sadan opnar du tempera-
¢ turen med udgangspunkt
i stuetemperatur: Seet

: radvinen pa kel 20

¢ min fer servering.

1. Flor de Pingus, Dominio
de Pingus, side 30

2. Syrah Limited Edition,

Perez Cruz, side 11

3. Chéteauneuf-du-Pape,

Chéteau Mont-Redon, side 25

Nar vinen skaenkes i glasset stiger temperaturen typisk 2 °C. indenfor de farste
par minutter, og det kan derfor vaere formalstjenligt at servere vinen en grad

eller to under den anbefalede.

"Jeg plejer at sige, at redvin serveret over 18 °C er glagg!”
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VERDENS BEDSTE \ &
WHISKY-LIK@R Wit

OMRADE: ISLE OF ARRAN, SKOTLAND | PRODUCENT: ISLE OF ARRAN DISTILLERY

Alle yndere af den populare whisky-liker, Baileys,
ber smage Arrans Gold Cream Liquer.

m# | Arran Gold - Malt Whisky Cream Liqueur 17% 70cl|

FE’ 1 1 169,- SPAR 20,-
Destilleriet ligger pa gen Arran i Skotland og har de seneste 20 ar bragt
@en tilbage pa whiskykortet med en serie eminente whiskys. | 2007 blev
den karet som Verdens Bedste Whisky Liker af det sterste internationale
whiskymagasin, og det pa trods af, den bestemt ikke er den eneste
udfordrer til Baileys.

Meelkefedtet i fladen virker smagsfremmende, hvorved whiskyens smag
og nuancer forsteerkes. At Arran velger at lave deres creme likgr med
malt whisky ger derfor stor forskel og lafter Arran Gold op i en
klasse for sig. 17% alk. Servér den rent med en isterning.

Den italienske harde smakage "biscotti” kan med fordel akkompagnere

Aran Gold til kaffen. Smakagen er allerbedst, nar den dyppes i steerk, sort kaffe
som far den til at blade let op. Du kan finde konditoriets biscotti i gourmetsuper-
markedet pa Nordre Toldbod til 58,- pr. seske — eller bage dem selv!

Find opskriften pa konditorens biscotti pa lggismose.dk/opskrifter.




Rhéne og Danmark er en lang karlighedshistorie, nar det kommer til vin.
Vi elsker Sydrhéne-vinene for deres blgde, solmodne frugt, sydfranske krydderi og runde tanniner
og vi forfores af de Syrah dominerede vine fra Nordrhéne, der udfordrer og udvikler vores smagspalette.
Kom vidt omkring i Rhénedalen med denne maneds fokus i smagsbarometeret.

Syrah "Terre de Mandrin",
Jeanne Gaillard, 2016
6 fl 495,- SPAR 99,-
Jeanne Gaillard haster dru-
erne til sin Syrah pa marker
lige udenfor Crozes-
Hermitage i Nordrhone,
hvor hun siden vuggen har
stdet i laere hos sin far Pierre
Gaillard. Familien er special-
ister i den fornemme drue,
der i dette smarhul frem-
bringer nogle af de mest
monumentale vine i verden.
Jeannes vin modner delvist
pa staltanke og gamle fade,
og der er noget naesten
burgundisk over dens frugt-
drevne lethed, der forenes
med sydfranske urter og
sort peber. Nyd den ved
15 °C.

Gigondas, Domaine
Les Goubert, 2014
2 fl 350,- SPAR 40,-
Vil man virkelig opleve
appellationen Gigondas, og
hvorfor den ikke bare er en
fattigmands Chateauneuf-
du-Pape, ber man starte her.
Jean-Pierre Cartier har om
nogen en forstaelse for det
agte Gigondas, og hans
blanding beerer preaeg af
indsigten. Grenache, Syrah
og Mourvedre far felgeskab
af Cinsault samt den grgnne
Clairette og med geering
pa cementtanke og lagring
pa brugte fade et ars tid
inden aftapning, er der demt
serigs underholdning af
smagspaletten. Servér ved
18 °C evt. dekanteret forud
for servering.

G
l
Cotes-du-Rhone,
Halos de Jupiter, 2016

6 fl 595,- SPAR 155,-
Grenache-mesteren over
dem alle, Phlippe Cambie,
er umulig at komme udenom,
nar det handler om den syd-
lige Rhénedal. Pa en god
dag smager han +400 vine,
og udveelger samtidig fade
fra sine gode kolleger, som
han aftapper under sit eget
brand, Halos de Jupiter.
Hans stil er jovial, venlig og
bramfri og vinene er altid
genergse uden at veere
tunge, saftige uden at veere
kogte. Elskelige. Philippe
anbefaler Bourgogneglas til
Grenache-dominerede vine.
Servérved 16 °C.

i

ASOFINIVE

—

) Saint-Joseph, Pi
ol ph, Pierre
Gaillard, 2015

2 f1 330,- SPAR 68,-

Pierre Gaillard er en af de
vinmagere i Nordrhéne, der
ikke har ladet sig forfare

af muligheden for at score
ekstra Parker point ved at
heste senere og producere
alkoholpumpet syltetgjsvin.
Uanfeegtet og uimponeret
fortseetter han sin maje-
steetiske stil, der teeller Syrah-
vine med et raffinement, fa
kan matche, en preecision og
en karakter, kun de feerreste
vinmagere tgr dremme om.
Hans Saint-Joseph er neerm-
est feminin med sin florale
rigdom og smukke brom-
beerfrugt. Eminent skaret
og med krudt til min 10 ars
udvikling i flasken. Servér
ved 16 °C.

Cotes-du-Rhéne
1111 [/ o
Héritiers Plantin”,

Chateau Mont-Redon, 2016
6 fl 449,- SPAR 133,-
Denne glimrende Cotes-du-
Rhéne er opkaldt efter
Chéateau Mont-Redons
grundleegger, Henri Plantin.
Blandingen udggres af 80%
Grenache og 20% Syrah og
vinen modner udelukkende
pa cement- og staltanke.
Mont-Redons, der er kendt
for sine leengelevende
Chateauneuf-du-Pape vine,
viser tydeligt sin signatur

i denne charmerende og
letlobne vin, som er spaekket
med red beerfrugt og fin
sydfransk karakter uden
raffinementet kompromit-
teres. Servér ved 16 °C.

Chateauneuf-du-Pape
Blanc, Chateau Mont-

Redon, 2015

1 f1 195,- SPAR 80,-
Chéateau Mont-Redon laver
en naermest historisk udgave
med samtlige grenne drue-
sorter tilladt dyrket pa
udvalgte parceller med hgijt
indhold af kalksten i jord-
bunden, sa syren fremmes.
Netop dette giver Mont-
Redons hvide pave en
sjeelden set balance mellem
den modne, fyldige frugt og
en underliggende friskhed.
Vinen geerer og modner ude-
lukkende pa stéltanke og vil
kunne udvikle flot komplek-
sitet over de naeste 5-7 ari
flasken. Servér ved 9 °C.

Chusclan Cétes-du-Rhéne
Villages "Les Genets”,

Laudun & Chusclan
Vignerons

6 fl 495,- SPAR 165,-
Chusclan "Les Genets” er et
godt eksempel pa hvordan
et godt drevet kooperativ
kan lykkes med at skabe et
rigtig godt forhold mellem
kvaliteten af indholdet i
flasken, og tallet pa pris-
skiltet. En typisk sydfransk
blanding af Grenache,
Syrah, Carignan, Mourvedre
og Cinsault lagres efter
geering ca. 10 maneder pa
store, brugte fade, og det
er der kommet en autentisk
og solmeettet vin ud af med
diskrete kryddertoner og
blad eftersmag. Servér ved
16 °C.

i
3
i 8

HNQVA VAL

Tavel Rosé,
Chéteau D'Aqueria

1 fl 149,- SPAR 10,-

Klods op ad Chateauneuf-
du-Pape ligger Tavel, en
appellation der udmaerker
sig ved udelukkende at have
rosévin inkluderet i appella-
tionsreglerne. Men hvilken
rosévin. Fa steder i verden
laves sa serigse og karakter-
fulde rosévine, som yder-
mere brillerer seerligt, nar de
serveres til mad. D’Aqueria
er en sand klassiker i sit felt,
den sikre og den arketypiske
med en lang, spraglet drue-
indholdsliste som i de gode
gamle dage, og et godt
lagringspotentiale. Servér
ved 12 °C.
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KLUB ¢ Klub Legismose Vin & Mad

: Legismose Gastronomi
¢ Nordre Toldbod 16
! 1259 Kgbenhavn K

. Medlemskab:
1 / : Tilmelding: www.lagismose.dk/klub
VIN & MAD : Kundeservice: TIf. (+45) 33 32 93 32
Mandag-fredag, kl. 9-15
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Nynne Vedel Dyhrber
HAR DU BES@GT VORES TO g
GOURMETSUPERMARKEDER?

Per Bach

Thorbjern Klemensen
Kirsa Kjeergaard

Ann Sophie Hansen
Anne Mette Boysen

Besgg vores 487 m2 pa Nordre Toldbod og 430 m2 pa ILLUM Rooftop,
der begge bugner med vine, delikatesser, hjemmelavede maltider og
desserter

Art Director / lllustrator
Annemarie Buck

Fotografer
Anders Schennemann

Vores butik pa Nordre Toldbod 16, bugner med vin, kolonialvarer og Martin Kaufman

delikatesser.

Webshop
www.lggismose.dk
Kundeservice:

TIf. (+45) 33 32 93 32
Mandag-fredag, kl. 9-15
E-mail salg@Imfood.dk

Sortimentet omfatter i omegnen af 4.000 forskellige produkter; Udvalgte
vine, spiritus, saft, most og limonade. Kolonialvarer og delikatesser som
f.eks. skinker, palser, krydderier, saucer, pasta, kaffe, te, marmelade,
honning, postejer, oste, eddike og meget mere.

Butikker

Lagismose Vin, Mad & Delikatesser
Nordre Toldbod 16

1259 Kgbenhavn K

Mandag-fredag, kl. 10-19

Lerdag, kl. 10-17

TIf. (+45) 3332 9332

Dertil et bredt udvalg af dejlige maltider, sede sager og bred, du kan tage
med hjem til familien. Alt laves fra bunden af friske, ssesonaktuelle ravarer
af dedikerede kokke, bagere og konditorer.
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/ Vores gourmetsupermarked pa Rooftop i lllum byder pa vine og delikatesser N

fra producenter i hele verden, handplukket ud fra den sublime oplevelse

\. og det gode handvaerk. Derudover kan du fristes af maltider, de populzere 7 R

) ) . Lagismose ILLUM Rooftop
: / tapas-anretninger, som er kendt fra butikken pa Nordre Toldbod, anrettet af : : ©ILLUM
: 7 en kok bag disken, og frisklavede sandwich og konditorvarer vil vaere blandt ;\ o] : Q@stergade 52
! udvalget. . : : 1100 Kgbenhavn K

! \' / : Mandag - sendag kl. 10-20
/ ......................................................................................... N 1 ¢ Telefon: (+45) 3318 2610
\ J/ Lagismose i Netto

Kundeservice:
/ TIf. (+45) 33243706

AN E-mail info@Imfood.dk

Mandag - fredag, kl. 8-16
N /
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FRISK FISK PA NORDRE TOLDBOD HVER UGE

Fa ting kan hamle op med helt frisk fisk, fanget i de danske have. Vi mener at
fisk ber kebes, nar det er friskfanget og ikke fra kgledisken i supermarkedet,

hvor det ofte har faet lov at ligge laengere end hvad godt er. Logismose Erhvervssalg

Nordre Toldbod 16
1259 Kbh. K
Telefon: 33329732
salg@Imfood.dk

Som noget har vi abnet for bestilling af frisk fisk, som bliver hentet
hjem fra fiskeauktionen i Hanstholm samme morgen som du kan hente
bestillingen hos os pa Nordre Toldbod.

Du kan bestille frisk fisk hver uge — vi udveelger seesonens bedste fisk og
henter den til dig. Udvalget finder du pa vores bestillingsside, som bliver
opdateret hver mandag med ugens fisk.

Folg os pa Facebook og Instagram:

f /loegismose

Du skal blot bestille senest onsdag kl. 14.00, sa kan du fra torsdag kl. 12.00 el e

hente din bestilling i gourmetsupermarkedet pa Nordre Toldbod.

Distribution: Bladkompagniet
Bestillingen kan foretages pa vores hjemmeside eller vha. bestilings- Tryk: Egmont Printing Service

sedlen som du finder i butikken. Udvalg og priser varierer fra uge til uge.

Laes mere pa lggismose.dk/frisk-fisk

gismose: dk Og 1’ Pris 40 kr.
Alle tilbud gwlde 03.04.2018 - 29.04.2018
ed 29. april 2018. “ “I
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