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HAR DU GOD SMAG?

Hvad er god smag og kan man tale om det som noget objektivt,

noget definitivt? Smag er en sanseoplevelse, som fortolkes individuelt,
sa hvad, der smager godt for et menneske, er personligt. Alligevel taler
vi om, at noget er "god smag"” eller at nogle mennesker har god smag.

At have god smag ligger i at kunne forsté og
veerdseette kvalitet. En tidligere souschef pa Kong
Hans sagde engang til mig "De fleste mennesker
kan godt forsta god mad, men de feerreste forstar
kvaliteten i selve ravaren. Mad, der er dygtigt
tilberedt og smagt korrekt til, er ikke n@dvendigvis
lavet af gode ravarer”.

Heri ligger en veesentlig del af den objektive for-
staelse af god smag. Kan du vurdere en fadevares
eller en vins kvalitet? Ogsa selvom du maske ikke
personligt bryder dig om den? Nar man siger, at
noget smager godt, er det en subjektiv vinkel, den
personlige preeference. At have god smag bruges
meerkeligt nok som reference i sammenheaenge,
hvor der slet ikke fysisk smages pa noget og hvor
selve smagssansen i munden ikke er i spil. Man
kan have god tejsmag eller god smag i indretning.
God smag er kvalitetsforstaelse kombineret med
evnen til at kunne begreense sig. Mere af det gode
er ikke ngdvendigvis bedre, og det er slet ikke
udtryk for god smag, neermere tvaertimod.

Spergsmalet er, om god smag er medfadt
eller om det kan lzeres? Indenfor stort set alle
kategorier findes der smagsdommere. | ordet
ligger en autoritet, en form for "jeg ved
bedst”. Kan man forstille sig, at der i stedet
for smagsdommere er smags-uddannere?

Indenfor mad og vin er begrebet "tillzert smag”
et kendt feenomen. Osters og fino sherry er gode
eksempler pa ekstremer i kategorien, som sjeeldent
vaekker gleede ved forste made. Det kreever flere
sakaldte eksponeringer at holde af. Hvad, der

ydermere kan fremme processen, er forklaringer,
der hjeelper os til at forsta hvilken kvalitet og pro-
duktionsmetode, der ligger til grund for en given
smag. Hvad et menneske synes smager godt er
dynamisk og i forandring gennem livet og det er
muligt at blive mere bevidst om, hvad der objektivt
er god smag, hvis man er dben for at leere og for
at smage ting, der ikke umiddelbart behager.
Det kan i langt de fleste tilfeelde aendres, og
mange gange kan tidligere afsky vaennes til en
ligefrem yndling.

I magasinet vil vi gerne hjeelpe med at uddanne i
vin og mad frem for at demme. Vi vil give inspira-
tion til og skabe nysgerrighed for den kulinariske
verden og forhabentlig bidrage med endnu flere
oplevelser til vores leesere. Maske er det i juni,
du skal preve noget nyt?

Vi har gleedet os til at preesentere den nye 2019-
argang fra Syrah-mesteren i Nordrhéne, Pierre
Gaillard, vi har friskaftappet Albarino fra Terras
Gauda i Rias Baixas samt nyheder fra Chassagne-
Montrachet i Bourgogne. Mad ogsa Maria Masinis
autentiske biodynamiske vine fra Toscana og
nyheder fra vores mangearige leverander i Veneto,
Corte Figaretto. Alt sammen iscenesat med
dejlige opskrifter fra vores kok Christian Terring,
gennem billeder af det hele, skudt ude i det fri.

Byd den gode smag velkommen i juni.
Thilde Maarbjerg

B | " Chefsommelier
" Thilde Maarbjerg




Maske dine jordbeer finder vej til kurven ho

egne haender i sommerlandet, nydes i dess
bagagerummet ved en vejsidebod pa vej m

Den danske somme
kipper tydeligere r
sgde jordbzer.
under kyndig

Jordbeersalsa meed Jordboer Romanoff

wu./vpte o kortander Opskrift til 4 personer
Servér til grillet kod, fisk eller INGREDIENSER

. i * 500 g jordbeer
som toppung td tacos. « 1 appelsin

* 5 spsk. Cointreau

INGREDIENSER * Rarsukker
* 200 g jordbaer » 2,5dl piskeflade
* 1 forarsleg * 1 stang vanilje
e 1lime * Flormelis
e 2 steengler koriander
o 2 steengler mynte SADAN G@R DU
* God olivenolie 1. Skeer jordbeerrene i kvarte og marinér
* Salt dem med saft og skal fra appelsinen samt
* Piment d'Espelette Cointreau og sukker efter behov. Lad dem

. traekke i et par timer inden servering.
SADAN G@R DU
1. Skeer jordbaer i mundrette stykker og kom det i en skal. 2. Pisk flede med vaniljekorn og
flormelis til det er letpisket.

2. Hak forarsleg, koriander og mynte og tilseet det til
VIDSTE DU?

. N . jordbaerrene. 3. Servéri coupe-glas eller lign.
 Jordbaeer indeholder mere C-VItamln'end.C|trusfrugter. evt. med en lun Madeleinekage
Med 100 gram om dagen, er en almindelig voksen persons 3. Smag til med olivenolie, skal og saft fra lime samt pa siden.

behov daekket.
* Friske jordbaer bestar af ca. 90 % vand
» Et gennemsnitligt jordbaer har 200 “kerner” pa ydersiden.
« Jordbezer er blandt de tre mest dyrkede typer frugt og beer
i Danmark. De to andre er &bler og pzerer.

salt og Piment d'Espelette.

4. Lad gerne salsaen treekke et par timer for servering.
Servér med det samme.




Champagne Brut Tradition, NV
Christian Péligri
1 fl 229,-

2 1400,- SPAR 58,-
6 11995,- SPAR 379,-

Det lille familiedrevne hus pa Céte de Bar
vidner om, at det stadigt er muligt at finde god
handvaerks-Champagne i den lavere ende af

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

LIGE BOBLE
ERVARM

ed endelgse dage og lysende

Cremant de Loire Rosé Les Rafelieres, NV
Masion Sauvion

te maned byder si

duft n af sommer er her for alvor, og Sankthansaften o - 1fl139.-
_ . ba ydelse af udelivet i Danmark. Den prlsskalaen hvis man leder godt efter. 80 % Pinot Noir, g '
: danske sommal Q plive: B bobler oathusk at 10 % Meunier og 10 % Chardonnay udger blandingen, og / ‘ \ 250
' ’, 9 3 efter 24 maneders lagring pa bundfaldet, er der tale om I 2 fl - SPAR 28:'
t'OId dem kolde "_ ikke r for hurtigt, nér dL: en mild, velbalanceret og frem for alt ren Champagne med
abner flasken. du abner den == - °m pa en frisk, cremet smag. Klassisk, behageligt og perfekt nar 6 fl 6 R 16 4,'
logismose.dk/artik _ ' 20 ™ som helst p4 morgenen, dagen, aftenen og natten. rapt + Elicresifra

e er baseret
T - A 4 ne g kommer med

s : ' : - este sartrosa farve og vedvarende,

d £ ¢ obler. Den har gennemgaet 2. geering i flasken
gret 12 maneder inden den er degorgeret og

om Brut, sa den holder sig i den terre ende af
den det bliver for stramt. Her er rigeligt med
rugttoner og spred citrus samt lidt blomst i

t og smag. Ukompliceret uden at veere simpel,
ske enkelt et dejligt glas, som hurtigt bliver til
som vil sprede gleede i bade sma og lidt starre
orsamlinger.

T i

e

Hold vinene kolde og boblende i sommervarmen
med vores udvalg af vinkglere, koleelementer og
Champagnestoppere.

VINKODLERE FRA VINERS

1. Champagnekgler i sglv 205,-
2. Vinkgler i guldfarvet rustfrit stal 315,-
3. Champagnestopper 75,-



DEN MEST IKONISKE VIN FRA RIAS BAIXAS N

Producent: Bodegas Terras Gauda | Omrade: Galicia, Spanien

Noget af det vidunderlige ved vinens verden er, at det

er helt omkostningsfrit at blive forelsket igen og igen, og
der er heller ikke er nogen, der bliver kede af, at man har
mange kaerester pa en gang. Nogle gange er det bare
en sommerflirt. Sa er man videre. Andre gange kommer
fascinationen til at stikke dybere, og sa vil man bare gerne
have mere af den samme drue eller flere vine fra det
samme distrikt. Sadan har jeg det med druen Albarifio og
de aromatiske og leeskende hvidvine fra Minho i Portugal
og Galicia i Spanien, og derfor kribler det pa den helt
rigtige made, nar jeg her far lov til at praesentere den
friske Rias Baixas fra Bodegas Terras Gauda. Vinen er pa
ingen made ny pa det danske marked, men den er ny hos
Lagismose, og i tilgift er den et vidunderligt eksempel
pa, hvor smukt det kan blive, nar innovation og tradition
far lov til at ga hand i hand. Sa glem et gjeblik alt om
Bordeaux og Bourgogne og oplev i stedet vinen, som ud
af ingenting er blevet et ikonisk referencepunkt for en

hel generation af unge vinmagere.

Terras Gauda er den karismatiske José Maria Fonsecas livsveerk
og historien om, hvorledes 37.000 flasker produceret i lante
lokaler i 1990 er blevet til i omegnen af 2.000.000, som ekspor-
teres til flere end 50 lande. Og samtidig er det ogsa historien
om, hvorledes det er lykkedes en lokal entreprener, via opkeb
forst af Bodegas Pittacum i Bierzo i 2002, det herhjemme
kendte Quinta Sardonia i Duero i 2010 og senest Vinos Heraclio
Alfaro i Rioja, at blive en respekteret personlighed pa den
internationale vinscene.

José Maria Fonseca allierede sig tidligt med den dengang
nyuddannede vinmager Emilio Rodriguez Canas, som fik
lov til at treekke Ana Oliveira med ind i projektet som en
slags wingwoman. Sammen har de vist sig at veere en yderst
dynamisk trio, som har udforsket og udfordret alle aspekter i
vinfremstillingen for ferst at finde den ultimative formel for en
Rias Baixas og derneest for gradvist at forfine og raffinere vinene.
Det har betydet, at Terras Gauda har faet patent pa den made,
hvorpa de naturlige geerceller opformeres og opbevares, og de
seneste ar har de med stotte fra det europeaeiske FOODIE-pro-
jekt faet installeret software og satellitovervagning i vinmarkerne
for at kunne praktisere det, de kalder “La Viticultura de
Precision”. Og forelgbigt er det lykkedes at spare 15 % pa
godning og 20 % pa forebyggelses- og bekaempelsesmidler,
uden det har pavirket frugtkvalitet og udbytte.

Terras Gaudas Rias Baixas leener sig ikke helt sa meget op ad
Albarifno-druen som de fleste andre. José Maria Fonseca og
Emilio Rodriguez mente fra starten, at druen var for parfumeret
til at sta alene, og de har derfor i alle arene tilfgjet op til 30 %
af druerne Loureiro og den (indtil de tog fat) naesten forsvundne

R, =
W Fagekspert
Per Bach

Caifio. Druerne er plukket fra en mosaik af parceller omkring
O Rosal, naesten helt derude, hvor Minho-floden rammer
Atlanten. De vinificeres hver for sig efter kortere eller leengere
tids skinkontakt hvorefter den endelige Cuvée sammenstikkes
og efter bare 3 maneders modning tappes pa flaske.

Rias Baixas Albarino, 2020
Terras Gauda
i'l"rl_lfhi 11l 195,'

~an 2f1350,- SPAR 33.-
6 11 895,- SPAR 275,-

En herlig uforceret vin, som pa fascinerende
vis lykkes med at veere ganske kompleks
og samtidig let at drikke. Der er bade
mandarin og melon, som mades under
blomstrende appelsintraeer og leverer sa
meget aroma, at mundfelelse bliver bade
volumings og flgjlsagtig samtidig med at
vinen forbliver frisk, munter og legesyg.

Bodegas
Terras Gauda
Galicia

José Maria Fonseca

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

Nye danske kaxto{:(),e/(
wmed {jordrejer, {riskost
o§ citronverbena

Opskrift td 4 persoves

Den danske sommer er et sandt ravare-mekka, som szerligt
frister fra det grenne rige. Her tager vores kok de nye
danske kartofler under neensom behandling med en op-
skrift, som udger en herlig forret eller frokost pa en som-
merdag. Vil du have flere rejer for pengene kan du kebe
fjordrejer med skal, sztte dig om et bord i godt selskab,
skaenke den spanske hvidvin i glassene og rejerne er pillet
ferend | har set jer om; husk blot at have en ekstra flaske
hvidvin pa kel til servering — den farste har det pa magisk
vis med at fordufte mens rejerne pilles.

INGREDIENSER

+ 500 g nye sma danske kartofler
+ 120 g pillede fjordrejer

+ 100 g friskost

* 1 bt citronverbena

* God olivenolie

+ Salt, peber og citronsaft

.Fj,nd nye‘danske kartofle

i butikken pa

SADAN G@R DU

1. Kog kartoflerne i letsaltet vand i ca. 5 min. Sluk for
varmen og lad dem traekke feerdig under lag.

2. Smag fjordrejerne til med salt, peber og citronsaft.

3. Anret halve eller kvarte kartofler i en dyb tallerken med
brud af friskost, fjordrejer og citronverbena. Afslut med
citronverbena-blade, olivenolie og evt. andre friske urter.

¥ Gastronomisk
udvikler & kok
Christian Tarring
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LYSERGD MODGIFT
MOD MAINSTREAM

Producent: Bodegas Antidoto
Omrade: Ribera del Duero, Spanien

Den superdygtige fransk/spanske vinmager Bertrand Sourdais
slog sig tidligt op pa, at hans vine skulle opleves som en slags
Antidoto (modgift) mod tidens manipulerede mainstream,
og han har bestemt intet imod at provokere. Blandt andet
har han vaeret efter sine kollegaer i Ribera del Duero, som han
mener hviler pa laurbaerrene, sa leenge de undlader at forfelge
muligheden for at producere fremragende rosévine pa frugten
fra sletterne langs Douro-floden. Og kigger man ned over Tim
Atkins ultimative liste over de 100 bedste rgdvine i Ribera del
Duero, ma man give ham ret. Kun fem af de udvalgte har ogsa
rosévine pa programmet, og pa den made er Bertrand Sourdais
med sin 6. udgave af denne Roselito de Antidoto forunderligt
nok stadig majestaetisk pa forkant.

Bertrand Sourdais introducerede i 2014 en rosé, som han med vanlig
selvtillid bare kaldte for "Le Rosé". Bare pa prisen kunne vi se, at han
mente det serigst, ja nogle ville nok kalde prisen for chilipebret med
hgj vindstyrke, men vinen var uovertruffen, og nu hvor den har veeret
pa markedet i nogle ar, er der blandt kritikerne bred enighed om,

at Bertrand ganske enkelt begaver os med den bedste rosévin, der
indtil videre er produceret i Spanien.

Denne Roselito-rosé fulgte i 2015 som en ekstrabonus eller lillebror
om man vil. Den er skabt pa det samme basismateriale af Tempranillo
og en hel del af den grenne Albillo som "Le Rosé" ogsa er rundet
af, bare med den forskel at fadlagringen her er udeladt.

Vinstokkene stéar i 900-1.000 meters hgjde neer Duero-floden oppe
bagved den sgvnige landsby San Esteban de Gormaz, der ligger
midt imellem Valladolid og Zaragosa. Der er til dels tale om gamle
vinstokke, som var blevet opgivet indtil Bertrand Sourdais kom forbi
og startede sit revitaliseringsprojekt sammen med makkeren David
Hernando. Hesten er manuel og frugten fra de to druesorter plukkes
samtidigt. De hele drueklaser presses sammen, hvorefter den frit
lebende most far lov til at seette sig i op til 48 timer inden geeringen
gar i gang uden fremmede geerstammer. Vinen tappes allerede i januar,
sa den kan na at samle sig inden foréret banker pa, og rosésalget
eksploderer.

Ribera del Duero Roselito de Antidoto
1 fl 145,-

211 250,- SPAR 40,-
6 11650,- SPAR 220,-

Herlig diskret duft af jordbeer, vandmelon og pink grape. Neermest
fyldig, mild og aromatisk med en god gennemgaende syre og
speendende strejf af aromatiske urter, der ligger pa lur. En stringent
rosé, herligt fri for den restsedme, som mange andre producenter
efterlader i deres lysergde vine.

DRDRE TOLDBOD 16

Gastronomisk
udvikler & kok
Christian Terring

Grillet knuxlrane
med Sauwce \/Le,\rg/e
Opskrift til 4 personer

Knurhanen - ikke den mest kendte
fisk, men det er en skam, sa det skal
der laves om pa! Knurhanen med det
noget seerpraegede udseende byder
pa fast, lyst ked, som udskaret i fileter
er serdeles velegnet til stegning,
eksempelvis pa grill som her. Servér
med den aromatiske og smagsteette
sauce samt et glas iskold rosé og en
ny livret er maske fundet?

Pssst... knurhanen knurrer faktisk.
Ved hjzlp af en muskel kan fisken
fremkalde en knurrende lyd, som
skreemmer potentielle fjender vak.

INGREDIENSER

+ 4 flotte knurhane-fileter * 1 handfuld basilikum
+ 150 g daddeltomater * Y tsk. stedt korianderfra
+ 50 g nicoise/taggiasche-oliven + Piment d'Espelette
eller lignende « Citronsaft
+ 2 hardkogte g * Salt og peber

+ 2 spsk kapers
+ 1,5 dl god olivenolie

SADAN G@R DU

1. Fa fiskehandleren til at ordne knurhanefileterne for dig, sa de er klar til grillen,
eller kab fisken hel og ger det selv.

2. Skeer tomaterne i kvarte, udsten oliven, hak de hardkogte g groft og skeer
basilikum groft.

3. Lun olivenolien i en gryde, tilseet herefter under let omrering, tomater, oliven,
&g, kapers, korianderfra og lige inden servering basilikum. Smag til med citron-
saft, Piment d'Espelette, salt og peber.

4. Grill knurhane-fileterne pa skindsiden. Nar du kan maerke de bliver lune pa
kedsiden vendes de og far 1 min. mere inden de tages af grillen. Krydr med
salt og peber inden servering.

5. Anret pa tallerken eller fad med sauce i bunden, og herefter grillet fisk.

Slut af med et dryp olivenolie og et drys korianderfre.
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MED SMAG AF DE
TOSCANSKE BAKKER

Producent: Cosimo Maria Masini | Omrade: Toscana, Italien

Certificeret gkologisk af
Ecocert og biodynamisk
af Demeter.

B " Chefsommelier
" Thilde Maarbjerg

Vi bliver aldrig treette af Toscana og nar det kommer til vine med lav intervention,
har vi erfaret, at det er et af de fremmeste omrader, ikke bare i Italien, men i hele verden.

Mgd Maria Paoletti Masini, advokat og passioneret
kunstsamler, som har fundet ro og jordforbindelse pa
Villa la Selva i San Minatos bakker i provinsen Pisa.
Familien erhvervede sig den historiske ejendom i
2000, og dens 40 hektar, som daekker én bakketop,
dyrkes nu biodynamisk og med et veeld af forskellige
afgreder. Maria udtrykker selv at maden hun driver
landbrug pé, minder om det, hun seger i kunst:
skenhed, elegance og ligeveegt.

Til at hjeelpe sig har hun den erfarne agronom og
biodynamiker, Francesco De Filippis, som kom fra
Campanien til Villa la Selva i 2012.

Biodynamikken bygger pa tre grundprincipper:

1. At vedligeholde og forbedre jordens fertilitet

2. At gge planternes modstandskraft sa de er
bedre beskyttet mod sygdomme

3. At producere den hgjest mulige kvalitet med
storst mulig ernaeringsveerdi

Maria udtaler, at hendes oplevelse er, at seerligt vin-
stokke drager fordel af at blive dyrket biodynamisk i
og med det er en flerarig afgrgde. Planterne styrkes
gradvist og pavirkes mindre af udsving fra argang
til argang veekstmaessigt. | vineriet bruges ingen
tilseetning ud over, i visse tilfeelde, en lille smule svovl
i forbindelse med aftapning. “Moderne teknologi har
gjort det muligt at gennemfgre geering pa en ikke-
invasiv made, sa vinene fremstar autentiske og terroiret
bliver tydeligt” siger Maria.

Mange oprindelige toscanske sorter, heraf flere, der er
i overhaengende fare for at forsvinde, vokser i de ca. 15
ha marker udlagt til vinstokke. Ud over mere velkendte
druer som Sangiovese, Canaiolo, Trebbiano, Vermentino
og Malvasia, er der ogsa Buonamico, San Colombano
og den sjeeldne Sanforte, som Maria Masini er en af de
fa, der dyrker. I nyere tid er der ogsa blevet plads til
internationale sorter, som Maria ikke “diskriminerer”,
men feler er blevet en naturlig del af Toscana.

NYHED FUNKINESS

Sincero, 2019
11 138,-

311350,- SPAR 64,-

En aegte charmetrold med klassisk toscansk signatur af krydderurter og
knasende knaldrade kirsebaer og hybenrose. Blad, saftig og med anime-
rende friskhed, der giver lyst til en mundfuld mere. Blandinger udgeres af
80 % Sangiovese og resten lokale sorter, Cabernet Sauvignon og Cabernet Franc.
Geeret i cementtanke og lagret 6 maneder pa store gamle fade. Servér ved 15-16
°C til charcuteri og ostebord, pizza eller retter med grillede grentsager.

it FUNKINESS

3 Chianti, 2018
B 11157

|
") 211 267,- SPAR 47,-

_EHIANTI

7 | dag skal man lede lzenge for at finde Chianti, der smager sadan, og

B den er et fremragende eksempel pé husets fine balance mellem det
rustikke og frugtpreegede. Det upolerede og ra mader det letdrikkelige
med bade rede og marke kirsebeer, sort peber og violer samt salvie i afslutnin-
gen. Servér ved 16 °C til pastaretter med tomat eller ragu eller generase skiver
surdejsbrad gratineret med spinat, lardo og parmesan.

NYHED FUNKINESS

Toscana Rosso Sanforte BIO, 2018
1 fl 452,-

11 392,- SPAR 60,-

Der er neermest tale om en kuriositet i Masinis 100 % Sanforte, lavet primaert

pa frugt fra 65 ar gamle stokke. Kun gamle fade, heriblandt barriques,

bruges i denne vin, og udtrykket er en anelse kraftigere men stadig
forunderligt friskt sammenlignet med de to andre. Frugtaromaerne er bade rede
og merke beer med indslag af kirsebeer og blabeer, og der er en dejlig blomstret
karakter, nsermest som en buket af tarrede blomster. Den er koncentreret og dyb,
men stadig imponerende luftig, bled og rund og farven er transparent. Sanforte
understreger den selvbevidsthed og ro, hvormed Masinis vine frembringes og vi

rammer lige i hjertet af den toscanske tradition og vinstil. Servér ved 16 °C.

S P a)gh/e/tti
’Pwtta/we/s ca

Direkte oversat fra italiensk
betyder Spaghetti Puttanesca
“luderens spaghetti”. Der er flere

bud pa, hvordan netop dette

Opyk(bfthQ G persoves

navn er opstaet pa den skenne

napolitanske pastaklassiker, og

Vores koks version toppes med pecorino, opford
som kun gor umami-smagen mere udpraeget til at |
og retten mere vanedannende. sta fo
kedel
Nyd retten med de italienske nyheder spaenc
i glasset. oprind

INGREDIENSER

TOMATSAUCE

2 daser flaede eller hakkede tomater i den
bedste kvalitet du kan finde

* 2 hakkede skalottelag

* 5 fed hakket hvidlag

* 1 tsk tarret chili

+ 1dl god olivenolie

DERUDOVER

* 400 g terret spaghetti
* 8 ansjos-fileter

* 1 handfuld basilikum
+ 1 handfuld persille

* 100 g oliven

* 50 g kapers

* 50 g pecorino

SADAN G@R DU

1. Bag flaede tomater, skalottelag, hvidlag chili og
olivenolie i et ildfast fad ved 140 °C i 5 timer. (Lav
den gerne dagen for eller en stor portion, sa du har
til andre retter. Den holder sig fremragende pa kel
og bliver kun bedre af at sta et par dage)

2. Kog spaghetti i letsaltet vand, efter anvisning
pa pakken.

3. Varm tomatsaucen mens spaghettien koger, pa
en stor pande. Tilseet finthakkede ansjoser, oliven
og kapers. Nar spaghettien er al dente tilseettes
den pa panden med tomatsaucen sammen med
lidt af kogevandet. Lad spaghettien opsuge
saucen og tilsaet grofthakket persille og basilikum
lige inden servering.

4. Server pa et stort fad, “family style”, og riv
rigelige maengder pecorino over.

hermed videregivet
n google-sggning
erholdningen en
d - der er adskillige
sagh om navnets

Gastronomisk
D, 4 udvikler & kok
¥ Christian Tarring

»




Ste@t f&e/t a./(: sommwexbukk weed syQ/te/de

...................... Sesonens udva(gte
rabarloer 0§ cexted Opskrift til 4 personer

'SPAR 25 % i
swepasaers MESTERLIGE RODVINE

FRA NORDRHONE

Producent: Pierre Gaillard | Omrade: Rhéne, Frankrig

Sommerbuk er en uhyre udsggt spise, og den begraensede sason
(midt maj — midt juli) seetter sine begraensninger for hvor ofte du kan
nyde det delikate ked, medmindre du fylder fryseren.

Gastronomisk
udvikler & kok
Christian Terring

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Sommerbukken er her trimmet og skaret i filet, for dermed kun at have
den allerfineste del af udskaeringen tilbage til denne servering, som vil
udggre en storslaet hovedret i en sommervenlig weekend-menu: Szet
dertil den saftige, elegante Rhéne-vin og servér et velkomponeret
stykke gastronomi. _ b1

Tag en tur blandt Nordrhénes historiske appellationer med Pierre Gaillards eminente 2019-argang,
som netop er frigivet, og udfordr tesen om, at Syrah fra Nordrhéne skal lagres adskillige ar i flasken
for at veaere drikkemoden. Her er umiddelbar charme men ogsa accentueret terroir og vinene
repraesenterer denne harfine balance, som fa producenter mestrer. Gaillard har endnu engang vist
os vejen i et omrade, som for mange endnu er en uopdaget skat af fremragende rgdvine.

ARTEPURE

* 500 g frosne eerter
+ 1 skalottelgg

* 1 fed hvidlag

* 100 g smer

VILDTSKY

+ 4 dl kraftig fond kogt pa vildt
- og kalveben

* 1dl ter hvidvin

* 1dl portvin

* Sort peber

* 50 g smeor

TILBEH@R
* 500 g friskbzelgede zerter
* 25 g smer

* Salt og peber

SADAN GOR DU
m Jelvandsog rarsukker op, sa du har en
age. | jern yder'te hindesaf rabarberne,

skeer dem'i stykker pa 5-6 cm 0g kom dem

i syltelagen. Pochér rabarberne i'lagen til de
er mgre, men stadig har bid, og tag dem af
varmen. Smag lagen til med et par dryp sherry-
eddike og lad rabarber traekke et par timer i
lagen fer servering.

2. Sautér fintskaret skalottelgg og hvidlgg i
smar. Tilsset frosne arter og lad dem blive
mere. Purér med en blender til sa glat en pure
som muligt. Smag til med salt, peber og evt.
citronsaft.

t|| ca. 1/3 og tilseet | 1

til passende smag og kon5|stens

med smgr, sort peber, salt og justér evt. med
citronsaft.

4. Balg erterne og sauter dem i smar og en
smule vand. Smag til fer servering.

5. Del sommerbukken i 4 lige store dele, krydr
med salt og peber og steg i olie og smer i 2-3
min. pa hver side medium-rare. Lad dem hvile
i 6 min. fer servering.

6. Anret pa en stor flot tallerken og server sma
ny-opgravede kartofler med smer pa siden.

Ogsa Bourgogneyndere, der normalt ikke skeler mod syd,

kan roligt leese videre. Gaillards vine har kraftige paralleller til
Pinor Noir-druens mekka lidt le&engere mod nord til trods for, de
hverken har terroir eller druesort tilfeelles. Og hvordan det? Det
fine, det raffinerede, det subtile findes ogsa her, og Syrah er ikke
nedvendigvis en blockbuster med tarnhgj alkohol og kulsort farve.
I haenderne pa Pierre og resten af familien Gaillard, som ogsa
er involveret i familiens vingard, viser Syrah sit alter ego. Syrahs
signatur i form af peber ligger som en rygrad i alle vinene, fadet
er velstyret og hesttidspunktet sa praecist, at intet maleinstrument
kunne have sagt det bedre. Tyngdemaessigt beveeger vi os i
mellemklassen, og tanninerne er ganske fine og velstyrede, syren
frisk og alkoholen balanceret. Det er underspillet pa den franske
made.

Syrah “Terres de Mandrin”, Collines
Rhodaniennes IGP, 2019
1 fl1 120,-

Ved 6 flasker 90,' SPAR 30,-

100 % Syrah modnet 12 maneder i staltanke. Vi er her
lige udenfor appellationsgraensen til Crozes-Hermitage.

(ﬁ ~ - Pé&linje med en Bourgogne Rouge er der ogsa her tale

om et lettere udtryk end i de mere definerede appella-

tioner

med lyse, lette baertoner og en blad, rund frugtsmag og
nykveernet peber i afslutningen. Servér ved 14 °C til charcuteri,
patéer eller en god steak tartare og nyd den indenfor de neeste 2 ar.

Saint-Joseph
1 fl 245,-

Ved 6 flasker 183,75 SPAR 61,25,-

100 % Syrah modnet 15 méaneder pa gamle fade. Appella-
tionen star konsekvent for nogle af de mest feminine vine i
Nordrhéne, og ogsa her er der tale om et parfumeret,
naesten sveevende udtryk med sarte violer og rosa
peber, hindbaer og boysenbaer samt et hint af mynte og
lakrids i afslutningen, der slutter med friskhed og et lille bid af
tannin. Servér ved 16 °C til filet af sommerbuk med rabarber og
grenerter eller grillede lammechops med salat af grillet auber-
gine, mynte og mozzarella.

ﬂ Bliv klogere pa Syrah-druen i vores drueskole
pas. 32-33

Crozes-Hermitage, 2019
1 fl 245,-

Ved 6 flasker 183,75 SPAR 61,25

100 % Syrah modnet 18 maneder i store gamle foudres.

| den starste appellation i Nordrhéne har Pierre 5 sammen-
haengende ha med ca. 25 &r gamle stokke i Pont d'Isere i
den sydligste del af Crozes-Hermitage. Charmerende og
samtidig let rustikt og autentisk udtryk med blabeer og
hindbeer, breendt ler, jern og leeder samt den karakteristiske sorte
peber i afslutningen, hvor ogsa engelsk lakrids viser sig. Servér
ved 16 °C til pariserbef eller faste lagrede oste.

"

Cornas, 2019
1 fl 395,-

Ved 6 flasker 296,25 SPAR 98,75

100 % Syrah fra 1 ha med 70 ar gamle stokke pa en lidt
keligere @stvendt, granitholdig skraning. 18 maneder pa
T . fade heraf 30 % nye. Friske vilde brombaer og blabeer,
L " hybenrose samt laeder, peber, reg og rustent jern. Mere
W' >t cnd de andre og med animalske undertoner lurende
under overfladen. Kan med fordel dekanteres umiddelbart inden
servering. Servér ved 18 °C til vildtragout med sommergrent eller
grillet hgjreb med peberbearnaise. Kan lagres 5-7 ar.

Cote-Rotie, 2019
1 fl 545,-

Ved 6 flasker 408,75 SPAR 136,25

90 % Syrah, 10 % Viognier lagret 18 maneder pa fade

heraf 30 % nye. Sammen med Hermitage er Céte-Rétie
E den hgjst estimerede appellation for redvine i Nordrhéne,

& den ristede skraning, som navnet betyder, giver

o9 9 yder, g
W Srah med stor dybde og karakter. Pierre bruger frugt
fra bade Cote Blonde og Cote Brune til denne Cuvée. Let reget
naese med hyldebeer, boysenbeer og vilde brombeer, grenne og
sorte peberkorn, tobak og nellike. Intens uden at veere tung.
Rig, dyb og let fedmefuld smag med perfekt afstemt syre og
modne tanniner, der giver kant i afslutningen. Ikke overdrevet
frugtig og stadig en anelse lukket pa paletten, men her er ogsa
tale om en baby, som har brug for tid til at vokse i keelderen.
Jeg finder dog stor gleede i den her pa en lun dag sidst i april,
hvor den efter en halv time pa karaffel stadig abner sig mere og
mere. Aristokratisk og selvbevidst. Servér ved 18 °C til dyreryg
eller kelle eller Boeuf Wellington. Kan lagres 8-10 ar.



....................... [__gg{gw\oge_k(agsfker

ENDELIG TILBAGE |
CHASSAGNE-MONTRACHET

Producent: Chateau de la Maltroye
Omrade: Chassagne-Montrachet, Frankrig

Siden Jean-Marc Morey gik pa pension efter han havde
staet bag mere end 50 argange pa familiens domaine, har
vi sggt efter en ny leverander i Chassagne-Montrachet.
Appellationen star ind imellem i skyggen af Puligny-
Montrachet og Meursault, de to andre mastodonter pa
Cote de Beaune, men Chassagne-Montrachet har sine
egne kvaliteter. Der er en underfundig akkuratesse ved
vinene og en staerk mineralitet, som lyser gennem vinenes
underspillede og stringente frugt. Chassagne-Montrachet
er bade nobel og sofistikeret, og det geelder for gvrigt
bade appellationens rgdvine savel som hvidvine. Da vi blev
praesenteret for det imponerende portefglje fra Chateau
de la Maltroye, var det hurtigt tydeligt, at der var tale om
en helt szerlig liga.

Jean-Pierre Cornut er bade ejer og vinmager og 3. generation
af familien pa Chéateau de la Maltroye. Det er ikke ofte, at et
domaine omtales som Chateau i Bourgogne, men ejendommen
retfeerdigger det. Selvom der ikke er spir og tarne, er det en
smuk, renoveret bygning fra 1800-tallet med en hveelvet keelder,
som er endnu aldre. Alt er pletfrit. Ikke en sten ligger forkert,
og denne "ordentlighed” gengiver sig i Jean-Pierres vine. Hans
bedstefar, Picard, kebte ejendommen i 1940, og siden 1993
har Jean-Pierre, der er uddannet ingenigr, fort taktstokken.
Han brugte sin viden fra sit fag til at indfere en raekke tekniske
forbedringer i keelderen og produktionen efter overtagelsen.
Han er perfektionistisk og detaljeorienteret, og mens de hvide
abenlyst glimter, har hans passionerede arbejde med Pinot Noir
resulteret i nogle af appellationens bedste rgdvine.

Stilen er moderne i den forstand, at vinificeringen holdes i
stramme tgjler med minimum af oxygen og tarnhgjt hygiejne-
niveau. Fadene ristes til den lette side, sa det i hgjere grad er
rollen som “bodybuilder” og opbledning af kanterne, de bidrager
med, frem for en kraftig ristet smag af egetree. Jean-Pierre prak-
tiserer desuden kraftig grenthgstning i markerne for at begreense
udbyttet og @ge koncentrationsniveauet i vinene. Det giver en
formidabel kombination af appellationens signatur, elegance,
og et dybt, fyldestgerende udtryk.

Nar vinene er unge, har de godt af luft, og jeg har haft gode
erfaringer med at dekantere dem ca. 10 minutter inden servering.
Det er ogsa vaesentligt, at de ikke er for kolde, sa stil gerne
efter ca. 10 °C, hvilket sker naturligt, hvis de dekanteres som jeg
anbefaler her og efterlades uden for kgl for de hvide. For de
rede kan man med fordel dekantere og seette pa kol atheengig
af hvilken temperatur, de kommer fra. Ga her efter ca. 15 °C.

:g Chassagne-

Montrachet, 2019
1 fl 545,-

21 950,- SPAR 140,-
61 2.450,- SPAR 820,-

cwuu Allerede kompleks neese med underspillede toner

= af citron og grapefrugt, lidt gule aebler, popcorn,
- i hasselngdder, smar og fed creme fraiche.
I munden breder den sig ud med stor intensitet, men med
fasthed, fokus og imponerende display af mineralitet for en
kommunevin. Fedmen er tydelig, men flot balanceret af en
rank rygrad af frisk citrus og frugtsyre, eftersmagen haenger
flot ved og vinen oser af terroir med salte, umamipraegede
undertoner. Den vil sikkert udvikle sig flot over de nzeste 4-5
ar, men hold nu op hvor har man lyst til at nyde den nu! Vil
preestere til stort set alle retter med stegt eller grillet fisk,
f.eks. en helt klassisk sgtunge meuniere, men bestemt ogsa
til hummer eller fjerkree.

Chassagne-Montrachet Rouge, 2017
1 fl 445,-

211 775,- SPAR 115,-
611 1.995,- SPAR 675,-

Lys, yndefuld og delikat med klare toner af rede
- beer som jordbeer, hindbeer og lidt ribs, et diskret
s krydret hvisk fra fadene og en blid, neermest
___ eeterisk afslutning, hvor lidt begyndende udvikling
-_— sig med toner af svampe og skovbund. Vel-
lykket kombination af 2017-argangen, som er meget klassisk
og appellationens signatur, hvor Pinot Noir far lov at vise
sig fra sin feminine side. Et fremragende bud pa redvin til
retter med stegt fisk, og med tilpas syre til syrlige saucer
og tilbeher.

CHASSAGNE-
MONTRACHET

Chassagne-Montrachet AOP Placeret i den sydlige del af
Céte de Beaune mellem Puligny-Montrachet og Santenay.

Total 308 ha heraf 216 ha beplantet med Chardonnay og
92 ha med Pinot Noir. 55 Premier Cru-marker samt tre
Grand Cru-marker, der har selvstaendige AOPer.

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Gastronomisk
udvikler & kok
Christian Terring

Me/wwbéfezsteygt
s¢tu./m/8e weed bruveet
smgr, kapers of dild
Opskrift til 4 personer

Meuniére er fransk og betyder faktisk ‘mgllerens kone'.
Mgllerens kone havde let adgang til mel og deraf kommer
tilberedningsmetoden meuniére-stegning; simpelthen at
vende i mel og stege i smeor.

Meuniérestegning er oplagt til fisk, da den lette panering
lader fiskens delikate smag fa plads til at brillere. | denne
opskrift er det en sand klassiker til meuniére-stegning,

som er under kaerlig behandling; nemlig sgtungen — men
en lang raekke andre flade fisk kan sagtens bruges ogsa.

INGREDIENSER

* 4 fldede portions-sgtunger,
ca. 500 g pr. stk.

* Rugmel

* 300 g smeor

* 4 spsk kapers

* 2 citroner

* 1 bundt dild

* Neutral olie

* Salt og peber

SADAN GOR DU

1. Start med at ordne fisken. Klip finnerne af og fjern evt. rogn.

Hvis fisken er meget tyk, kan der leegges et snit i den gverste del

af ryggen, sa tilberedes den mere ensartet.

2. Vend fisken i en blanding af rugmel, salt og peber og steg 4-5 min.
pa hver side, i halv smer og halv olie ved middel varme.

3. I en kasserolle brunes det resterende smer til det dufter af ristede
hasselngdder. Tilseet fileter af citron samt kapers til det brunede
smer inden servering.

4. Anret pa store tallerkner og pynt med rigelig dild.

Servér nye kogte kartofler pa siden.



Vinskribent
Signe Wulff

Blot en time fra Kgbenhavn kan man finde surferstemning a la Californien, uforfalsket
fiskerleje-idyl, svimlende udsigt over Kattegat, fine sandstrande — og masser af
kulinarisk initiativ. Tag med til Hundested og omegn.

| Hundested lugter der af tjeere, af fisk og af diesel fra badene.
Det er en herlig duft for den, som ensker sig en sgte by ved
havet, der endnu ikke er blevet udsat for sakaldt byudvikling,
hvilket ofte betyder, at dyre boliger erstatter fiskerimiljget, og
hovedgaden ender med at blive en ensartet reekke butikker med
designer-gummistgvler, dyre vatteepper og garderober i hor.

Hundested er original, upoleret og eegte, og ud over duften af
havn, sa er der ogsa en dejlig brise af kulinarisk opfindsomhed
her pa egnen. Rundt omkring byen her ved indsejlingen til Ise-
fjorden er der masser af gastronomisk sightseeing. Efter en ferie

i Hundested og omegn - eller bare en endagstur fra Kebenhavn
— indser man, at der findes en anden forteelling om det kulinariske
Danmark end den triste, vi er vant til at hare om danskere, der ikke
gar op i fedevarekvalitet og ikke vil betale for den. Der er masser af
gastronomisk initiativ, og for den madglade rejsende er Hundested
et godt udgangspunkt for oplevelser til maveregionen.

GATUR OG PICNIC MED HAVUDSIGT

Hundested ligger lige der, hvor Kattegat bliver til Isefjorden — og
et flot sted at konstatere netop dét ved selvsyn er ved at ga op
pa Skansen, som er det gamle befaestningsveerk hejt over byen.
Der star gamle kanoner i det hgje grees, og nar man star her, kan
man se den lille feerge sejle mellem Rervig og Hundested. Pa den
anden side af fjordmundingen pa Rervig-siden kan man ane sma
dukkehuse ligge i strandkanten, og der er et flot kig ned over
Hundesteds rede tage, kranen pa havnen og Isefjordens bakkede
skraninger i det fjerne.

Med Hundested i ryggen kan man tage stien fra Skansen, som
gar hen til Knud Rasmussens hus — en gatur pa 5-10 minutter. Den
gamle polarforskers sommerhus ligger hgjt pa en skraning med
en spektakulzer udsigt over Kattegat, lige ved Spodsbjerg Fyr.
Huset er bygget i engelsk cottagestil, og det eneste, der udefra
vidner om Rasmussens forkeerlighed for det arktiske, er handtaget,

18 |

som er formet som en hvalros og derhammeren, der forestiller en
seel. Her i huset sad han og skrev sine bgger, nar han var i Danmark,
og det er ikke sveert at forsta, hvorfor en mand med trang til
store vidder holdt af at veere her. Her er vildt og vindbleest — og
ufatteligt smukt. Huset er i dag et lille museum og helt bestemt
et besgg veerd. Man er sa hgijt her, at jeg bilder mig selv ind, at
man kan se jordens krumning. Det er ikke spor videnskabeligt,
men noget man med sikkerhed kan fa at se, er flokke af marsvin
pa jagt. Det kreaever lidt held og stille vejr, for bleeser det for
meget, kan det veere sveert at fa gje pa rygfinnerne, der forsvinder

i bolgerne. Man kan ogsa kigge efter saler, for pa Hesselg, som
ligger godt 20 km ud for Knud Rasmussens hus, ligger en af
Europas storste saelkolonier, og indimellem dukker der spaettede
saeler op af vandet inde ved kysten — og nu og da ogsa helt inde
i Hundested havn.

Fra Knud Rasmussens hus skal man ga videre op forbi fyret, ned
ad den lange grussti pa skreenten, hvor der vokser hybenroser,
hyld, tjgrn og havtorn, og som farer til Kikhavn — Halsnzes’ eeldste
fiskerleje. Det lille landsbysamfund star for en stor dels vedkom-
mende som i 1700-tallet med strataekte huse, mange af dem
gulkalkede, sma gardspladser med toppede brosten, bonderoser
og gamle, krogede treeer, der er bgjet af mange ars kamp mod
den harde vind fra Kattegat. Pa stranden er der fiskere i waders,
UV-fiskere med harpun, om natten ravjeegere med lygter, folk pa
paddle-boards og i havkajakker, vovede windsurfere og iskolde
vinterbadere.

Det er her pa en stor sten pa stranden, man skal sla sig ned med
sin madpakke eller picnickurv. Hver gang jeg er her, teenker jeg,
at hvis jeg skulle vise en udenlandsk geest et stykke af det bedste
og allerfineste Danmark bare en time fra Radhuspladsen, sa ville
jeg tage personen med denne tur og slutte den af her pa stranden
ved fiskerlejet med udsigten over det uteemmelige Kattegat.

STEDER AT SPISE ELLER PROVIANTERE

1. TOTHAVEN

Ikke langt fra Kikhavn ligger Tothaven.

En lille bindingsveerksgard med gardbutik,
hvorfra der szelges &g, gedeoste, rabarber

i seesonen, handlavede is og andre fristelser.
Tothaven er ogsa besggsgard, hvor bgrne-
ne kan klappe grise, holde kaniner og fa en
ponytraekketur. Pa gardspladsen med de
toppede brosten og flot voksende Halsnaes-
figner kan man sidde og drikke kaffe, spise
hjemmebagt kage eller is (jeg er stor fan af
hasselngddeisen lavet pa gedemeelk), mens
bernene nusser dyreunger. Regner det, er der
ly i det hyggelige orangeri. Der er ogsa haenge-
kejer under traeerne, hvis man traenger til en
middagslur. Husk at kebe de prisvindende
oste med hjem og snyd endelig ikke dig selv
for den dreenede yoghurt, der er vidunderlig
teet og cremet.

2. GRONNASSEGAARD GODS

Smukt gammelt gods, som er familiedrevet
gennem fire generationer. Familien holder
Hereford-kvaeg pa markerne, der skraner
ned mod fjorden, og det hele er fuldsteendig
veldrejet og romantisk. Keerne slagtes pa
markerne for at stresse dem mindst muligt, og
kadet seelges i gardbutikken pa godset, hvor
man ogsa kan kebe andre lokale produkter.
Man kan i gvrigt leje lokaler og fyre et brag
af en fest af i godsets smukke bygninger.
Hold gje med slagte-tidspunkter og abnings-
tider pa Facebook.

3. ENGMOSEGAARD

Engmosegaard er et gkologisk landbrug,

der synes at veere antitesen til det moderne
industrilandbrug. Kvalitet og ansvarlig drift
er i hgjseedet, og sa er der en skgn gardbu-
tik, hvor man kan fylde kurven med svinekgd
fra sortbrogede grise, der gar ude hele aret,
friske grentsager, fine blomster og mel fra
eget korn. Den modige kan kgbe nyrer og
lever fra Engmosegaards slagtekvaeg, men
der er ogsa mindre vovede udskeeringer som
osso buco, tveerreb, céte de boeuf og — min
livret — kaeber. Her forhandles ogsa delikatesser
fra andre lokale producenter. Et virkelig godt
sted at proviantere til kokkenet.

4. LYNAS - FISK, FJORDREJER OG
FLOTTE SURFERTYPER

Lynaes er navnet pa det sydgstlige punkt

pa halvgen Halsnzes, og her nogle kilometer
fra Hundested finder man endnu et hygge-
ligt, lille fiskerleje. Pa havnen holder Isefjord
Fisk til i et lille skur, som kun slar deren op
fredag eftermiddag og lerdag formiddag
—til gengeeld er alt spreellende frisk og laekkert
og efter min mening den helt rigtige made
at drive fiskehandel pa. Jeg er ikke alene med
det synspunkt, for der altid er lang kg til fiske-
udsalget. Folg fiskehandlen pa Facebook

og hold dig opdateret om abningstider og
fangst.

Er det seeson for fjordrejer, kan man ogsa
veere heldig at fange en rejefisker leengere
ude pa molen. Der er ikke noget bedre end
at se rejerne hoppe i de sma fangstnet pa
siden af baden, nar fiskeren jager en stor
hulske ned efter en posefuld. Kog dem ganske
kort — og afsaet de naeste par timer til pille-
arbejde efterfulgt af en mad, der burde
vaere pa listen over verdens vidundere.

| Lynees ligger ogsa Surfcenteret, der som
navnet afslarer, er et centrum for aktiviteter
pa vandet. Man kan tage kurser i surfing og
kajak, men for den madglade turist er der
ogsa noget at komme efter. Caféen pa stedet
er nemlig et scoop - fra om morgenen,
hvor der er friskbagte boller og kaffe til om
aftenen, hvor der er kolde drinks og burgere
pa grillen, avocadotoasts og sprede fritter.
Indretningen er tilbageleenet og hyggelig
med langborde i genbrugsmaterialer, og nar
man sidder med sin burger med udsigt over
vandet, en let brise, der far marehalmen til at
suse, og der star plantet surfboards i sandet,
sa kunne man lige sa godt sidde pa en
californisk strandbar.

5. RESTAURANT KNUD

Pa havnen i Hundested ligger restaurant
Knud og brillerer med bistromad af bedste
skuffe. Selv kalder de det et kystneert og
sosteerkt kgkken, fordi det i hgj grad baserer
sig pa alle de gode ingredienser, der findes
lige uden for restauranten. Masser af lokale
ingredienser, ravarer i seeson og klassikere

HALSNAS
KOMMUNE

pa menuen. Alle de store avisers
madanmeldere har spist her og lagt sig
fladt ned over kakkenets kunnen. Jeg
leegger mig ned sammen med dem.

6. HALSNAS BRYGHUS

Pa modsatte side af havnen fra Knud, kan man
drikke en Stor Knud. Det er nemlig navnet pa en
af gllene fra Halsnaes Bryghus. Det er brygger
Thomas Naundrup Andersen, der tager sig
af elbrygningen, og han serger for en lang
reekke ufiltrerede kvalitetsgl med lokale navne
som Dyssekilde, Lynaes og Seelhunden.

7. TORUP MARKED OG @KO-LANDSBY

| den lille gkolandsby Torup er der marked
hver anden lgrdag fra juni til oktober. Det
finder sted ved Dyssekilde Station, og her kan
man kgbe friske grentsager, urter, blomster,
honning, marmelade, brad og korn. Alt er
lokalt. Efter markedet kan man forkzele sig
selv med en frokost pa Torup Spisehus. Alt
laves fra bunden i spisehuset og er baseret pa
ravarer, som kokken Johannes Lund enten dyr-
ker selv eller henter i omradet pa sin ladcykel.
Der haenger skinker og pglser i baglokalet til
terring, der dyrkes svampe pa kaffegrums og
bages surdejsbrad med mel fra Nordsjzellands
Feellesmalleri. Besag ogsa skolandsbyens
bageri Kornsang, hvor alt er gkologisk — selv
bagerne, reklamerer de med - og sa er
adressen i gvrigt Solen, hvilket jo indimellem
kan veere tiltreengt pa en dansk sommerdag.

8. NORDSJALLANDS FALLESMOLLERI
Hold gje i gardbutikkerne med melet fra
Nordsjeellands Feellesmelleri, som holder til

i Hundested. Indholdet er stenkvaernet og
fantastisk at bage med - uanset om du vaelger
olandshvede, almindelig hvede eller rug. Man
kan pa pakken se, hvor kornet er hgstet, og
melet fremstilles pa bestilling, sa det er sa friskt
som muligt, nar det lander ude pa hylderne.
Er du vild med at bage bred, er det et absolut
must at kebe nogle kilo mel med hjem.

Fotos: Signe Wulff, Jakob Feilberg,
Nicolai Hegelund og Andreas Raun
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STORHED OG DRINKABILI
| SYMBIOSE

Producent: Corte Figaretto | Omrade: Veneto, Italien

Der er vinproducenter, hvis vine er hyppige gzester hos Lagismo
smagepanel. Enten fordi vi skal vaelge mellem alt for mange mul
heder, eller fordi vi gerne lige vil veere sikre pa, at alt er som det
skal veaere. Og sa er der producen’r, hvorfra vi bare rutinemaess
treekker pa vores allokeringer og glaeder os til at smage pa herlic
hederne, nar de dukker op i Danmark. Corte Figaretto tilhgrer d
sidste kategori, men sa var det, at der kom en mail: "We have a ne

wine that could be interesting for you, it is a Valpolicella Superiore

Vinene kom, og pa en solskinsrig formi
panelet leegge sig fladt ned. Den nye Vi
lige i skabet, selvom der var tale om det
og Sofia, der nu arbejder skulder ved s
smagte deres to takes pa de internatio
Sofia mente, da hun skrev at vinene "fuld
Vi har sjeeldent oplevet en sa vellykket s
og krydret drinkability. Sa taet pa at veer
rende, at man bare bliver glad i laget |

Mauro Bustaggi

] NN
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) NYHED
to Cabernet Sauvignon M Valpolicella Superiore
, 2018 - \ Alte Quare, 2018
1 fl 235,-

21 395,- SPAR 75,-

vet et par vinmarker, Valpiolicella Superiore er en noget
lantet dengang | Loose Disciplinare, som egentlig
g troede p3, at de blot foreskriver en enkelt % mere
ter var vejen frem. i alkohol, men den er blevet tumleplads
e produceret nogle  for en stribe producenter, som gerne vil
ort set alle er blevet  vise os, at Valpolicella er andet og mere
e i Verona. Men sa end “bare" Ripasso og Amarone: At de
ig blanding af druer,  smilende bakker omkring Verona kan levere
druer, der far lov at frugt til vine, der i stil og kvalitet taler
ene inden de forenes sammenligning med stgvlelandets aller-
dner 12 pa barrique.  bedste. Mauro har tevet l&enge, men med
€ 0g mere potent Sofias ankomst i kaelderen er han blevet
" sparket ud over rampen og med frugt fra
deres hgjest beliggende vinmarker har de
skabt denne vin, der er geeret i rustfrit stal

7 SPAR 63,' |

ag i februar matte smage-

olicella sad, som man siger, ] b -
skud fra Mauro Bustaggi,

-

med sin far. Og da vi ; . ) NYHED . og efterfalgende modnet 14 maneder
druer, forstod vi fuldt hvad . i # i barrique. Herlige modne kirsebeer og
ndig var stukket af" for dem. ' 4 b LI Venet Le.More' 2019 brombeer, der far selskab af kaffe og
ose mellem u-forceret potens . '} - g\ 1l 224,- salvie. Fornem aromatisk kompleksitet,

et, men ogsé sa charme- 3 85
nrusen banker pa. _ 2 fl 1"~
5 Eenls TERr— LN T angen vmild med

Lgazzﬁto A ar sa far og datter i
A druerne til et veegttab
er resultatet efter

. ] . - ; g pa franske fade
o ¥ BC i En SMAGEKASSE MED

asser af modne 6 CORTE FIGARETTO-VINE

tiske urter og om Q995 - SPAR 371.-
iterende end : '

ikke mange 2 fl Valpolicella Superiore Alte Quare, 2018
er som denne. 2 fl Veneto Cabernet Sauvignon Sentoarte, 2018
2 fl Veneto Merlot Le More, 2019

vedholdende og med en syre, som smukt
AR 63,- E %

parerer sgdmen fra fadene.

'YYYYY

SMAGEKASSE

CERTIFICAZIONE RRRW . —

Corte Figaretto opnaede i juni 2020 tilladelse 5

til at flage med den sakaldte Certificazione RRR, %m-er & = 5
konsortiet i Valpolicellas spaendende forsag pa at gore
producenterne til frontmovers og et helt vindistrikt til
rollemodel, nar det kommer til baeredygtighed. Planen er
at 80 % af producenterne og/eller 80 % af re end
8.200 opdyrkede ha. skal vaere omfattet a edygtig
produktionsprotokol, der funderet pa det italienske
"Sistema Qualita Nazionale di Produzione Integrata" (SQNPI)
forener de forskellige certificeringsmodeller (okologi, -
biodynamik osv.) med retningslinjer for biodiversitet, res-

sourceskonomi og livskvalitets i ordets mest omfavnende

betydning. RRR star for Riduci, Risparmia og Rispetta.

Eller pa dansk reduktion, opsparing og respekt.

PECORINO & PARMASKINKE

Til Corte Figarettos fristende nyheder kan vi anbefale en servering af den relativt
ukomplicerede slags. | vores butik pa Nordre Toldbod kan du fylde kurven med
aromatisk italiensk pecorino og den friskskarede Parmaskinke er naturligvis
fi sk at temperere bade skinke og ost inden servering ved at tage

i

t
af k bet ca. 30 minutter for det skal nydes og servér eventuelt
ie- et focacciabred til.



BYD SOMMEREN VELKOMMEN
MED COCKTAILS OG SPRODE SNACKS

e Toldbod og i Net ele landet kan du i lebet
ra Lagis dem, der egner sig szrlig
| og de er e som terstslukkere.

| vores webshop, i butikken pa
af sommeren finde lzeskende ¢
godt til at blive blandet ti

Dzk op til cock . 5 gede, gkologiske
®ble-, appelsin- og onsodavand, gkologiske tc g Ginger Beer
- og tre frugtsirupper, der szetter prikken over i‘et p I drin

KNASENDE SPRGODE OG FULDE AF SMAG

Til de vade varer harer sig snacks - vores chips
er et godt bud pa noget spradt og salt til drinksne. Legismose Tonic eller Ginger Beer,

Velg mellem Bla chips, Karl Johan-chips, 1 fl, 500 ml, 20.-

Rodfrugt-chips eller Troffelchips. Legismose sodavand, flere varianter,
1 fl, 750 ml, 25,-

GODE SMA

I
DINE DRINK;‘

Lagismose Chips, flere varianter,
1 pose, 100-125 g, 20,- Legismose frugtsirup, flere varianter,
1 fl, 250 ml, 20,- K@B PRODUKTERNE HER: LGGISMOSE DK, LOGISMOSE NORDRE TOLDBOD & NETTO | 23



VANEDANNENDE
VINE FRA LIRAC

Producent: Chateau Mont-Redon | Omrade: Rhéne, Frankrig

Her praesenterer vi den lyserade og den rgde Lirac fra
Chateau Mont-Redon. De har naeppe staet staerkere, og
hver for sig er de indlysende alternativer til Tavel og
Chateauneuf-du-Pape.

Hvis du kender vinene fra Chateau Mont-Redon, vil du, nar du far
flaskerne i handen, bemeerke, at logoet har veeret forbi en grafiker,
og at udstyret i det hele taget har faet en overhaling. Ikke noget
revolutionerende, men nok til at man lige bemeerker det. Efter par-
leb i 3 generationer valgte familien Abeille i 2016 at sla op i banen,
og i dag er det sa alene Pierre Fabre, som afstikker kursen. Efter de
forste 5 ar er det min fornemmelse, at han sammen med sit team er
i feerd med at skaerpe profilen. Ikke noget revolutionerende, men
ogsa her nok til at man fornemmer det i form af lidt sterre klarhed
og lidt mere preecision i de enkelte vine. Og det er ikke trist nar
nogle vine, der allerede er gode, bliver endnu bedre. Slet ikke nar
de har veeret en del af Lagismoses DNA, lige siden Lene Granlykke
i en anden tid svingende forbi.

_ﬂ, Lirac Rosé, 2020
=& 1 fl 165,-

211299,- SPAR 35,-
6 fl 745,- SPAR 245,-

wxriinoy | Pierre Fabre og hans team begaver os med en tor,
| e gavmild og letlgbende rosé, som skaenkes i den helt lyse
| nuance, som de trendseettende sgstervine fra Provence
wat foreskriver, og vinen er dermed ikke blot et alternativ til
. Tavel. Druerne er plukket i de tidlige morgentimer og den
20 km. lange tur op til vingarden i Chateauneuf-du-Pape er foregaet
i plastkasser. Her er alle stilke fijernet inden druerne har faet en tur
forbi Mont-Redons avancerede lasersorteringsanleeg, som minutigst
serger for, at kun de sundeste druer havner i geeringstankene. Vinen
er trukket fra den geerende redvin ved den sakaldte méthode saignée,
og efterfelgende er den malolaktiske geering undertrykt for at profi-
lere friskheden under den bare 3 maneder lange modning.

ﬂl! Lirac, 2019
111 185,-

21 325,- SPAR 45,-
6 1 845,- SPAR 265,-

Lo | Mont-Redons rgde Lirac har alle dage veeret en dejlig vin,
MONT-REDON X

P og vi kan se tilbage pa en parade af vellykkede argange,
der har begavet os og vores kunder med mange glade
oplevelser, og denne solbeskinnede 2018’er holder sig
bestemt ikke tilbage. Tveertimod charmerer den med
sine saftige rede beer og de nzesten henslengte, krydrede, sedme-
fyldte noter fra den velafstemte fadbehandling. Vinen har faet den
samme tur som rosévinen blot to ar tidligere, og efter det, der skulle
forblive rosé, er trukket fra, er 1/3 af vinen modnet i 14 maneder i
brugte 228-liters fade inden den endelige Cuvée er sammenstukket
og tappet pa flaske.

24 |

Fagekspert
Per Bach

RHONEDALENS OVERSETE APPELLATION
Pa forunderlig vis er den beskedne landsby Lirac og
dens vinmarker, der putter sig mellem de blide bakker
ned mod Rhéne-floden, forblevet uopdagede af de
fleste. Det er ikke mange, som i dag er bekendt med,
at det engang var Lirac - og ikke Chateauneuf-du-Pape
- der blev af skippet fra havnen i Roquemaure og senere
nydt af bade paver og konger. Desveerre fik Lirac i 1863
den tvivlsomme are af at leegge jordbund til de forste
udbrud af phylloxera i Frankrig, da en vinbonde plantede
nogle vinstokke, han havde taget med sig hjem fra en rejse
til Californien. Maske derfor blev vinnavnet Lirac for en
tid skrevet ud af historien, og det er forst efter 1945, da
Lirac fik sin egen AOC, at navnet begyndte at dukke op

i vinlitteraturen, hvor de fleste skribenter haeftede sig
ved byens let drikkelige rosévine. De forsvandt naesten

i 1970'erne, da alting skulle handle om redvin, men lige
nu svinger pendulet igen. De 52 producenter, der tapper
deres egen Lirac, rapporterer samstemmende, at de
producerer mere og mere rosé.

Gastronomisk
udvikler & kok
Christian Torring

a(¢|/l/t POOL S(L/Q/Q Opskrift til &4 personer

Grillmad kan vaere sa meget mere end bgffer og pglser - ja faktisk
kan det sagtens lade sig gere at lave en komplet grill-middag ud af

grillede grenne sager.

Her far du hele 5 sma serveringer med grillet grent, som bade kan
fungere enkeltvis som frokostserveringer, som forret eller som
tilbehgr, men sammen udger en herlig gron grillmenu. Retterne
er hyggelige at deles om og bade den rede vin samt rosévinen fra
Chateau Mont-Redon kan med fordel hzldes i glassene.

1. NYE L&G OG KARTOFLER
MED RYGEOST

INGREDIENSER

* 1 bt. nye lag med top

* 250 g nye danske kartofler
* 100 g rygeost

* God olivenolie

* Salt, peber og urter

SADAN G@R DU

1. Kog kartoflerne i letsaltet vand
til de lige netop er feerdige, ca.
5-6 minutter.

2. Rens og halvér legene og grill
dem hardt pa en varm grill

3. Anret pa et fad med sma klum-
per rygeost, god olie og smag

til med salt og peber. Pynt med
havens urter.

2. COURGETTE OG AUBERGINE
MED OREGANO OG MYNTE

INGREDIENSER

* 1 aubergine

* 2 courgetter

* Frisk oregano og mynte
* Skal og saft af 1 citron

* Y5 frisk chilli

* God olivenolie

* Salt og peber

SADAN G@R DU

1. Skeer skiver af aubergine og
courgetter og grill dem pa en
meget varm grill.

2. Anret dem i et fad mens de

er varme med strimler af citron-
skal, finthakket chili, citronsaft og
olivenolie. Smag til med salt og
peber. Nar de er kglet af, tilsaettes
grofthakket oregano og mynte.

3. SPIDSKAL MED CREME
FRAICHE OG ESTRAGON

INGREDIENSER

* 1 spidskal

* 1,5dl creme fraiche

* 5 stilke frisk estragon

* 2 spsk. purlag

* 2 bananskalottelag

* 2 spsk. Sherry-eddike

* 1 spsk. flydende honning
* Salt og peber

SADAN G@R DU

1. Skreel skalottelzgene og skeer
dem i skiver. Vend dem i eddike og
honning samt estragonstaenglerne
og smag til med salt og peber.
Lade dem traekke i et par timer for
servering.

2. Flaek spidskalet pa langs og grill
det ved medium varme til det er
mort, men med bid.

3. Lav en dressing pa creme
fraiche, hakket estragon, purlag,
salt og peber.

4. Skeer spidskalet ud i grove
stykker og anret pa et fad med
dressing i bunden og slut af med
syltede skalottelag.

4. ASPARGES MED FAST OST

INGREDIENSER
* 500 g asparges
(grenne, hvide, violette)
+ 100 g ter ost, f.eks. Lagismose
* Knas
» God olivenolie
* Salt og peber

SADAN G@R DU

1. Ordn aspargesene; de hvide
skreelles og derefter knaekkes bun-
den af alle asparges, uanset farve.
Grill asparges pa en meget varm

2. Grill og krydr med salt og peber.
De ma gerne fa tydelige grillstriber.
3. Anret asparges pa et fad og
tilseet en generas maengde olie og
rigeligt revet ost over retten.

5. BURRATA MED ZARTER OG
SODSKARM

INGREDIENSER

* 1 burrata (kan keobes i vores butik
pa Nordre Toldbod)

* 1 kg friske beelgeerter

* 4 steengler sedskaerm

* God olivenolie

* Salt og peber

SADAN G@R DU

1. Beelg eerterne

2. Hak bladene fra sgdskeerm fint
og vend dem med olivenolie og
aerter. Smag til med salt og peber.
3. Anret i en dyb tallerken. Skeer hul
i burrataen og anret eerteblandingen
rundt om osten.
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o PR Gre T e R e e
. ‘ :  Holdbarheden ved glasset er i top. Glasset

— © garikke i stykker eller far skar, selv ved tab
t_ : . eller ivrig “skalning”. *Glasset er 2,5 gange
: De forskellige glas og tallerkener fra Duralex ml;org__tive o . mere holdbart end almindeligt glas.
= DE K Bo R D ET M E D rummer en klassisk fransk elegance, som pas os de B

odukterne fra Du N Tempereret glas er modstandsdygtigt
ed, gru . overfor temperatursving. Glassene kan
! ' : . klare temperaturskift fra -20 °C til 130 °C.
Servér derfor alt fra varm kaffe til is-
desserter af produkterne.

KONISK FRANSK GLAS

"% Ved Loire-flodens bredder sa glasfirmaet Duralex i 1945 dagens lys.

. Siden er en lang raekke af firmaets produkter i glas blevet noget na - e —— > S ns essert pa eller i de fi _ | Durale con | | Tempereret glas kan seettes i fryseren
=3 klassikere, som er at finde i alt fra naboens vitrineskab til hylderne i : i ——— - 1 ' 3 :  samt komme i mikroovn og kan desuden

w;&_‘_‘_ MoMas 'de‘sig‘hsho'p i New York. naturligvis saettes i opvaskemaskinen.
pF IO Rt T Y - 3

= : = = = = - P

it

NYHED » NYHED NYHED : = -
GLAS-SERIE - PROVENCE GLAS-SERIE - MANHATTAN TALLERKEN-SERIE - PARIS : :
~ Provence-serien bestar af 2 stgrrelser af klassiske, Opgradér hjemmebaren med de forskellige glas i Manhattan- \ Bolgede glastallerkener i klassisk fransk stil, som er oplagte
romantiske drikkeglas, som vil kleede ethvert bord! serien, som tilsammen sgrger for at du har smukke glas at : % bade til hverdag og fest. Servér pa tallerkenerne og fol dig
; servere i, uanset hvilken drink du mixer. hensat til parisisk, chic stemning:
16 cl, 6 stk. 102,- s -
25 cl, 6 stk. 135,- : 22 cl, 6 stk. 198,- i Frokosttallerken, 20,5 cm, 6 stk. 144,-
31 cl, 6 stk. 246,- Dyb tallerken 23 cm, 6 stk. 198,-
30,5 cl, 6 stk. 288,- Middagstallerken, 23 cm, 6 stk. 198,-

26 | KB PRODUKTERNE HER: LOGISMOSE.DK * NORDRE TOLDBOD 16 | 27
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VINSMAGEKASSEN

Har du sveert ved at valge eller har du lyst til at blive inspireret af nye vine?
Vinsmagekassen er sammensat af 6 forskellige vine fra indeveerende magasin,
som giver dig mulighed for at smage for, du keber stort ind.

Du kan ogsa bruge kassen som gave eller til en vinsmagning med vennerne.

| denne maneds smagekasse har vi fokus pa Sydeuropa med bade rad-
og rosévin fra Rhénedalen, forfriskende hvidvin fra Spaniens vestkyst
og sommerlige italienske klassikere fra Chianti og Valpolicella.

— IWE NN W E—
=

6 UDVALGTE FLASKER FRA MAGASINET
845,- sPAR 212,-

1 fl Rias Baixas Albarino, 2020, Terras Gauda
1 1l Lirac Rosé, 2020, Chateau Mont-Redon
1 fl Syrah Collines Rhodaniennes De Mandrin, 2019, Pierre Gaillard
1 fl Chianti BIO, 2018, Cosimo Maria Masini
1 fl Lirac, 2019, Chateau Mont-Redon
1l Valpolicella Superiore Alte Quare, 2018, Corte Figaretto

A

DELIKATESSEKASSEN

UDVALGTE DELIKATESSER

Sommeren er over Danmark og det kalder pa spontane stunder, ud i det grgnne eller til vandet,
hvor tasken gerne skal vaere pakket med bade vadt og tert af hgj kvalitet.

Denne maneds delikatessekasse udger et festfyrvaerkeri af en picnickurv, hvor vi har pakket en raekke af vores
favoritter i en praktisk keletaske. Taskens indhold er perfekt til en velsmagende picnic, en tur i skoven, nar
destinationen er stranden eller til en hvilken som helst anden stund hvor den gode smag skal med pa tur.

UDVALGTE DELIKATESSER
550,- sPAR 178,-

Legismose-termotaske
4 daser Solis Lumen Pays d'Oc Rosé @KO, 25 cl
Portionsknaekbred i dase, 300 g
Lyngrillet feergsk laks i rapskimolie, 110 g
Krabberillette, 100 g
Grenne oliven, @KO, 370 g
Regede Brislinger no 2 i rapskimolie, 100 g
Svinepaté med Piment d'Espelette, 180 g
Hvid trgffelpaté, 85 g
Torsk vingummifisk med solbeer- og hindbaersmag, 120 g
Mark Nicaragua chokolade 68 %, @KO, 70 g
Chips med egeraget chili, 150 g

My 2
; ; KONFEKTYR
i e e et 8

FERpS =z B

Sw\ag Iga° magas{y\et. ..........................................................................................................................................................................................................................................................................
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SENESTE ARGANG AF KULTVINENE
FRA DET IKONISKE SCHARZHOFBERG

Producent: Egon Miiller | Omrade: Saar ved Mosel, Tyskland

Med Egon Miiller befinder vi os i en liga, hvor der ikke rigtig er andre, der
spiller med. Et sted, hvor den almindelige balance mellem tert og sedt bliver
ophavet, og hvor de tyske begreber Kabinett og Spatlese ikke lzengere rigtig
giver mening. Det er kult, det er sjovt og det er et bekosteligt bekendtskab.
Trods Covid-19 bliver priserne bare ved med at stige. Siden sidste ar har den lille
Gutswein saledes lgftet sig med 20 % og Kabinett med svimlende 50 %.

Egon Miiller befinder sig pa alle parametre udenfor kategori.

HISTORIEN BAG

Der er mange brave meend, der har giftet sig til flere herlig-
heder, end de lige blev forelsket i. Et par af dem befinder sig

i Miller-familien. Felix Miiller giftede sig i 1852 med Elisabeth
Koch, hvis far i kelvandet pa den franske revolution havde kabt
Scharzhof og nogle parceller oppe pa Scharzhofberg, vest for
ejendommen. Felix og Elisabeth kaldte deres farstefadte for
Egon, og da han i 1887 giftede sig med en Theresa Tuckermann
fra Kegln, fulgte der en svigerfar med, som havde rad til at kebe
familien ud, da tiden kom hvor boet skulle skiftes.

Herefter fulgte de ar hvor Egon Miiller | dygtigt og iheerdigt
skabte den ferste respekt omkring familiens vine fra Scharz-
hofberg. Vinene hgstede de fornemste priser ved verdensud-
stillingerne i London (1862), Chicago (1893), Paris (1900), Saint
Louis (1904) og Bruxelles (1910), og da Egon | i 1932 stille sov
ind, var han en international stjerne.

Egon Mller Il fik desveerre kun del i historien i fa ar. Han
omkom i 1941, da han veeltede med families traktor, og da den
unge Egon Mller Il samtidigt var blevet indrulleret i Die Luft-
waffe og endte som krigsfange i England, fik vinstokkene lov til
at passe sig selv. Da Egon Il kom hjem i 1945, lykkedes det ham
blot at heste druer nok til 1.200 liter vin, og de naeste mange ar
blev en genopbygningsfase i efterkrigstidens skygge.

EGON MULLER ER "RIESLING-KONGEN OVER DEM ALLE"...
... noterede feinschmeckeren Rasmus Palsgard, da han i
september var blandt de heldige, der blev inviteret i audiens
for at smage den netop frigivne 2019-argang og han fortsatte:
"| forbindelse med besgget smagte vi 2019-argangen, som i er
en rigtig god argang i Mosel med én enkelt undtagelse — frost

i lobet af foraret beted, at blomstringen blev edelagt, hvorfor
eksempelvis Weingut Egon Miiller kun har kunnet producere
40 % af den maengde, de producere i 2018. Det er synd, for det
er en argang i flot balance med masser af syre, ekspressiv

Farst i 1980’erne — nogenlunde samtidig med at Egon Miller
IV i 1985 treeder ned ved sin fars side i keelderen — begynder
bolgerne af sympati for alvor igen at stremme i retning af
Weingut Egon Miiller og Scharzhofberg, og reelt er det forst
de seneste 40 ar, at det, godt hjulpet af den globale opvarm-
ning og vinmagerne Horst Frank (1971-1999), Stefan Fabian
(2000-2018) og Heiner Bollig (2019-) lykkes for Egon Mdiller IV
at fremtrylle den ubrudte reekke af sedle Riesling-vine, som
mange vinelskere kalder Tysklands svar pa Domaine de la
Romanée-Conti og gerne betaler formuer for at opleve.

Egon Miiller IV har naturligvis ladet sin sen debe Egon. Han er
i dag 20 ar, passioneret biavler og optaget af den biodiversitet,
som er forudsaetningen for biernes cyklus og produktivitet.
Han har stadig ikke meddelt, at han treeder ind i rollen som
Egon Miiller V, men mon ikke? Og mon ikke det bliver ham,
der formaliserer gkologien pa Scharzhofberg nu hvor hans far
har undladt at gere det, selvom han hverken har brugt insekt-
icider eller herbicideri 30 ar?

og elegant frugt, som iseer kommer flot til udtryk i vinene med
restsgdme. Samtlige udgaver af Egon Mdllers 2019’ere smager
fantastisk, og der er ingen tvivl om, at de om 5-10-15-20 ar

for alvor vil vise storhed. Endnu en gang kan jeg kun pa det
varmeste anbefale, at du giver tysk Riesling med restsedme en
chance - du vil ikke fortryde det."

Lzes hele Palsgards mundvandsdrivende reportage pa
feinschmeckeren.dk

W Fagekspert

Per Bach

: ¢ Riesling Gutswein Scharzhof, 2019 >
1 fl 395,-

11 345,- SPAR 50,-

Neermest episk Riesling skabt pa frugt fra de mindre
| kendte skraninger pd Oberemmeler Rosenberg,
¥ | Wiltinger Braunfels samt frugt fra yngre vinstokke pa det

we | legendariske Scharzhofberg. Udelukkende botrytis-fri g“%
L}

Riesling Spatlese Scharzhofberger, 2019
11 1.795,-

11 1.495,- SPAR 300,-

Det kan veere sveert at italeszette de helt store oplevel-
ser og sadan er det her. Vi er pa vej et sted hen, hvor
sproget far sveert ved at omfavne oplevelsen. Man far
lyst til at graeede. Af glaede. Der er tale om frugt plukket
~ mellem den 14. og 18. oktober efter at dage med regn

den 30. september og den 1. oktober forvandlet til vin Wl havde sat en ny dagsorden. Det meste Botrytis-frugt er
i rustfrit stal. Reserveret og tevende i naesen, men alligevel frasorteret og pa grund af kulde i keelderen har geeren brugt
tydeligvis raffineret. Der er en svag brise af appelsinblomsteri 4 maneder pa at bringe restsukkeret ned under 80 g. og ramme
det gnistrende rene og meget mineralske udtryk, og i munden er  Spétlese-preaedikatet. Et fantastisk spektrum af modne frugter
udtrykket smukt og krystalklart med en lille antydning af sedme og gnistrende renhed hand i hand med en naermest vanvittig
inden en prikkende, laserskarp, leeskende syre seetter ind. friskhed, der funkler pa hele paletten pa samme made som en

sleben diamant gnister i solen. En vin kan neeppe blive mere
F- legesyg end denne.

#® Riesling Kabinett Scharzhofberger, 2019
1l 1.395,-

111 1.195,- SPAR 200,-

Dette er Egon Miillers legendariske signaturvin fra
Tysklands maske mest bergmte plet pa vinkortet. Intet
andet sted langs Mosel, Saar eller Ruver er indholdet
af red og gra skiffer i jordbunden sa markant og da
de 23 syd-sydsydvest vendte ha. rejser sig fra 216 til
300 med en stigningsprocent pa op til 60 %, fanges
vinden som i et storsejl med mindre fugt og

stgrre temperatursvingninger til folge.

druer fra hgstarbejdernes ferste tur pa skraningerne

"l den specielle situation vi befinder os i er det ekstra gleede-
ligt at konstatere at 2019-argangen vil fortrylle alle, der elsker
god Riesling. Med sin frugtige elegance, enorme dybde og
forblaffende tilgeengelighed har Riesling-vinene fra Mosel, Saar
og Riwer fundet deres helt eget klippefremspring blandt de
seneste store argange. 2019 er det ar, der vil gleede vinelskerne
mange, mange ar frem."

Dr. Carl von Schubert, Praesident for VDP.

Grosser Ring Mosel - september 2020

Det er en Kabinett skabt pa frugt uden spor

af sedelt rad fra hostarbejdernes 2-3 farste ture
op og ned gennem vinraekkerne inden regnen
kom den 6. oktober. Presning af hele drue-
klaser og lang, langsom geering i gamle fade
uden temperaturkontrol ned i neerheden af
40 g restsukker. Kontrapunktisk gasehudsfrem-
kaldende samspil mellem s@dme, prikkende
moden citrus og dyb salt mineralitet.

vinden med et unikt mikroklima til falge.

. A
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LOGISMOSES
DRUESKOLE

Vitis Vinifera (almindelig vin) hedder den art af slaegten vitis, som langt den meste vin
i dag fremstilles af. Vi vil lsbende i vores magasin gennemga nogle af de vigtigste og
mest udbredte sorter under arten Vinifera til l&ardom og inspiration for vores laesere.

()

SYRAH

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, og mens den mest udbredte navn er Syrah, ses
den ogsa under synonymer som Shiraz, Balsamina, Marsanne
Noir, Serine og Hignin Noir. Den trives i bade moderat,
varmt og endda meget varmt klima, og dens relativt hgje
indhold af anthocyaniner, som er farvepigment i drueskal-
lerne, er med til at beskytte den mod solen i mange af de
regioner, hvor den dyrkes.

?J SADAN SMAGER SYRAH

Syrahs ofte marke farve gar igen i frugtprofilen, som er
X domineret af marke beer frem for rede. Ofte finder man
@ blabeer og brombeer, som kan ledsages af, for druen ka-
rakteristiske toner af sort peber, oliven samt violer og en
distinkt urtet karakter i retning af kamfer og eukalyptus.
Kroppen kan veere fra medium under kgligere dyrkningsbe-
tingelser, men oftest er den fyldig og potent med hgj farve-
intensitet og ofte ogsa en vis maengde tannin, som bidrager
til vinenes generelle gode udviklingspotentiale. Syrah kan
gennem flaskelagring vise speendende aromaer af bacon
og velheengt ked, reg, kaffe, leeder og traffel.

. ‘C_)/_% % SYRAH FRA | MARKEN OG VINERIET
= ., v % Visse druesorter er kreesne og besveerlige, Syrah
= er ikke en af dem. Faktisk omtales den som
W "vinbondens drem” idet den er robust og trives
under mange forskellige klimatiske forhold og
i forskellige jordbundstyper. Fra naturens side szetter
den rigeligt med frugt og lev, og gar man som vinbonde
efter kvalitet er det nedvendigt at styre den og foretage
omfattende beskaering. Druerne er relativt sma og derfor
er der meget drueskind i forhold til meengden af juice. Det
er med til at give potentiale for meget farvestof i vine pa
Syrah-druen, noget mange ynder den for. Mange steder i
verden bruges Syrah som blandingsdrue med andre sorter,
seerligt i den sydlige Rhénedal. Den klassiske blanding her-
fra udgeres af Grenache, Syrah og Mourvedre, ogsa kendt
som GSM eller Rhéne-blend, og det kopieres mange steder
i den nye verden.

SYRAH OG FAD

| vineriet er Syrah let at handtere idet den

modstar oxygen ret godt og dermed ikke er

s udsat for oxidation, som kan kompromittere
aromaerne og friskheden. Langt det meste
Syrah fadlagres og druesorten fungerer godt med smagen
af egetree. Pga. sin kraft og meengden af terstof, kan den
klare temmelig meget fad, uden det virker overdgvende.

VIGTIGE OMRADER FOR SYRAH-DRUEN
L Syrahsvugge, Rhénedalen, er stadig reference
O, - badde som variatal-udgave og i blandet form.
| Nordrhéne er den eneste bla sort, og
blandes kurigst her kun i visse appellationer
med de grenne sorter Viognier, Marsanne
og Roussanne. Hermitage og Cbte Rotie
er de mest kendte og leengelevende, men ogsa Cornas
laver karakteristiske Syrah-vine. Lidt mere lette udgaver
findes i Saint-Joseph, mens den storste appellation for
Syrah i Nordrhéne er Crozes-Hermitage. | Sydrhéne i
f.eks. Chateauneuf-du-Pape, Gingondas og Vacqueyras
bidrager Syrah med farve, tannin og syre i blandingen,
der oftest ledes af Grenache. Der findes i det hele taget
meget Syrah i Sydfrankrig, bl.a. i Languedoc og ligele-
des i Spanien, hvor den optager ca. 20.000 ha i primeert
Castilla La Mancha. | Italien finder vi lidt i Toscana, og sa
har Syrah gjort sig rigtig godt pa Sicilien, hvor den blandes
med Nero d’Avola.

Udenfor Europa har Syrah gjort sterst profil i Australien
under synonymet Shiraz f.eks. i Barossa Valley, hvor
landets zeldste, stadigt produktive vinmark findes med
Shiraz-stokke plantet i 1847. Den dyrkes i mange regi-
oner i Australien og er landets mest populeere sort. De
fleste udgaver er meget kraftfulde og krydrede, og en
national specialitet er Sparkling Shiraz, som er en mous-
serende rgdvin, der drikkes let afkglet. USA kom med
pa Syrah-bglgen i 1970’erne, hvor en gruppe, der kaldte
sig selv "Rhéne Rangers” plantede den i Californien, der
0gsa i dag har de sterste beplantninger. Washington State
har ogsa faet gjnene op for Syrah. Dens alsidighed og
popularitet har ligeledes fert den til Sydafrika, Chile og
Argentina, hvor den i stigende grad dyrkes.

32 | FIND FLERE ARTIKLER FRA THILDES VINVIDEN PA LGGISMOSE.DK

HVORDAN SERVERER MAN \

BEDST SYRAH?

Syrah ber serveres i et Bordeaux-glas,
som fremheever vinens struktur og aromatiske
komponenter. Serveringstemperatur ber veere max

18 °C. Mange Syrah-vine har godt af at blive dekanteret
forud for servering.

GODE MADVALG TIL SYRAH

Den merke og krydrede smagsprofil ger Syrah velegnet til
en lang reekke retter med ked i den kraftige ende af skalaen.
En klassisk udgave fra Nordrhéne er eminent til skaert
kad af harvildt, mens de ureelle stykker, der kreever lang
tilberedning ogsa kan ledsages af en oversgisk version.
Okse- og lammekad er ogsa glimrende til, og udnyt gerne
sortens naturlige animalske og regede karakter i kombination med
smagen fra tilberedning pa grill. Grillede lagveekster, aubergine,
courgetter, svampe og rodfrugter er et udvalg af ravarer fra det
grenne kokken, der passer til Syrah. Den kan klare krydderier, urter
og iseer rigeligt med peber. Prov med en skysauce med Madagaskar-
peber eller en Bearnaise med rosa peber.

| blandinger, eksempelvis det klassiske Rhéne-blend, beveeger den
sig ind pa andre omrader som svineked og and, idet Grenache blgder
den mgrke profil op og tilferer lidt mere frugtsedme.

ALLE VORES
SYRAH-VINE PA
logismose.dk/

Creation Wines, Sydafrika

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

pa Syrah-vine
fra vores sortiment

Barossa Valley

Stonehorse Shiraz, 2018,
Kaesler Wines

11 169,-

Arketypisk Barossa-Shiraz proppet

med merke beer, peber, vanilje og
eukalyptus.

@?

Valencia Syrah @KO/ NATUR,
2019, Pago Casa Gran
1 1 118,-

Overraskende elegant, frugtpraeget stil

HYHAS

fra Valencia i Spanien med friske beer,
violer og lette animalske toner.

Whale Pod Syrah, 2018
Creation Wines

11l 127,-

Speendende udgave af sydafrikansk
Syrah fra en af de lidt keligere regioner.
Saftig, bled og ikke for voldsom.

Se ogsa vores udvalg af Syrah-
vine fra Pierre Gaillard i
Nordrhdne pa s. 14.

Glaed dig til at leere om Sauvignon Blanc-
druen i naeste magasin.
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SERIE 2 UD AF 5

GIN HEROES

THE ESSENCE OF PLACE
"SKJOLDUNGERNES LAND"

Producent: Bullseye Spirits Distillery | Omrade: Danmark

*n National Park Skjoldungernes Land, 42 %, @KO, 50 cl &
fl 395,- £

11 345, - SPAR 50,-

ngernes historie er saerlig steerkt repraesenteret omkring
skilde g i Nationalpark Skjoldungernes Land og danske Gin
2roes har ladet sig inspirere af vikingernes foretrukne drik, mjed,
edd erlige, og lokale botanicals honning, dild og gulerod.

inne agssat med yderligere syv botanicals blandt andet
eneba lander og angelikarod.

“Skjoldungernes Land” fremstar frugtig, bled om;t let urtet
indsl a dilden. Servér den med et tvist af dild eller din ne

ndl t.

Essenc e

GIN HEROES

Ginkategorien er eksploderet og nysgerrigheden naermest uendelig.
Neutral landbrugsethanol tilfares smag fra alt fra blomster, krydder-
! urter og krydderier til bark og frugter, og det kan sammenszattes pa
- . f - et uendeligt antal mader. Alkoholen er et godt medie til at baere smag,
- —0 " — og mulighederne bliver ikke faerre af, at man prover med forskellige
*.3‘ tonics, hvis det er sadan, man foretraekker at nyde sin gin.
-
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Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

: Skibsseetningen
i Ty ~ Gl. Lejre
SRcbmeae s et Foto: Ole Malling

NATIONALPARK SKJOLDUNGERNES LAND
Indvielsen af Nationalparkeni2015 var kulminationen pa en
idé, der startede tilbage i 1960‘erne med afszt i at skabe en
“naturpark nzer hovedstaden’. Skjoldungernes land daekker
170 kvadratkilometer varieret natur med bade strandenge,
kystskraenter og holme i Roskilde Fjord samt Igvskove og
hele 171 fredede fortidsminder. Der er sdledes tale om
naturhistorie savel som kulturhistorie med blandt andet
Vikingeskibsmuseet i Roskilde og Sagnlandet Lejre, som
ligger i Skjoldungernes Land. 80 % af parkens areal er
privat ejet.

Critevet smeelt
wmeed aioll

Er du kert fast i de samme salte snacks til
den iskolde gin & tonic, sa kan vi anbefale
sprode, friterede smelt med hjemmergrt
aioli. De sma fisk smager ikke af alverden,
men nar farst de bliver vendt i mel, friteret
i varm olie og dyppet i den pikante aioli,
far de virkelig ben at ga pa.

INGREDIENSER

FISK

* 500 g hele smelt

* Hvedemel

* 1 | smagsneutral olie
* Salt og peber

* Citron

AIOLI

* 1 bagekartoffel
* 2 fed hvidleg

* 1 ;eggeblomme

* 2,5dl god olivenolie

* Citronsaft

* Salt og Piment d'Espelette

SADAN G@R DU

1. Bag kartoflen i ovnen ved 180 °C til den er mer,
det tager ca. 1,5 time.

2. Skrab kedet ud og blend det med seggeblom-
men og finthakket hvidlzg. Tilszet olivenolie lidt
ad gangen til massen far en cremet konsistens.
Smag til med citronsaft, salt og Piment d’Espelet-
iEs

3. Vend de sma fisk i mel, salt og peber og

fritér i en gryde eller en fritgse, til de er gyldne og
sprede.

4. Servér de friterede smelt med aioli og

citron til den kolde gin & tonic.



SOMMERTILBUD
TIL KLUB L@GISMOSE-

TOPARGANG FRA CLASSICO-ZONEN

Denne Chianti Riserva er en hyldest til det klassiske udtryk i Classico-
zonen fra for de franske druer og de sma nye fade invaderede distriktet.
| stedet bliver Sangiovese her omfavnet af Colorino, Ciliegiolo og
en reekke andre traditionelle druesorter — 9 i alt — og i stedet for
vanilje fra sma nye fade vinder vinen sin kompleksitet fra 24 maneders

Det ger, at vinen altid er et speendende bekendtskab og i 2016 har :
den endda ligesom 2015'eren det der lille gear ekstra, som sladrer N
om, at Toscana er blevet begavet med to fremragende argange
pa stribe.

Autentisk, elegant old school-Sangiovese med karak- 2/
teristiske transparente rede og ikke sorte kirsebaer- :
nuancer, et urtet preeg af salvie og timian og en N

chokolade. En krydret og saftig vin hvor harmo-
nien mellem mundens fylde og den friske finish
er ramt spot on. Nok en gang praegtigt, originalt
og overbevisende!

‘ULTUS BONI
HIANTI ¢ :..-\sth‘.D ANBEFALINGER /
Falstaff Magazin 91

RISEREE Simon Staffler, Othmar Kiem - Februar 2020

Choukroun Chicheportiche Jonathan - Januar 2020

Wine Enthusiast 90
Kerin O'Keefe - December 2020

James Suckling 93
An opulent and fresh red with cherries, orange peel
and light walnuts. Cedar undertones. Medium
to full body, fine tannins and a fruity and lively
finish. The fine tannins nicely frame this wine.
James Suckling - Oktober 2020

MEDLEMMER

modning i eeldre franske fade af forskellige starrelser. \

Chianti Classico Riserva Cultus Boni /
KO, 2016, Badia a Coltibuono \
1 fl 295,- i/

6l 1.195,- SPAR 575,-

lille snert af appelsinskal, sort peber, lakrids og 20

VertdeVin Magazine 92-93 VR

VINSKABET MED
SOMMERENS
RZDVIN
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