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* rigtige hjem. Derfor er vi hele tiden pa udkig efter nye steder at tage smukke, stemningsfulde og inspire-
: rende billeder til magasinet, som udkommer 9 gange om aret. Har du huset, sommerhuset eller lejlighe-
¢ den, der passer til vores billeder og vil du have det vist frem i magasinet? Send 10-12 billeder, der viser
¢ dit hjem til anha@Imfood.dk, sa kontakter vi dig safremt vi synes det passer til stil, arstid og tema. ]

ildes leder, Sommer i madlavningens tegn
3 Thildes leder, S i madlavning 9
4 Smag pa sasonen, Den rene smag af sol & sommer
Opskrift: Redgred med flade
5 Nyhed, Terrassetid pa Nordre Toldbod
6 Saesonens udvalgte, Vin til den drilske artiskok
Opskrifter: Risotto med artiskokker | Artiskokker med brunet kaperssmer
8 Saesonens udvalgte, Nye sammensaetninger til sommerens retter med tomat
Opskrift: Havtaske med solmodne tomater
a@sonens udvalgte, Tysk Riesling - naesten for godt til at veere sandt
S dvalgte, Tysk Riesling for godt til d
Opskrift: Kokkens skaldyrssalat
12 Saesonens udvalgte, Montecastro — den spanske grillkonge
2 Opskrift: Lammespyd pa grill
e = ? r ; 14 Det perfekte match, Fyldig salat og hvid Santenay
e n s - - T ]
HVIDv"N & 2 { Opskrift: Chef's salad
RISOTTO MED . 16 Vin og vandring, Fine og intense Sauvignon Blanc-vine
ARTISKOKKER = 18 Stormesteren, Ekstraordinaere Oregonvine — Unik vertikal
" 20 Delikatesser, Seet smag pa din sommermad
1 FYLDIG SOMMER- 22 Hverdagsvine, Hver dag skal nydes
SALAT OG HVID Opskrift: Tortilla Espafiola
II:SANTENAY : 24 Legismose i Netto, Rosé man dremmer om pé en varm sommerdag
B\ \ Opskrift: Hotdogbred med stenkvaernet hvedemel
26 Smagekasse, Boblekassen til det danske sommerland

Opskrift: Dronningesylteta;j

28 Grej, Gem sommeren pa Weckglas

35 Bag om Lggismose, Mad Jan Kaiser

30 Kzeldervine, Eksklusiv smagekasse fra Domaine Leflaive

32 Thildes vinviden, Naturlig vin - Bliv lidt klogere pa naturvin
34 Barskabet, Den kaiserlige Limoncello Spritz

36 Restauranter vi kan li', BOB BISTRO, Halmtorvet i Kgbenhavn

Find vine, delikatesser og det gode grej pa lpgismose.dk
og i vores gourmetsupermarkeder. Alle tilbud gelder
fra 1. juli til og med 29. august 2019.

Fa leveret fragtfrit lige til deren
Geelder for klub-medlemmer pa legismose.dk, ved ordrer, der indeholder
vin, i hele kampagneperioden, t.o.m. torsdag 29. august 2019.

Find koden til fragtfri levering i vores Klub Lagismose nyhedsbreve
Husk vi leverer til sommerhuset!

31 Smagekassen, Har du sveert ved at vaelge? — prev smagekassen i juli-august!

Ud til Kebenhavns havnefront bagved
Gefionspringvandet finder du
Legismose Gourmetsupermarked

pa Nordre Toldbod

OBS: 1 times gratis parkering

lige foran butikken

SOMMER | MADLAVNINGENS TEGN

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

At samles, ikke blot om maltidet, men om hele processen omkring at frembringe
maltidet, fra at skreelle guleradderne, plukke urter og skylle salat til at skaere ked ud,
eller hvad, der nu er pad menuen den pagaldende aften, er samveer i sin smukkeste
form. Man laver noget sammen, som man efterfelgende nyder. Vi voksne glemmer,
hvor aterisk og fuldsteendig basalt, det i grunden er. Sommeren er et oplagt tidspunkt

at tage barnene med i kakkenet.

Min mand har forfzerdet mange mennesker
gennem arene, nar han stak sin lille datter en
skarp kniv, hvorefter hun lystigt og sikkert gik i
gang med at filetere en hel pighvar. Hvad der
var mest chokerende, var ikke altid tydeligt:
at han lod hende handtere en af sine altid
ekstremt skarpe knive, eller at hun rent faktisk
fra hun var 6 ar gammel, kunne afmontere fire
fine fileter fra den zedle fladfisk. Jamen han
er jo ogsa kok vil nogen taenke. Og ja, det er
han. Men han havde kun to aftener ugentlig
sammen med sine barn igennem hele deres
barndom og vigtigst af alt, tog han sig tid til
at lave mad med dem. Ogsa selvom tempoet
i hans normale kakken var et helt andet. At
lave mad med barn er kun bavlet i det gjeblik,
tidsforbruget eller rettere manglen pa samme
er det afgerende succeskriterium for madlav-
ningen. De skal leere og det kreever, at man
tager sig tid til at forklare ordentligt og at de
far lov til at sperge, lave fejl og mest af alt
fole, at de ikke er til besveer.

Har man provet at ga i kekkenet med sine
bern uden bagkant, og med tid til at snakke,
fjolle, leere og bruge sine haender — kan det
umuligt veere géet én forbi hvilken gleede og
fryd, det veekker i dem. Og ovenikgbet kan
man ogsa pa denne made fa dem til at spise
ting, de ellers ikke kan lide. Har de selv veeret
med til at tilberede maden, gar kreesenheden
i glemmebogen.

Det drikker jeg 1 juli-august
Santorini Assyrtiko 2017, Domaine Sigalas
111 195,-

Den slar stadig benene vaek under mig som
den gjorde under en ferie pa dens fodeg i
det Agaeiske Hav for 10 ar siden. Sigalas’
Assyrtiko er en fremragende hvidvin, der
bade imponerer og forbavser yndere af
mineralske, koncentrerede, karakterfulde
hvidvine. Er det virkelig muligt pa en for-
bleest vulkang, hvor solen steger fra april

Grundleeggende har vi som forzeldre et keempe
ansvar for, at udvikle kompetencer og interesse
for ravarer og madlavning hos den naeste gene-
ration og for, at vores barn forstar, hvad god
mad er og hvor det kommer fra.

Sommeren star for dgren, og det ger ferien
ogsa. Brug den til at lave mad med dine barn.
Tag ud til en af Danmarks mange bélpladser
og veer feelles om at samle breende, teende op
og lave mad. Nyd at ingen skal nd noget. Ger
havebordet til et kekkenbord og seet op med
skaerebraedder, knive, skale og krydderier. Tal
om maden, gleed jer sammen til at skulle nyde
den, og skab dermed nogle af de steerkeste
minder for dit barn. Bare teenk pa dine egne
madminder som barn. De er lysende klare for
de fleste mennesker.

Bliv inspireret til desserter med sommerens
beer, som let kan tilberedes sammen med
barn, og retter med de dejlige sommergrant-
sager, tomat og artiskok. Fyld kaleskabet med
rosévine og friske Riesling-vine for ikke at naevne
vores sommer-boble-kasse med 6 forskellige
mousserende vine. Ga pa opdagelse i vores
farverige sommermagasin.

Rigtig god sommer, i madlavningens tegn.

Thilde Maarbjerg

til oktober uden en drabe regn? Kglig, salt
havbrise pa en bund af citroneliksir, timian og
underfundige toner af krudtreg og kerosin. Det
er en fremragende madvin, men jeg er seerligt
vild med at fordybe mig i den, i et stille hjgrne i
solen, nér eftermiddagens sult kommer snigende,
og smagslagene hungrer efter indtryk. Smag
den og tud.
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DEN RENE SMAG AF
SOL OG SOMMER

Den danske sommer er spraengfyldt med sede, friske baer.
Redgred med flode er en sand, dansk sommerklassiker.
Flzaden fremhaver smagen i barrene, men synes du, at
flade bliver for meget, sa spis redgred med maelk i stedet.

/R¢dg/\(¢d woed Wde/

Olos«kn'/fb td 4 personer

INGREDIENSER
250 g jordbeer .
250 g hindbeer

250 g blabeer

250 g kirsebeer
Evt 1 spsk Maizena majsstivelse o lidt vand

SADAN G@R DU .
Kog beerrene op i en kasserolle og lad dem koge i minimum 30 minutter
til frugten er mar, og konsistensen er som en grgd. Tilseet evt.

Maizena majsstivelse, hvis du gnsker en tykkere gred.

Hindboersmittex ca. 4o s Konditorens dgtres
INGREDIENSER VMAM%M/OOW

Dej: i Hindbaermarmelade: : Glasur:
Lad greden kole af og sérver med meelk, flade eller flsdeskum. 375 g mel : 500 g friske hindbaer : 2-3 (70 g) eeggehvider Opskrift td 2 persoves
200 g sukker : 150 g sukker + 400 g flormelis
60 g mandelmel : Saften fra ¥z citron
275 g smer : 7 g pektin INGREDIENSER
1 g ’ 200 g jordbeer
150 g hindbeer
SADAN G@R DU 1dl meelk
1 banan

Hindbaermarmelade: Bland 25 g (ca. 2 spsk) sukker med pektin.

1 spsk hjemmelavet vaniljiesirup
Varm de gvrige ingredienser langsomt op til kogepunktet, og lad

koge i 5 minutter.

Tilseet sukker/pektin-blandingen, rer i 2 minutter. Tag marmeladen
af varmen og lad den kale af.

Dej: Bland mel, sukker, mandelmel og smer til en ensartet masse.
Tilseet segget, rer massen sammen og lad den herefter hvile i mindst

SADAN G@R DU

Vaniljesirup: Kog lige dele vand og sukker op med nogle gamle,
terrede vaniljiesteenger. Lad det koge i 2 minutter og lad
derefter blandingen kgle af.

Smoothie: Alle ingredienser blendes i en blender. Hvis din
blender kan klare det, blend da gerne med isterninger ogsa.

3 timer i kaleskabet.

CLAFOUTIS MED KIRSEBZAR
Clafoutis er en fransk dessert, der har sit ophav i den franske region

Limousin. Clafoutis er beer, traditionelt sorte kirsebaer, der daekkes af en
dej, naesten creme, bestaende af g, sukker, maelk og mel. Clafoutis kan

Rul dejen ud mellem to stykker bagepapir til den er ca. 0,5 cm tyk

og skaer den over i to lige store dele. o Du kan alternativt bruge mandeldrik

eller aertedrik i smoothien. Du finder . e, ‘{gg
eertedrik i gourmetsupermarkedet - =T, L Ve

laves med et vaeld af frugter, eksempelvis rabarber, blommer eller B 4 e

brombaer.

Denne klassiske opskrift er med kirsebeer, der er fyldt med
saft og ssdme netop nu.

Find opskriften pa
Lagismose.dk/opskrifter

Prik huller med en gaffel i den ene halvdel. Smer ca. 200 g hind-
baermarmelade pa den anden halvdel. Leeg de to halvdele sammen
med hindbeermarmeladen i midten og lad dem hvile 30 minutter i
keleskabet.

Bag hele kagen i ovnen ved 175 °C i ca. 10-12 minutter. Bland imens
aeggehvider og flormelis til glasur. Tag kagen ud af ovnen og lad den
kele lidt af. Smer glasuren ud over kagen, mens den stadig er lun.
Skeer kagen ud i gnskede snitte-starrelser, for den er helt kold, da
glasuren ellers krakelerer.

pa Nordre Toldbod.

FIND FLERE OPSKRIFTER PA L&GISMOSE.DK/OPSKRIFTER | 5



6 |

........................................................... Sesonens udva(gt@

VIN TIL DEN DRILSKE ARTISKOK

Producenter: Borgo Pagianetto & Inama
Omrader: Marche & Veneto, Italien

Vinskribent
Rasmus Palsgard

Artiskok smager himmelsk, men den kan vzere en udfordring at servere vin til. Artiskokken,
som faktisk er en tidselplante, besidder en vis maengde bitterhed og syre, som stiller
seerligt store krav til vinen. Her handler det om at finde noget let og friskt.

Mens artiskok i Italien, Frankrig og Spanien er vidt udbredt,
anvendes den knap sa meget herhjemme. Det er synd,

for artiskokken er en helt unik grentsag, som gemmer pa
mere, end hvad gjet umiddelbart kan se. Mit farste minde
om artiskokker er fra en campingplads neer byen Beziers i
Sydfrankrig i 2002. Her sad hele familien samlet om plastik-
bordet og skrabede det ene blad efter det andet frit for
artiskokked, naturligvis efter at det var blevet dyppet i rige-
lige maengder smor med havsalt. Efter et godt stykke tid,
adbenbarede selve hjertet sig bag de mange fimrehar, og det
cremede ked indprentede sig i min hukommelse. Dengang
var jeg ikke gammel nok til at drikke vin, men som restaurant-
anmelder, mad- og vinskribent herer jeg velsagtens til
blandt dem, der spiser mest ude, herhjemme. Det er forbav-
sende sjeeldent, at en artiskok finder vej til bordet. Om det
skyldes, at de kan veere lidt besveerlige at forberede, eller
om sommelieren har frabedt sig dem pa menuen, vides ikke,
men konklusionen er, at det er synd, at vi herhjemme ikke
spiser mere artiskok.

VZLG DET LETTE OG FRISKE

Har du faet blod pa tanden, er der nogle vingse tips, som er
veerd at tage med. Artiskokken har en te-lignende bitterhed,
som er en kende astringent og derfor sveer at seette redvin
til, meget lig hvide asparges. Derfor bgr man holde sig fra
redvin, hvis tanninindhold, uanset om vi taler Pinot Noir
eller Cabernet Sauvignon, bliver for hgijt, til at tingene for
alvor kommer til at passe godt sammen. Det samme geelder
fadlagrede hvidvine. Fadlagringen giver typisk et bittert
element til vinen, som kan veere fint i flere sammenhaenge,
bare ikke til artiskok. Det samme geelder alkoholrige vine,
som giver samme problem.

Druer sasom Riesling og Sauvignon Blanc er begge gode
kandidater til at ledsage din neeste artiskok, men har man
feerdedes i Rom eller Italien i det hele taget, vil man hgjst
sandsynligt have stedt pa artiskokker pa den ene eller
anden made. Derfor er det en naerliggende anledning til
at saette fokus pa italiensk hvidvin, som generelt star i
skyggen af de rede.

Verdicchio de Matelica er, som navnet antyder, lavet pa druen
Verdicchio, og fra denne kystnzere appellation far man nogle
sprade hvidvine med masser af frugtighed og syre, hvilket
passer som fod i hose til artiskokken. Det samme geelder
Soave Classico i Veneto. Her er druen Garganega den

primaert anvendte drue, og den vinificeres pa en made, som
ligeledes bringer friskheden og det delikate frem. Servér
dem begge ved 7 °C.

Verdicchio di Matelica Petrara @KO, 2018

Borgo Pagianetto, Marche
1 1 115,-

6 11 478,- SPAR 212,-

Matelica ligger midt pa ltaliens @stkyst, og her er
det lykkedes at frembringe en seerdeles forfriskende
hvidvin med sprudlende noter af citron, friskreven
mandarinskal og melon i naesen.

Udtrykket fortseetter i munden, hvor det suppleres
af grenne abler og et hint af grape. Langt fra al italiensk vin
byder pa dybde og mineralitet, men det er sa afgjort tilfeel-
det her, hvor en flintet karakter med en salt note i eftersmagen
giver vinen et ekstra lag sammen med den sprade syre, som
renser og forfrisker munden. En perfekt sommervin, der har
tyngden og kompleksiteten til at ledsage mange forskellige
sommerretter ud over artiskok, lige fra dampet fisk til grillet
fierkree.

Soave Classico, 2017
Inama, Veneto

| 1139,
\ 611645,- SPAR 189,-

ams - Soave pa ren Garganega med stor fylde og rig-
w¢ss  dom. Vinen ligger otte maneder pé geerresterne i
stéltank, og det har givet en cremethed og mere
tyktflydende viskositet, som giver vinen en mere
- fyldig krop. Den besidder ligeledes en stalet
mineralitet, som faktisk er mere fremtreedende end vinens
noter af citrusfrugt og hvide blomster. Derfor er det heller
ikke den typiske sommerpleaser, men i samspil med mad vil
den vise sine kvaliteter. Foruden artiskokker kan den serve-
res til gsters, hvor den vil fremhaeve den intense mineralitet,
til ceviche, hvor den til omfavne syren og chilistyrken, eller
til et hold dampede bldmuslinger med masser af persille.

K@B PRODUKTERNE HER: LOGISMOSE.DK + NORDRE TOLDBOD 16

Kaokkenchef
omas Vengbo

- T
Artiskoks€r Blomsten fra den velsmagende tidselfﬁ‘tis‘kokkens hjerte
samt den nederste del af bladene har en cremet, mzc::ldeagtig smag

med et tvist af syrlighed. Artiskokker kraever meget lidt tilberedning,
« ..men bar nydes nar tiden er til at sidde leenge om middagsbordet.

Avrtiskokker meed brunet kaperssm gr

forret til & personer

SADAN G@R DU

4 store artiskokker Skeer bunden af artiskokkerne og kog dem i en stor gryde
100 g smer med saltet vand i 20 til 25 minutter eller til du nemt kan stikke
1 citron en gaffel igennem bunden. Tag dem op af vandet og leeg
50 g kapers dem pa hovedet pa et viskestykke, sa vandet kan lgbe ud.
Salt

INGREDIENSER

Smelt smarret i en kasserolle, lad det bruse op og tilszet
kapers, revet citronskal og citronsaft.

Servér artiskokkerne hele ved bordet — pluk bladene af og
dyp den nederste, fyldige del af bladet i det brunede smer.
Nyd slutteligt artiskokkens blade hjerte.

Risotto med
axtiskokker
Op&kn'/ftti/? G4 persones

INGREDIENSER

250 g risottoris

4 violette artiskokker
100 g smer

100 g skalottel@g, hakket
God olivenolie

50 g friskrevet parmesan
2 flaske tar hvidvin

Y2 liter grentsagsfond

2 citroner

50 g persille, hakket

Salt

Peber

SADAN G@R DU

Gor en lille skal med vand og saften fra en
citron klar. Pil de yderste blade af artiskokkerne
til du kommer ind til de lyse blade. Skeer
spidsen og det marke i bunden af, halvér dem
og snit dem i fine skiver. Leeg artiskok-skiverne
i skalen med vand og citronsaft.

Smelt halvdelen af smearret i en gryde ved
middelvarme og sautér legene heri, til lige
inden de tager farve.

Tilseet risottoris og rer godt rundt. Hzeld
hvidvinen over risene og lad den reducere ind
til den naesten er veek, imens du rerer i gryden,
sa risene ikke breender pa. Tilseet fonden og
kog videre til risene er al dente.

Tilseet artiskokskiverne og kog risottoen hur-
tigt igennem. Sluk for varmen, tilseet smor og
friskrevet parmesan og rer det ud i risottoen.
Smag til med citronsaft, salt og peber.

Servér med finthakket persille og olivenolie
pa toppen.
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SOMMERENS RETTER MED TOMAT 3 J/ Vié”ﬁéigizt@‘%ﬁ
asper Mohr Holm
Producent: Mont-Redon & Kir Yianni

Omrade: Cotes du Rhéne, Frankrig & Macedonia, Graekenland

At matche vin med retter med tomat kan veere
udfordrende, da tomat kan optraede bade med

syre og sedme — og ofte begge dele. Er vinen H A ke [

ikke sporet ind pa dette, kan det resultere i et

heldigt match, som i vaerste fald tager glaeden
PRl o, 9°T 9 sobm odune tom atex

fra bade mad og vin. De salte elementer som

kapers, der er at finde i selskab med havtasken, Opskiift till &4 personer
giver god anledning til at aendre lidt pa vane-
taenkningen, og derfor ikke satte hvidvin, men Havtasken har ikke just veeret heldig med sit udseende,
derimod rosévin til. men nu er det engang heller ikke det ydre, men deri-
mod det indre, der tzller. Havtasken er med sit faste
kad rigtig god til stegning i rigeligt smer, pa grillen
n ~ . eller i supper, mens dens hoved og ben giver en dejlig
Cétes du Rhéne Rosé, 2018 fiskefond, som kan bruges til bouillabaisse eller skal-
@ Chateau Mont-Redon dyrsrisotto. | denne ret far havtasken modspil af
S 11139, solmodne tomater og salte kapers. Nyd retten pa

sommeraftener, hvor solen aldrig helt gar ned.

6 11550,- SPAR 284, -

Cétes de Rhéne har omvendt Graekenland, leenge INGREDIENSER
veeret kendt for rosevin, primzert fert an af flag- 4 stk. havtaskehale a ca. 180 g
skibet Tavel. Nu ser vi oftere og oftere rosé fra 500 g af de bedste tomater du kan finde

80 g sorte oliven uden sten
50 g kapers
50 g skalottelag

Rhéne, bade fra Lirac og som almindelig Cétes du
s | RhOne og Village. Det er naturligvis understottet

Kokkenchef
Thomas Venabo

af en global trend, hvor verdensmarkedet efter- 2 fed hvidlag, knust
Br we SPorgermere rosévin, men rosé fra Rhéne kan 1 dl god olivenolie
“Emmmt" 0gsd noget helt szeregent. Denne rosé fra Chateau Ca. 100 g smer
Mont-Redon er lavet pa Grenache og Syrah, er bade saftig og 250 g babyspinat, skyllet
charmerende, og passer fantastisk til retter med solmodne 1 lille bdt basilikum

tomater, gerne godt krydret med middelhavskrydderier.

SADAN G@R DU
Snit skalottelag i sma tern, tomater i grove tern og skeer

ﬂ' Akakies Amyndeon Rosé, 2017 de sorte oliven i skiver. Bland det i en skél med kapers
Kir Yianni og knust hvidlgg.
— 11 95,- Steg fisken i smer (ca. 50 g) og olie (1 spsk) pa en pande.

Tilseet log, hvidlag, tomat, kapers og oliven, nar fisken
2 fl 1 751- SPAR 1 5:' vendes. 'Ig'ag fisker? af panden!onér dgn er feerdig, efter
| Danmark teenker de fleste pa hvidvin, nar talen ca. 4 minutter pé hver side.
falder pa Graekenland og vin. Men landet byder
0gsa pa bade glimrende redvine og i dette tilfeelde
rosévin; Akakies kommer fra distriktet Amyntaion, i

Lad de resterende ingredienser samt veeden blive pa
panden og lad det reducere lidt ind til en sauce. Montér
saucen med 50 g smer. Smag til med salt, peber og hakket

dgn graeske reg‘ion Makedonien i Nordhgraekenland. badilikerm

Vinen er fremstilles pa den bla drue Xinomavro,

som giver vinen sin intense rosé-farve ved, at de Servering:

bla skaller er i kontakt med mosten, i en begraenset Vend spinat rundt i saucen pa panden til den er lige ved

at falde sammen og leeg en god skefuld pa hver tallerken.
Anret fisken ovenpa spinaten med saucen og giv den en
smule olivenolie inden servering.

periode. Resultatet er en relativ kraftig rosé i den merke ende
af farvespektret. | duft og smag dominerer primeert rede beer,
som hindbeer og jordbeer, der sammen med et let grent og
vegetabilsk praeg, ger den glimrende til retter med tomat,
som bade byder pa en anelse sedme og bitterhed.

K@B PRODUKTERNE HER: LOGISMOSE.DK *« NORDRE TOLDBOD 16 | 9




TYSK RIESLING

- NASTEN FOR GODT TIL AT VARE SANDT ‘;— Fagekspert

Producent: Weingut Gies-Diippel
Omrade: Pfalz, Tyskalnd

Vi har faet et herligt og tillidsfuldt samarbejde
med Volker og Tanja Gies nede i det sydlige Pfalz,
som i seks ar har begavet os med en perlerakke
af herlige vine.

De farste frigives i det tidlige forar og dem, der behagver
lidt mere keerlighed i keelderen, falger i lzbet af sommeren.
Og da Tanja gerne vil dele de friske arganges fortraeffe-
ligheder med os, betyder det, at vi to gange om aret far
tilsendt en stribe prever, sa vi kan beslutte hvilke vine, vi
skal have i sortiment. Det er et dejligt job, og der breder
sig altid en seerlig stille gleede i smagelokalet, som til sidst
far Thorbjgrn til at udbryde: "Det er lige for, man far lyst til
at sluge dem".

Preecis sadan er det med vinene fra Volker og Tanja. Selvom
skruelaget lige er blevet skudt pa plads, leverer de en ene-
staende drinkability, og vi skal lede leenge efter vine som
disse, vi s& uforbeholdent kan anbefale pivfriske. Laeg dertil
at 2018-argangen er i saerklasse, eller som Jirgen Oberho-
fer, chefen for DLR* i Neustadt, udtrykte det, da hasten var
i hus: "Det her er naesten er for godt til at veere sandt".

GIES-DUPPEL

Per Bach

Riesling Trocken Quarz, 2018
11 117,-

Introduktionen til Volker-universet af Riesling-vine. Gnistrende

ren, dansende let og pa mange mader underspillet, men
ogsa lige sa frisk og leeskende at det ene glas nemt tager
det neeste. 6 g restsukker.

Riesling Trocken Schiefer, 2018

1 f1139,-

Fantastisk duftende, eksotisk og saftig Riesling fra vinstok-
ke, der star i skiferrig jord. Ma begejstre enhver, som beta-
ges af Riesling-druens evne til at levere spred mineralitet.
4 g restsukker.

Riesling 360°, 2018
1 f1 155,-

Vidunderlig ekspressiv frugt leftet frem af en lille sadme,
som kun fornemmes takket veere en spreelsk subtil syre. En
vin, som svaever i ingenmandslandet mellem Trocken og
Feinherb. 13 g restsukker.

|
g w Gies-Diippel Smagekasse 6 fl 650,- SPAR 172,-

2 fl Riesling Trocken Quarz, 2018 | 2 fl Riesling Trocken Schiefer, 2018 | 2 fl Riesling 360°, 2018
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"Hvis du gnsker at opleve, hvorledes Riesling pa samme
kvalitetsniveau smager fra forskellige jordbundsforhold og
forskellige voksesteder, finder du ikke et bedre sted at stoppe  :
pa Sidliche Weinstrasse end hos Tanja og Volker Gies" g

Gault & Millau - Weinguide Deutschland 2017 :

Kokkens skaldyrssalat

Opskrift til &4 personer

| gourmetsupermarkedet pa Nordre Toldbod kan du altid
finde kokkenes populzre skaldyrssalat — en sand vinder pa
frokostbordet eller som en let og delikat forret.

INGREDIENSER

300 g kogt kongekrabbe, rejer, krebsehaler eller anden skaldyr
2 modne avocadoer

2 gode solmodne tomater

2 forarsleg

1 lille bundt dild, hakket

250 g creme fraiche 38%

1 citron

1 chili, finthakket

God balsamico

Korvel og bronzefennikel til pynt
Salt

Peber

SADAN G@R DU

Pluk skaldyrene og dreen dem, sa de ikke afgiver en masse vaeske. Skaer
avocado i sma tern. Rens tomater for skind og kerner, og skeer dem i sma
tern. Rens og snit det grenne pa forarslagene, riv citronskal og hak chili
og dild.

Rer alle de rensede grgntsager og urter sammen med skaldyr og creme
fraiche. Smag til med citronsaft, salt og peber. Pynt med et par draber
balsamico og krydderurter og servér med grillet bred.

okkenchef
Thomas Vengbo

Du kan bestille
skaldyr gennem
Lagismose fiske-
bestilling hen over
sommeren til
afhentning pa ¢ 4
Nordre Toldbod. ‘;f-

. L]

(]



INGREDIENSER

2 lammeculotter

1 spsk knust fennikelfre

4 fed hvidlag

1 spsk finthakket oregano
1 spsk finthakket timian

1 spsk finthakket rosmarin
Y2 dl olivenolie

1 tsk friskhakket chili

2 citroner, revet skal og citronsaft
Grillspyd

LWM/MSP\/O( P& S(bQ/Q/ Opskrift til &4 personer

SADAN G@R DU
Skeer lammeculotterne i tern pa 2-3 cm og kom dem i en skal.

Hak krydderurterne og chilien fint, og riv skallen fra de 2 citroner. Pres citronerne
og hvidlagene i en skal og rer det sammen med de gvrige ingredienser til en
marinade. Vend kgdet i marinaden og lad det sta i 3-4 timer pa keal.

Seet 3-4 stykker ked pa hver spyd og grill dem 2-3 minutter pa alle fire sider
ved hard varme.

Servér lamme-spyddene som i Graekenland med en tomatsalat, godt bred
og ikke mindst tzatziki.

- -

et

MONTECASTRO .
— DEN SPANSKE GRILLKONGE W, dncepie.

Producent: Montecastro | Omrade: Ribera del Duero, Spanien

Selvom retter med lam i udgangspunktet er
relativt taknemmelige at szette vin til, med
gode muligheder fra f.eks. Bordeaux og ikke
mindst Pauillac eller Malbec fra Argentina, sa
er det som altid vigtigt at teenke tilbeher og
tilberedningsmetode ind.

Montecastro 2014
Bodegas Montecastro
111199,-

611 995,- SPAR 199,-
1211 1.895,- SPAR 493,

| denne ret bliver lammekadet behageligt krydret med
middelhavskrydderier som timian, rosmarin og oregano,
som henleder tankerne til det velkendte krydderi Her-
bes de Provence. Men vi er ikke helt i Provence, sa
derfor svinger vi til hgjre nar vi kommer nordfra
til det spanske distrikt Ribera del Duero, hvor
vinenes frugtsgdme fra Tempranillodruen
(lokalt kaldet Tinto Fino) matcher det velkryd-
rede lam fortrinligt

Nar Tempranillo virkelig tgjles kan det blive

mesterligt. Med 2014-argangen overgar

Carlos sig selv og laegger sig lige i slip-
strommen af de allerbedste vine fra

\ Ribera del Duero.

Den spanske Montecastro fra Ribera del Duero =
er fremstillet af vinmager Carlos de la Fuente, _
som er kendt fra Hacienda Monastrerio og for .=.
sit samarbejde med danske Peter Sisseck, der . .
kalder Carlos en af de mest talentfulde vinma- '
gere i Ribera Del Duero. A i\lh( \h“{[]

Med sine 5 ar pa bagen er vinen i en fase, hvor ’
man ikke kun smager primaere elementer, som

rgde og sorte beer, men ogsa klart fornemmer Milera diel Dasr
elementer fra fadlagringen, som leeder, kakao plmiin,
og lidt sedmefuld tobak. Alle elementer kom-
plimenterer det kraftige og smagsrige lamme-
ked — ikke mindst nar det har veeret en tur pa
grillen.

Robert Parker — The Wine Advocate, 91 point
The textbook and classical 2014 Montecastro has
contained ripeness and nicely integrated oak, with
great balance combining power and elegance.
Luis Gutiérrez, August 2018
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FYLDIG SALAT \i |

& HVID SANTENAY | | _ Ij i\

| Efter en succesfuld introduktion af

Domaine Jessiaumes radvine, fglger nu

FORFQRENDE HVID BOURGOGNE
TIL CHEF'S SALAD

En god fyldig salat kan nydes nar som helst _ ' ' i den farste hvidvin, der imponerede un-
pa dagen og szrligt om sommeren, hvor det ) der mit besgg hos Jessiaume i april i ar.
lette og friske pa tallerken bade er yndet og let
tilgeengeligt. Gronne blade kan danne base for { &N -

mange elementer, men blandt klassikerne er g,

. . Santenay Blanc, 2017

bacon og ost, der tilferer umami, reg og fedme _ A 7

A ) . _ Masion Jessiaume
til det sprede og gregnne. At trioen endvidere Bourgogne, Frankrig

harmonerer perfekt med fedmen og det let ] \ | Domaine Jessiaumes Santenay Blanc fornem-

regede praeg i Jessiaumes Santenay Blanc giver . mes de't tydeligt, at vi er i den sydligste del af
en undskyldning for, hvis sddan en kraeves, at Céte d'Or, og der er righoldig charme og var-

e 4 a me i frugten, men stadig med signatur i form
knappe en flaske kold hvidvin op til frokost, nar af syrlig friskhed A SO < it i

feriestemningen har indfundet sig. heden i hjertet af Bourgogne. Mosten gaerer
. naturligt i egetreesfade, der alle har veeret

— g brugt tidligere, og det giver akkurat fedme
CM ) a/Q/a/d og fadkrydderi uden overveeldende indslag af
S S vanilje og nyt tree. En bredt anvendelig hvidvin

til dem, der stadig ynder en god Bourgogne

; . uden ngdvendigvis at ville betale den bonde-
OPS’C«"&’ th 4 personers ‘ gard, som komn?unerne lige nord for kreever for

deres vine.
INGREDIENSER

1 stk romainesalat
4 =g | 1 fl 295,-
200 g tersaltet bacon MAISON

100 g lagret ter ost a la parmesan ' il . . . ; . _ - JESSTAUME 3 fl 795,' SPAR 90,-
50 g saltede mandler, hakket i " A Aot ¥ . _ . 2017 6 fl 1 .395’_ SPAR 375'_

100 g friskbeelgede eerter T
100 g radiser .}1-'11 NTE 1\-"*I1"
200 g creme fraiche FATION SANCTHMAT &
1 dl flede 18% ! _ - i Mot o Abwies 1545
1 lille bdt purlag - r ] " BELIGGENHED

1 citron j i Selve domainet ligger i Santenay og det er derfor
Salt - ikke overraskende, at denne kommune har stor
betydning i portefaljen. Kommunen ligger i direkte
P.eber [ . : forleengelse af Chassagne-Montrachet pa Céte de
Lidt erteskud, dild, kervel og brendkarse, plukket og til pynt Beaune, men er betydeligt mindre eksponeret i
y - og opdaget af den internationale vinpresse og af
SADAN G@R DU - . y - samme &rsag, har den vores interesse. Det

var en dejlig overraskelse at smage
husets hvide Santenay, en

Creme fraiche og flade rares med finthakket purleg, skal og -
b - " r | raritet i type idet blot 47 ha i
-

saft fra en citron. Dressingen smages til med salt og peber.
kommunen er beplantet med

Pluk og skyl romainesalat. Baelg eerter og skeer radiser i Chardonnay, mens hele 282 ha

tynde skiver og leeg dem i isvand. Skeer bacon i tern og er helliget Pinot Noir. °

rist dem sprede pa en pande, leeg dem siden pa et stykke - d SANTENAY,

kakkenrulle. Hak mandler og riv osten i flager. Kog seggene : ALLLGUE

sa de smiler til dig.

Byg nu salaten op. Romainesalat i bunden med dressing

og byg videre med de gvrige ingredienser, afslut med de
smilende seg pa toppen og pynt med krydderurter.
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FINE OG INTENSE SAUVIGNON

BLANC-VINE

Producent: Domaine de La Rochette
Omrade: Touraine, Loire

Byd velkommen til Domaine de la Rochette og deres to
fine Sauvignon Blanc-vine - seerdeles gode alternativer til
Frankrigs ikoniske, men ogsa af spekulanter veludnyttede,
Sancerre.

Der er al mulig grund til at tage Sauvignon-druen under armen
og ga pa opdagelse efter nye legekammerater i Loire-om-
radet. Hele 10 sma stjerner pa Michelin-kortet bliver det til,
og ingen af dem er leengere borte end en rask cykeltur i de
billedskenne omgivelser, hvis man er udrustet med gode ben.

Jeg valgte dog at snyde lidt, da vi indledte jagten pa nye
Sauvignon Blanc-marker. | stedet for herlige cykelture i de
blide bakker omkring Loirefloden, blev det til en tur p& Apost-
lenes heste rundt i messehallerne under ProWein i Disseldorf
i marts. Her var de 10 alternativer s& smukt repraesenteret, at
det blev en af de dage, hvor det til sidst blev sveert at veelge
hvilke vine, der skulle inviteres til eksamen pa Nordre Toldbod.

Sé pa dagen, hvor de rede faner blafrede og fadellet fled i
Fzelledparken, sad vi pa Nordre Toldbod og evaluerede de
adskillige muligheder. Her var det en vin fra det nyslaede
Chenonceaux-distrikt, som stak af fra alle de andre, og da den
kom sammen med en Touraine Blanc, som mange Sancerre-
producenter givet ville veere stolte over, var vi ikke i tvivl.
Velkommen til to nye og fine Sauvignon Blanc-kammerater!

Vincent Leclair, som star i spidsen
for Domaine de La Rochette.

16 |

v Fagekspert

Per Bach
Vingarden
Domaine de La Rochette ligger omkring 15 km. fra det
sted, hvor det bergmte Chateau de Chenonceau naesten
bygger bro over Cher-floden og dermed i hjertet af den del
af Loire, som er med pa UNESCOs verdensarvsliste. Domainet
rader over 45 ha., som ligger samlet oppe pa det plateau,
som falger flodens lgb. Her regerer kalkholdig tufa og flintrig
ler og kalksten kendt som "Aubuis" og "Perruche", der giver
vinene karakter og som angiveligt er arsagen til, at omkring
150 ha. langs Cher-floden i 2011 blev forfremmet til Touraine
Chenonceaux. Der er tale om en lille familievingard for foden
af plateauet, og ligesom sa mange andre steder pa egnen
gemmer der sig en historisk dyb keelder bag de beskedne
bygninger, som oprindeligt blev udgravet for at hente bygge-
materialer, men som nu fungerer som det perfekte sted
for opbevaring af vinene.

| dag er det Vincent Leclair, som star i spidsen for domainet.
Han er 4. generation og er, siger han selv, neermest opflasket
med fortyndet Sauvignon Blanc i sutteflasken. Han arbejdede
skulder ved skulder med faderen Francois i nogle ar og fik sin
ferste egen hast i bogen i 2014. Han er medlem af Vigneron
Indépendant og falger deres Charte (manifest) om respekt for
naturen og traditionerne. Han sympatiserer med de bevaegel-
ser, der leegger sig teet op ad ekologien, men undsiger den
bureaukratiske certificering.

"Jeg behgver ikke stempler”, siger Vincent og fortseetter:
"Jeg tror vinstokkene og vinene betaler tilbage pa det, som
vi giver dem. Sa hvis vi ikke vil dem det godt, far vi heller ikke
noget godt tilbage. Det handler om ydmyghed. Glemmer vi
det, kan vi ikke lave ansteendige vine.”

DOMAINE DE
LA ROCHETTE,
FRANKRIG

Domaine de La Rochette i Loire-dalen.

NYHED

Touraine Sauvignon Blanc 2018
1f197-

6 1450,- SPAR 132,-

Host med moderne hastmaskiner pa rette tids-

- punkt og pa fa timer. 100% afstilkning og omhyg-
[~ gelig sortering af druerne. Kun frit Isbende most.
| Geering i rustfrit stal og modning 6 mdr. sur lie
B | inden aftapning. Flot ren Sauvignon, som abner

* mere mineralsk end blomstrende, men derfra stik-
ker det hurtigt af, og til sidst omfavnes bunden af ingefeer,
a&blekerner og astringerende flaekket pomelo af parfumeret
mandarinsaft og &bleblomster. Slank, lzeskende og samtidig
ogsa med god intensitet.

NYHED
Touraine Chenonceaux Blanc 2017
1 fl 156,-

313795,- SPAR 93,-

Ligeledes maskinh@st, men her fra parceller med

40-60 ar gamle vinstokke. Omhyggelig sortering

af druerne. Kun frit Isbende most. Dekantering i

48 timer inden geeringen i rustfrit stal. Modning

i stal i 12 mdr. frem mod aftapningen. Genergst

" blomstrende pa én gang hgjintens og omfavnende

mild Sauvignon med lag pa lag af eksotiske frugter leveret
pa en subtil bund af flintet mineralitet. Angiveligt en af
de bedste Sauvignon-vine, der er produceret uden for
Sancerre i 2017!
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................................................................. Stormesteremn ...

EKSTRAORDINZARE OREGONVINE

Producent: Domaine Verdant | Omrade: Willamette Valley, Oregon

Vi blev nysgerrige, da Ron Sanchez fra Domaine
Verdant foreslog en vertikalkasse med 5 argange
af hans eminente Oregon Pinot Noir "Tryptique”.
"But there is only a small amount of cases avai-
lable”. Vi tog, hvad vi kunne fa og giver vores
nysgerrige medlemmer mulighed for at opleve
Pinot Noir fra Oregon med alder.

Med hans blot 4,5 ha. vinmarker i det, der kan betegnes
som Oregons bud pa Vosne-Romanée, var det selvsagt en
skrabet omgang, han kunne tilbyde fra sit eget bibliotek. Vi
ville gerne have inkluderet hans ferste argang, 2010, men
samtlige 60 flasker, der var tilbage, blev snuppet af Restaurant
Geranium, sa vi matte starte med 2011 og sa op til 2015.
Der kunne have veeret nyere argange med, men Ron frigiver
ikke sine vine fer, han synes, de er klar. For at fylde kassen
har han derfor tilfgjet sit englebarn, Echanteuse, som er
100% Chardonnay. 2014 Echanteuse er anden argang af
denne vin, og Ron producerede blot 45 kasser, sa der er
tale om en ekstraordinzer raritet, som vil gleede selv den
mest inkarnerede Bourgogne-ynder.

Derfor er hans vine sa unikke

Yambhill-Carlton AVA er en lille underregion i den nordlige
del af den starre Willamette Valley, som er Oregons starste
region. Vinmarkerne ligger pa de blade bakker, som former
en hestesko rundt om de to sma byer Yamhill og Carlton.
Mod kontinentets vestkyst er omradet beskyttet af de op
til 1200 meter hgje bjerge i The Coast Range, mens Cheha-
lem Mountains og Dundee Hills skygger mod henholdsvis
nord og @st. Yamhill-Carlton ligger i smerhullet og nyder
desuden godt af den veldraenerede jordbund, som er af
maritim oprindelse og blandt de eldste i Willamette Valley.
AVA'en, USA's svar pa en fransk AOP, blev skabt i 2004, og
som noget seerligt blev der indlagt en lov om minimum
hajde for markerne, sa det ikke er muligt at lave vin under
appellationens navn fra det neeringsrige jord pa dalbunden.
Druerne modner langsomt, hvilket forsteerkes af bade mar-
kante udsving mellem dag- og nattemperaturer og den helt
seerlige pavirkning fra Stillehavet i form af kelige eftermid-
dagsbriser, der strammer ind gennem Van Duzer-korridoren
i The Coast Range. Det er preecis den lange, relativt kalige
modning, som Pinot Noir-druen har brug for, og der er
ingen tvivl om, at ambitionerne for det lille omrade er tarn-
hgje. For tiden rangerer Yamhill-Carlton som en af de aller
mest interessante omrader for Pinot Noir i verden.

Franske kloner i markerne

Ron begyndte at tilplante sine marker i 1998-1999 som en af
de forste i omradet. Han valgte overvejende Dijon-kloner af
Pinot Noir og Chardonnay, en reekke kloner udviklet i Bour-
gogne af Dr. Raymond Bernard. Han gennemfarte over en

Q-

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

arreekke et imponerende arbejde for at lokalisere og kultivere
steerke planter fra blandt andet Grand Cru-marken Clos de
La Roche. Fem Pinot Noir-kloner og tre Chardonnay-kloner
fik en vinmager og en professor fra Oregon lokket ud af Dr.
Bernard tilbage i 1984, og de 8 kloner dyrkes nu bredt, ikke
bare i Oregon, men ogsa en del steder i Californien

Pinot Noir Tryptique 2011,12,13,14,15
Tryptique er en blanding af Dijon-klonerne
113, 114 og 115, som efter geering lagrer ca.
18 maneder i brugte fade. Netop valget af
L brugte fade giver stor plads til den sirlige
og aromatiske frugt, som Tryptique oser af,
og den kan naermest ikke fa plads nok til at
udfolde sig i et rummeligt Bourgogneglas.
Raffineret, smidig og uforceret.

2011: En kelig veekstsaeson resulterede i, at Ron
forst frigav denne vin i 2019. Den lange modning
har sikret nuanceret krydderi kombineret med
argangens elegante signatur.

2012: En mild veekstsaeson. Blev frigivet i 2017, hvor
den silkeblgde finish indfandt sig i kombination med
livlige frugttoner.

2013: En stort set perfekt vaekstsaeson, der gav
umiddelbar drikbarhed og charme. Frigivet i 2016
i sin struttende “teenage” med potentiale til en
lang udvikling i flasken.

2014: Fuldsteendig perfekt vaekstsaeson og den
bedste i artier i Oregon. Frigivet i 2018, hedonistisk
og forferende med dybe, intense frugttoner og
begyndende tegn pa flaskeudvikling.

2015: Varm og solrig argang med genergs frugt,
stor fylde, en sand tour de force. Frigivet i 2019.

Chardonnay Echanteuse, 2014

Echanteuse er en blanding af Dijon-klonerne
76 og 96, der er plantet side om side tilbage
i 1998-1999. Vinen lagres i nye franske fade i
10 maneder. Det er Oregons svar pa Puligny-
Montrachet med overvaeldende mineralitet,
indre styrke og ulastelig balance. Hvis Pinot
Noir var imponerende dette ar, var Chardonnay
et mirakel. Perfekt modne klaser blev ngje

: selekteret, og vinen udviklede allerede
wmmm | fadene en dyb, dragende kompleksitet.

SMAGEKASSE

DOMAINE VERDANT SMAGEKASSE
5 FL PINOT NOIR-VERTIKAL + 1 FL CHARDONNAY

2.495,- SPAR 575,-
Normalpris v. 6 flasker 3.070,-

Yamhill-CarltonTryptique, 1 fl 2011 - 1 fl 2012 - 1 fl 2013 - 1 fl 2014 - 1 fl 2015
1 fl Chardonnay, 2014
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Med en rigtig god olivenolie bch’%r man ortc
ikke ckstra kryddcrl En god ohvenol“ﬁcr o

SlIl’lpClt smagen | dC ﬁIll(Clt rwarer

SZAT SMAG PA DIN

SOMMERMAD

Fa ingredienser har sa stor umiddelbar effekt pa en ret som eddike,

balsamico og olivenolie. De to farstnaevnte er fadt til at skrue op for og
afstemme smagen i alt fra dressinger og marinader, til gryderetter og sa-
gar desserter. God olie smgrer ligeledes det meste ind i velsmag og tilferer
prikken over i'et til salater, marinader, grillet fisk og ked og endda til is.

Nar den danske sommer samtidig bugner med grentsager, salater, urter og frugter
spraengfyldt med smag, kan vi ikke anbefale det nok; hav for maltidets skyld altid en
rigtig god olivenolie, en eller to gode frugteddiker og en dyb og intens balsamico klar.

OLIVENOLIE

En god olivenolie tilfarer den helt rette :
i og livlig syre. Mange har — pa trods af

: Claus Meyers utallige opfordringer —

: for vane primeert at bruge eddike til

i syltning. Brug eddike som alternativ
¢ til citron i dressinger, i salat med nye
: danske agurker, som syrligt tvist i en

drink, som det friske element i en kar-

. toffelsalat, i mayonnaiser og sdgar som
the final touch i desserter med nadder,
: karamel og peere.

Veltliner hvidvinseddike
: 500 ml, Gélles

: 11199,

1174,20
. SPAR 24,80

november og ind midt i december. Ved :
: Familien Golles har i fire generationer
¢ dyrket frugt i det smukke og solrige
¢ vulkanske bakkelandskab i det sydligste

bitterhed. Den skal kunne sta som det
eneste krydderi og sa skal den ganske
enkelt forma at lafte smagen i den
enkelte ravare.

Extra Jomfruolivenolie @KO
500 ml, Rafail
1 fl 135,-

11101,25
SPAR 33,75

Rafail er navnet pa den gkologiske
certificerede olivenlund i den lille
landsby Koroni i Messinias-regionen pa
Peloponnes i det sydlige Graekenland.
Olivenene handplukkes i slutningen af

at hoste sa sent, mister Eleones Mes-
sinias noget pa kvantitet, men vinder
pa kvalitet. Olieindholdet er nemlig pa

dette tidspunkt mindre, men har til gen- :
ingredienser, sasom Veltliner-druer,
hindbaer, tomat, kirsebeer, paere, geerer
i og lagres siden, indtil de er tilpas

: modnet og i total harmoni. Perfekt til
Bearnaise

geeld en bedre smag; skarpere og med
mere karakter. Efter hgst koldpresses
olivenene inden for 8 timer. Olien har
derfor et utrolig lavt syreindhold, men
en let ssdmefuld smag. Det kalder vi
ekstra jomfruolivenolie, hvis lige er svaer
at finde pa markedet.

: EDDIKE

Eddike tilferer og afbalancerer friskhed

Ostrig til alskens eddiker; solmodne

: BALSAMICO

Balsamicoen var her, dér og pa samt-

: lige retter tilbage i starten af 90'erne,

: men i dag er balsamicoen sa godt

: som forsvundet i mange danske hjem.

i Med sin intense, let syrlige sedme kan
¢ balsamico bruges pa meget mere end
: salat! Eksempelvis pa nye danske jord-
baer, som sauce pa vaniljeis eller mgrk

chokoladeis, som marinade til grillede,
: sedmefulde ferskner eller let bitre red-
: beder, pd avocadomadden eller som

¢ krydderi i langtidskogt tomatsauce.

: Balsamico Eddike "Invecchiato
: IGP 250ml, Pedroni
i1 fl 325,-

11243,75
: SPAR 81,25

¢ Invecchiato har en smuk brun farve og
i er kendetegnet ved sin blede, runde,
: milde profil og en perfekt balance

: mellem syre og sedme. Eddiken har

: lagret pa 200-liters treefade i arevis.

i Brug den pé grillet ked, pa fyldige
salater, som ingrediens i saucer til ked
. eller rer den i mascarpone eller anden
¢ friskost og servér cremen sammen

. med jordbeer.

0 TIP: Sperger man Thomas, vores kekkenchef, hvad han vil dryppe
pa sprad, frisk og helt gren og simpel salat, er svaret ganske
enkelt: ekstra jomfruolivenolie og citronskal - c’est tout!
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TRE GODE TOMMELFINGERREGLER, NAR DU SKAL VALGE OLIVENOLIE

- Oprindelsesland: olien skal vaere produceret i samme land, som olivenerne er dyrket.

- Hellere lidt men godt: vores kakkenchef anbefaler at du investerer i én god olivenolie, som indgar i retter
hvor olien far lov at smage igennem, gerne retter hvor olien ikke opvarmes og dermed agerer som smags-

givende ingrediens i sig selv. Til stegning vil andre, prismaessigt mere overkommelige, olier fint kunne bruges.

- Pris: Kab ekstra jomfruolivenolie, da det er den ypperste kvalitet. Er olien tilmed koldpresset, har den
i produktionen ikke oversteget 27 °C, hvorpa syreindholdet er holdt lavt og olien smager af mere.




.................................................................. Hverdaggvime

N,
W Fagekspert
Per Bach

HVER DAG SKAL NYDES

Vi har skrevet det for og ger det gerne igen. Vi foretraekker en aften med et
godt glas hjemmelavet saftevand frem for eksperimenter med vine, hvor allerede
normalprisskiltet indikerer, at det, der befinder sig nedenunder skruelaget, balancerer
pa graensen af det muliges kunst. Vinen om tirsdagen og om onsdagen skal ogsa vaere
en gleedelig oplevelse, og derfor kommer den, hvad enten det drejer sig om Malbec
fra Mendoza eller Chardonnay fra Chablis, ogsa til at fylde lidt mere pa budgettet.

Mendoza Corte C, 2015
Bodega Vistalba, Argentina
1 f1119,-

6 1595,- SPAR 119,-
12 1995, - SPAR 433,-
241 1.795,- SPAR 1.061,-

Smuk vin skabt pa Malbec og Cabernet Sauvignon,
der er plukket fra mere end 50 ar gamle vinstokke,
som star i op til 1.100 meters hgjde. Geering i rustfrit
stal og derpa kun fadlagring af 20% af vinen for at veerne om
frugten. Intense noter af modne brombeaer og solbeer, der
smelter sammen med terrede frugter og strejf af eukalyptus.
Pa én gang frisk og fyldig i munden, hvor afrundede tanniner
bidrager til oplevelsen og skaber en dejlig lang eftersmag. En
saftig vin med mindre restssdme og dermed starre drinkabili-
ty end flertallet af de Malbec-dominerede argentinske vine

pa det danske marked.

Petit Chablis, 2018
Jean-Marc Brocard, Frankrig
11 159,-

611 750,- SPAR 204 ,-
121 1.395,- SPAR 513,-
)N 2411 2.499,- SPAR 1.321,-

Fin ambassader for Petit Chablis-appellation, der

er en lille genistreg fra 1944, hvor man valgte at til-
E - 3 knytte vinmarkerne pa det udstrakte plateau oven
for 1.Cru- og Grand Cru-markerne til navnet Chablis. Vinene
kan ofte forekomme lidt spinkle eller “petit” om man vil, men
ikke i 2018, hvor man efter en herlig sommer og en naermest
problemfri veekstsaeson fik den forelgbig bedste hgst i det nye
millennium. Geering og efterfglgende modning i 8 maneder i
stal. En smuk, spred vin med lige den gnistrende renhed, fine
citrusrige syre og markante mineralitet, som Chardonnay ikke
opnar andre steder end i Chablis.
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PERFEKT LE R TIL TORTILLA ESPANO
Servér gerne med salat af langtidsbagte, sol
tomater, krydderurter, flager af manchego o
olivenolie.

-

Tortilla ESPQ/I;’\/OQ/Q./

Ops/k(i/fbtijz G4 pessones

En klassiker i det spanske kekken. £Aggekage
lavet med g og kartofler og af og til ogsa med
leg og lidt grentsager. Den ses ofte i sammen-
haeng med tapas. | Baskerlandet som pinxtos,
toppes den ofte med sm3, grillede pimientos del
padron. Servér den herhjemme som appetizer til
et godt glas vin eller som frokost i sommerhuset,
nar det skal veere let, maettende og lidt salt efter
en tur pa stranden.

INGREDIENSER

750 g nye kartofler, skrubbet og skaret i sma tern
6 &g

1 stort lag, skaret i sma tern

100 g smer

Salt

peber

SADAN G@R DU
Varm ovnen op til 200 °C.

Skrub kartoflerne og skaer dem i tern. Pa en pande
(som gerne ma komme i ovnen) steges kartofler og lag
gyldne og mere i smorret ved svag til middel varme.
Imens piskes eeggene sammen. Nar kartoflerne er klar,
tilseettes salt og peber, vend det rundt og heeld sa
@&ggemassen ved, sgrg for at det er jeevnt fordelt.
Panden saettes i en forvarmet ovn ved 200 °C i 15-20
minutter. Lad tortillaen kgle lidt af, for den vendes

ud pa et fad.
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Rosé no. 01 er en ud af tre vine
i vores nye unikke vinserie med
autentisk fransk smag, skabt af
vores sommelier, sammen med

franske vinproducenter.

Pa hylderne i NETTO i hele
landet til 60,-.
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HOTDOGS MED
LGGISMOSE
POLSER

Fa ting her i verden kan hamle op
med en veltilberedt hotdog, szer-

Hotdog/bmd weed

stenkveernet
 ivedem el
T 12 otdogbrgd

: INGREDIENSER
: 3 dl lunkent vand

Ristede Q’¢8

: INGREDIENSER
i 2 store lgg

i 2dimel

T | fritureolie

: SADAN G@R DU
: Varm olien op i en gryde til omkring
: 175-180 °C. Har du en frit@se, kan du

ligt hvis ingredienserne er af den : 1.dl maelk . naturligvis bruge sadan en.

bedste kvalitet. Vores kokke har : 50 g geer ;

udviklet en serie af palser maerket : % dl olivenolie i Skeer lagene i tynde skiver, skil lagene
med Smagen af Frihed, og somer : 1&g i ad og vend dem i mel. Bruge en sigte
topscorer pé dyrevelfaerdsmaerket*. 1 tsk salt . til af si overskydende mel fra. Fritér

: 1 spsk sukker

Keod fra frilandsdyr og velvalgte
krydderier er hovedingredienserne
i de 4 varianter af pglser:

: 650 g Lagismose stenkvaernet hvedemel
: 29

: SADAN G@R DU

Oples geeren i vandet. Tilseet meelk, olie

: og 1 &g og rer sammen. Tilszet salt, suk-
. ker og hvedemel lidt af gange, og el til

¢ dejen er smidig. Lad den haeve tildaekket
¢ ved stuetemperatur i 30 minutter.

i Del dejen i 12 lige store stykker, form

- Kyllingepgolser - Brunchpgilser
- Oksekodspglser - Grillpglser

minutter.

Bag dine egne pglsebred med Legismose
stenkveernet hvedemel og seet ekstra
spark pa smagen med vores ketchup,
grove sennep og remoulade. Top hele
herligheden op med hjemmelavede
ristede l@g og Legismose gkologiske
drueagurker — sa er den hjemme!

i Pensl polsebradene med eeg og bag

: dem i en forvarmet ovn ved 190 °C i
15-20 minutter. Bredene skal lyde hule,
: nar du banker pa dem i bunden. Lad de
: bagte polsebrad kele lidt af inden du

: skeerer dem.

. herefter lagringene af flere omgange
: til de er gyldne og kom herefter
i legringene pa fedtsugende papir.

: stykkerne til pelsebrad pa en bageplade
i og lad dem efterheeve i yderligere 30 :

. *Det officielle dyrevelfeerdsmaerke gives
: endnu ikke til okseked og oksekadspro-
: dukter, derfor har Legismose oksekads-
. polser ikke denne anprisning endnu,

. men vi bruger naturligvis ogsa frilands-

. ked i denne variant.
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BOBLEKASSEN TIL DET
DANSKE SOMMERLAND

Ferietid er forkzlelsestid. Mousserende vin er en
af de bedste, hvis ikke den bedste, vin til forkeelelse
uanset om det er dig selv, din bedre halvdel, fami-
lie eller venner, der skal nyde, at hverdag bliver til
fest, og at der er autosvar pa mailen. Len dig
tilbage, pop flasken og nyd pausen fra rotterzeset.

Vi har samlet vores seks bedste bud pa terre og friske,
mousserende vine, fra lyserad Cava og Champagne, til
milde og venlige, mousserende Loire-vine, pé henholdsvis
Melon de Bourgogne og Chenin Blanc til biodynamisk
Cremant d’Alsace og Champagne i en sprudlende kasse
sommerbobler, der ikke kraever en lejlighed, men i sig
selv giver dig en.

Fzelles for dem alle er, at de er lavet pa den traditionelle
metode og dermed geeret i flasken, som giver den flotteste
og mest vedvarende mousse.

Cava Brut Rosado, NV
Finca Nadal de la Boadella
1l 129,-

En sjeelden udgave af Cava Rosado baseret udelukkende pa
Pinot Noir, og i Nadals seedvanlige joviale, indbydende stil.

Vouvray Brut Méthode Traditionnelle, NV
Domaine Bernard Fouquet
1 fl 145,-

Bernard Fouquet udfordrer den saedvanlige opfattelse af
Vouvray med sin vitale boblende version, der samtidig
understreger Chenin Blanc-druens enorme alsidighed.

Perles Fines du Coing Brut Méthode
traditionnelle, NV, Chateau du Coing
111 149,-

Overraskende raffineret bud pé Loiredalens underdog,
druesorten Melon de Bourgogne, der brillerer med moden
citrus, honningmelon og kvaede.

Crémant d'Alsace Extra Brut BIO, NV
Domaine Bott Geyl

11 159,-

Jean-Christophe Bott-Geyl viser teender i denne luksusud-
gave af Cremant d'Alsace, der er smagsrig som fa og herlig
cremet efter 24 méaneders lagring med geerresterne.

Champagne Rosé Brut, NV
Diebolt-Vallois, Cramant
1 fl 359,-

63% Pinot Noir, 27% Chardonnay og 10% Pinot Meunier
udger blandingen i Diebolt-Vallois karakterfulde og vingse
rosé-Champagne.

Champagne Tradition Brut BIO, NV

De Sousa, Avize

1 fl 375,-

En lille genistreg, som pa fornem vis demonstrerer den
nerve, eksperter peger pa, nar det unikke ved biodynamisk
dyrkede vine skal italesaettes. Mineralsk, forfinet og flot
fokuseret.
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Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

SMAGEKASSE

BOBLEKASSEN - 6 FLASKER
995,- SPAR 480, -

1 fl Cava Brut Rosado, NV, Finca Nadal de |la Boadella
1 fl Vouvray Brut Méthode Traditionnelle, NV, Domaine Bernard Fouquet
1 1l Perles Fines du Coing Brut Méthode traditionnelle, NV, Chateau du Coing
1 fl Crémant d'Alsace Extra Brut BIO, NV, Domaine Bott Geyl
1 fl Champagne Rosé Brut, NV, Diebolt-Vallois, Cramant
1 fl Champagne Tradition Brut BIO, NV, De Sousa, Avize
1 stk sort Champagne-icebag, Vacuvin

Brug tiden pa at nyde det gode vejr og
fa leveret dine indkeb lige til doren!

Bestil vin, smagekasser, spiritus og delikatesser
til sommeren og fa det leveret lige til arbejdet,
sommerhuset eller hvor det passer dig bedst.
Vi leverer indenfor 1-3 dage.




| mere end 100 ar har Weckglas veeret brugt som sylte-
og henkogningsglas og til opbevaring af madvarer. Weck,
der blev grundlagt i Oflingen i Tyskland, introducerede
konserveringsmetoden pa glas.

| dag er metoden populeer verden over og glassene, der
kommer i et veeld af former og sterrelser, bruges ikke kun
til at konservere, men fungerer ogsa flot som serveringsglas.
Weck kan bruges pa et utal af mader; som vandglas, meelke-

og marmelade - kart barn har
- navne. Men hvad er nu engang
orskellen er pa syltetsj og marmelade?
-
Syltetoj er ganske enkelt frugt eller beer let
kogt i en sukkerlage. Marmelade er frugt
eller bzer udkogt i en sukkerlage og tilsat
stivelse eller geldannende pektin for give
den en tykkere konsistens. Pektin er en
fiber med hgj geleringsevne. Nogle frugter
og bzer, eksempelvis kvaeder og ribs, har
et naturligt hgjt indhold af pektin, som ger,

at de selv kan bruges til at fremstille gelé.
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* GEM SOMMEREN
PA WECKGLAS

Rundt omkring pa buske og trzeer titter sa smat stikkelsbzer,
ribs og mirabeller frem og pa jorden skyder jordbzer. Det betyder,
at vi ma finde syltekrukkerne frem og se at fa konserveret de fine

sommersmage, mens vi har dem!

kande, blomsterkande, som kaffe- og tekrus, til snacks, som
glas til panna cotta og chokolademousse, som sukkerkrukke,
til servering af koldskal, til stearinlys eller brug laget til at
servere smer eller salt pa.

Weckglas er let anvendelige, de kan nemt stables og er
dekorative pa kekkenhylderne. Weckglas ber veere alle-
mandseje, seerligt i sommerhuset, hvor der er tid til hygge
og syltning.

Syltetej med svenske aner. Perfekt til pandekager,
snobred og nybagte teboller med smar.

INGREDIENSER
700 g blabeer
500 g hindbeer
750 g sukker

15 g citronsaft

SADAN G@R DU

Kog alle ingredienserne op i en kasserolle og lad det
smakoge ved svag varme i ca. 25 minutter. Du kan tjekke
syltetgjets konsistens, ved at lave en preve pa en ske og
leegge den i kaleskabet til den er kold.

Tag syltetgjet af blusset og tilfgj 1 tsk. atamon, sa det kan
holde sig pa kel. Fyld syltetgjet i et sylteglas eller eller en
anden teetlukket beholder.




Vinskribent
Rasmus Palsgard

DoMAINE LEFLAIVE

EKSKLUSIV SMAGEKASSE
FRA DOMAINE LEFLAIVE

Det er lykkedes os at fa fingrene i tre svaert opdriveli-
ge vine fra Domaine Leflaive. Det fejrer vi ved at
sammensatte en smagekasse, som giver mulighe-
den for at fornemme Leflaives flotte formidling af
tre forskellige terroirs inden for hvidvin.

Man skal ikke studere Bourgogne ret meget, for navnet
Domaine Leflaive popper op. Det skyldes ganske enkelt,
at producenten hgrer til blandt den absolutte top i
omradet. Domaine Leflaive har til huse i kommunen
Puligny-Montrachet og laver udelukkende hvidvin.

Husets tidligere vinmager og direkter Anne-Claude Leflaive,
som desveerre dode af kraeft i 2015 i en alder af 59 ar,

var blandt de ferste til at seette spergsmalstegn ved den
konventionelle made at dyrke vin pa. Hun introducerede
derfor de biodynamiske dyrkningsprincipper, som fortsat
er fundamentet for dyrkningen af Domaine Leflaives 25
hektarer vinmarker.

Leflaives stil kan overordnet set beskrives som flot ba-
lanceret mellem det fyldige og elegante. Der anvendes
i gennemsnit 30 procent nye fade i produktionen.

Smagekassen inkluderer naturligvis en vin fra Puligny-
Montrachet, og selv om der "kun” er tale om en kommune-
vin, kan man roligt forberede sig pa en oplevelse, som
ligger niveauer over mange andre producenters Puligny-
Montrachet-vine.

Den anden vin i kassen er fra Auxey-Duresses, Meursaults
lidt oversete nabokommune, som takket veere sin fyldige,
intense gule karakter helt fortjent bliver sammenlignet

med netop Meursault, blot til en mere overkommelig pris.

Sidste vin i treklgveret er fra Pouilly-Fuissé i den sydlige del
af Maconnais. Her er det typisk sveert for producenterne at
opna helt samme mineralitet og finesse som i Cétes de Beaune,
men ogsa her viser Leflaive, at de er i en klasse for sig.

SMAGEKASSE

LEFLAIVE-SMAGEKASSE

3 flasker 1.995,- SPAR 390,-
1 1l Puligny-Montrachet, 2017
1 fl Auxey-Duresses, 2017
1 1l Pouilly-Fuissé, 2017
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MONTISCASTH

Indkaber

Thorbjern Klemensen

THORBJDRNS UDVALGTE

HAR DU SVZART VED AT VALGE?

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

Kassen indeholder:
1 fl Petit Chablis, Jean-Marc Brocard, 2018
1 fl Touraine Chenonceaux Blanc, Domaine de la Rochette, 2017
1 fl Verdicchio di Matelica Petrara @KO, Borgo Pagianetto, 2018
1 fl Cétes du Rhéne Rosé, Chateau Mont-Redon, 2018
1 fl Mendoza Corte C, Bodega Vistalba, 2015
1 fl Ribera del Duero, Bodegas Montecastro, 2014

dddddd

KLUB LAGISMOSE SMAGEKASSE | JULI-AUGUST

6 udvalgte flasker fra magasinet
750,- SPAR 137,-
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VIN ..

Thildes Vinviden ........

...................... @
NATURLIG

\Q -

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

... er eddike, sagde en vinmager til mig. Og pa sin vis har han ret.

Vin som vi kender det er ikke et stabilt
slutprodukt, men en mellemstation pa
sukkerets vej til eddike. Geer omdan-
ner sukkeret i druemosten til alkohol,
hvorved den bliver til vin. Herefter gar
eddikesyrebakterierne ombord og
omdanner alkoholen i vinen til eddike.
Bade geer og eddikesyrebakterier fin-
des pa drueskallerne, sa i det gjeblik,
der er kontakt mellem ydersiden af
skallen og den sukkerholdige most,
temperaturen er mellem 10 og 35 °C
og der er ilt til stede, kan processen
forlebe. Det er omsteendigheder, der
let opstar i naturen og i vineriet. Hvis
processen skal stoppes halvvejs, skal
vi mennesker gere noget aktivt for at
fastholde vinstadiet og undga eddike-
stadiet.

Jeg far alligevel tit spergsmalet om,
hvad naturvin er uden, jeg svarer, at
det er eddike. Naturvin er blevet et
begreb, som indenfor det sidste arti
har vundet ind pa vinmarkedet, omend
ikke i meengde, men i omtale. Begre-
bet er omgeerdet af megen mystik

og fejlopfattelse, og det er endda for
nogen blevet en religion med alt, hvad
dertil hgrer.

Farste konkrete udfordring er mang-
len pa en reel definition af begrebet.
Der er ingen specifik certificering af
eller krav til, hvad naturvin er — eller
ikke er.

“SANS SULFITTES
AJOUTES”

Naturvin kan overordnet ses som en
"ingen indgriben” tilgang til vinpro-
duktion. Ingen tilseetningsstoffer, sa
lidt berering og handtering som muligt
og sa noget af det virkelig afgerende i
min optik: sa lidt, eller ingen svovl, som
muligt.

Generelt er der en opfattelse af, at

35 mg/I total svovl er den gvre graense.
Der dannes altid lidt svovl under
geeringen, hvorfor man ikke kan tale
om svovlfri vine, men nogle produ-
center tilseetter slet ikke svovl, hvilket
pa i hvert fald franske vinetiketter ind
imellem kommunikeres direkte i form
af "sans sulfittes ajoutés”, altsa ingen
tilsat svovl.

DET KORTE AF DET
LANGE ...

Svovl virker bade som en antioxidant og
som et antibakterielt stof, der konserve-
rer og stabiliserer vinen. Er det muligt
at undga i produktionen uden, det

har nogen indvirkning pa den feerdige
vin? Det korte svar er ja, det kan godt
lade sig gere. Jeg har smagt det, det
findes. Det lange svar er ja, men. Det
er kompliceret og kraevende i vineriet
men ogsa efterfglgende, nar vinen skal
transporteres. Jeg har smagt adskil-
lige eksempler, som var langt fra den
klassiske opfattelse af hvordan, vin ber
smage. Om end der har veeret ekspe-
rimenter med at lave naturvin gennem
mange ar, er der indenfor det seneste
arti sket en eksplosion i producenter,
der forsgger sig indenfor kategorien.

Det er vigtigt ikke at glemme det korte
svar. Saledes ser man indenfor naturvin
en stigende tendens til, at der kommer
rene, velsmagende og stabile vine pa
markedet, som et resultat af, at produ-
centerne er blevet bedre til at forsta
og ikke mindst styre processen. Der er
utvivlsomt visse vintyper, som er sveere
eller maske umulige at fremstille uden
brug af svovl, men selv producenter af
disse typer har naturvinsbglgen inspi-
reret, til at kigge produktionen efter i
sgmmene og justere svovldoseringen
og brugen af andre stoffer ned.
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SA LZENGE SMAGEN
ER PA PLADS

Hvordan er vores holdning i Legismose
til naturvin? Grundleeggende har vi
smagen som farsteprioritet, og nar det
handler om vin er det med et klassisk
afszet. Det betyder, at vi ikke gnsker at
formidle den gruppe af naturvine, som
afviger pa en eller anden made ved
f.eks. at have eftergeeret lidt i flasken
og veere boblende, at have forhgjet
indhold af eddikesyre, er oxideret eller
rummer andre af de “fejl”, man kan
stede pa i naturvine. Vi anerkender, at
der er vinnydere, som seetter pris pa
denne type vine, men overlader det til
de importgrer, der selv dyrker denne
smag, at formidle dem.

Mange tror, at alt naturvin er “funky”,
som jeg kalder det, nar vinene afviger
fra den klassiske smag. At skilte med at
en vin er en naturvin, kan i veerste fald
afholde yndere af den klassiske smag
fra at kebe vinen, blot fordi det er en
naturvin. Blandt naturvinsentusiaster
er der til gengeeld mange yndere af de
funky naturvine, og de finder ikke ned-
vendigvis de mere klassisk smagende
versioner, som vi har i sortimentet,
tilfredsstillende eller interessante nok.
Derfor gar vi lige nu stille med dgrene
og afventer udviklingen, alt imens vi er
abne overfor alle produktionsmetoder,
inklusive naturvin — sa leenge smagen

er pa plads.

EN VANSKELIG START

"Der er begyndervanskeligheder, som har
resulteret i vine, der aldrig burde vaere sendt
pa markedet. Det blev de alligevel, og en
stor gruppe vinnydere har som falge deraf
fuldsteendig afskaret naturvin. Det er blevet
en vintype mange elsker at hade.”

HAR VI NATURVIN | VORES SORTIMENT?

Vi har pt vine i vores sortiment, som er natur-
vine i den‘forstand, at de ikke er tilsat svovl
eller holder sig under den generelle graense
for svovl, ligesom at produktionsmetoderne
falder indenfor rammen med minimum ind-
blanding og ingen brug af kemikalier i mark
og vineri. Vi skilter ikke med det, da vi pt
feler, at markedet star'i et uafklaret vadested,

nar det kommer til naturvin.



DEN KAISERLIGE

LIMONCELLO SPRITZ

Her hvor Aperol netop har fejret sine farste 100 ar i fade-
byen Padua, og hvor Aperol Spritz er mere populeaer i New
York, Berlin og Paris end nogensinde, vil vi gerne twiste den
populeere drink i en friskere, mere leeskende retning.

Vi giver derfor Aperol et velfortjent hvil og satser i stedet
pa skologisk Limoncello. Vi serger for at bruge helt frisk,
ter og ekologisk Prosecco, og justerer til sidst styrken og
bitterheden med en serigs Tonic. Med et lille glimt i gjet
kalder vi resultatet for "En Kaiserlig Limoncello Spritz", med
en keerlig hilsen til vores kollega Jan Kaiser, som efterhan=
den har solgt flere millioner flasker italiensk vin i Danmark:

i, -
v Fagekspe

Per Bach

Limeoncello Spﬂ'/tz

Drink tl 1 pexson

INGREDIENSER

5 cl. Limoncello Limunciel

10 cl. Colli Trevigiani Prosecco Brut Zharpi 2018
10 cl. tonic med Chinotto

1 skive gkologisk lime

Isterninger

SADAN G@R DU

Kgl et hgjt slankt glas ned med isterninger.
Heeld smeltevandet fra og tilszet forsigtigt
Limoncello, Prosecco og tonic. Pynt med tynde
skiver lime, som du evt. squeezer ned i din
Spritz for lidt ekstra friskhed. Servér umiddel-
bart inden boblerne fordufter og isen smelter.

DET KAISERLIGE LIMONCELLO SPRITZ KIT
1 fl Carlo Mansi, Limoncello Limunciel
1 fl Perlage, Colli Trevigiani Prosecco Brut Zharpi @KO/VEGAN
2 fl Lurisia Tonic med Chinotto 275 ml

285,- SPAR 50,-
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M@D JAN KAISER, MANDEN
BAG DEN KAISERLIGE SPRITZ

Jan Kaiser startede som konsulent hos Lagismose for intet mindre end
17,5 ar siden. Dengang var Legismose pa Nordre Toldbod ikke meget
mere end to mand pa kontoret og et lille gourmetsupermarked.
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blev kabt ind for et paent belgb og sa
skulle han ellers vise, at han kunne skabe
resultater. Og resultater kom der.

For Kaiser er det ganske enkelt; service
er alfa omega. Kaiser mgder folk dér,
hvor deres behov er, om det er den
administrerende direktor eller kakken-
chefen pa en af de restauranter, vi leverer
vin til, kan Kaiser tale med alle. Lige

sa god som Kaiser er til at tale sin sag,
lige sa god er han til mgde andres og
forsta den.

Og sadan bygger man broer mellem
mennesker. Kaiser kan networke — skabe
kontakter og netveerk — som de feerreste,
og den evne har blandt andre bidraget

JAN KAISER positivt til Legismose i alle arene Kaiser
SALES DIRECTOR & PURCHASE har vaeret hos os.

Kaiser, der havde talt med Christian For at kunne yde sublim service og vejled-
Granlykke seks ar inden sin start, var dybt  ning for en virksomhed som Lagismose,
fascineret af Lagismoses univers. Gour- ma der da ogsé veere en vis feinschmecker
metsupermarkedet var dengang mindre i konsulenten selv. Det er der i den grad i
end det er i dag, men udvalget var stadig  Kaiser. Han er en stalsat gourmand med
mindst lige fortreeffeligt; confiterede en klar holdning til, hvad han skal drikke.
andelar, de bedste af de absolut bedste Aperol Spritz bliver det ikke. Danskerne
oliven, sma patéer og ikke mindst unikke  skal derimod have en ny sommer drink —
vine fra smé producenter - alt i alt et et bud er Limoncello Spritz. En drink, som
gastronomisk univers for den sande Kaiser blev preesenteret for, da han for
levemand. en maneds tid siden ned det sede liv ved
Amalfikysten, hvor citronerne gror, og
Kaiser spurgte forsigtigt Grenlykke, om drinksene smagte af det stof, dreamme er
han ikke kunne bruge Kaiser til et eller gjort af. En eerke-italiensk drink, men ikke
andet. Hvis da Kaiser kunne veere herre i det kunstige sprejt, som Kaiser mener,
eget hus, og samtidig love at Grenlykke har steget danskerne lidt til hovedet.
ikke skulle blandes ind i noget, kunne
en ivrig seelger velsagtens tilfgjes til det
beskedne hold. Og kender man Kaiser,
sa var det ikke dumt! Bil og kontorartikler
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BOB BISTRO

BOB Bistro, tidligere BioMio, er et
af de fa 90-100% gkologiske spise-
steder, der findes i Kgbenhavn.
Keerligheden til gkologi er stor —
selv ginnen i bistroens cocktails

er gkologisk!

Bag facaden med det ikoniske
Bosch-neonskilt, midt pa pulseren-
de Vesterbro ved kadbyen, kan du
i et naturligt og organisk interigr
i spaendfeltet mellem det rare og
det ra, nyde en menu sammensat
af lokale, skologiske ravarer, med

gkologiske og biodynamiske vine til.

Scenen er uformel, det er nemt at
veere bade ked- og ikke kadspiser
og ligeledes nemt bade at veere til
ol, vin, eller til cocktails.

LOGISMOSE-VINE PA KORTET
FIND BLANDT ANDET

T

Chablis Saine Claire, @KO, 2017
Jean Marc Brocard

Pouilly-Fumé 2017
Perles des Gabares, Biovidis

AN
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DERFOR:

Med smagen i hgjseedet, pakket ind
i gkologi, beeredygtighed og seeson
saetter BOB en stemning af moder-
ne bistrostil, bade pa tallerkenen
og i glasset—som i gvrigt er lavet
af kasserede vinflasker fra Borneo
og Sydestasien. Vi er fans og seetter
hellere end gerne retning mod
lysskiltene pa Vesterbro!

HVORNAR:
Mandag - sendag: 12.00 — 24.00

Kakkenets abningstider:
Mandag - sendag: 12.00 - 16.00

Mandag - torsdag: 17.00 - 22.00
Fredag - lerdag: 17.30 - 22.30
Sendag: 17.00 — 21.00

BOB - BioMio Organic Bistro
Halmtorvet 19
1700 Kebenhavn V

Lees mere her:
http://bobbistro.dk/
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Fmi vine, delikatesser og det gode grej pa lﬂgis;nose. dk
es gourmetsupermarkeder. Alle tilbud gelder

fm 1. juli til og med 29. august 2019.
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