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HJERTERNES
FEST

Mens oktober er blevet til Halloween,
slikorgier og orangevin og november
til Black Friday, ny vaskemaskine og
fragtfri dage, bliver december presset
sammen som en lille, glitrende jule-
gave, vi forst for alvor abner efter
uhyggen og ego-forbruget.

Men maske ger det ikke noget? Fremfor tre
maneder med den samme julejingle og pris-
krig pa billig smer, far vi nu en mere intens
december fuld af lys, omhyggelig julebag og
hjertevarme. Og er det ikke dér, julen bor?

| gleeden ved at give fremfor at modtage.

Nar vi seetter os til bords juleaften, er det ikke
bare tradition, vi deler, men ogsa omsorg og
hensyn. Vi gnsker alles ensker opfyldt, saledes
at vi pa julebordet bade saetter klassisk julevin
fra Chateauneuf-du-Pape til morfar og spred
tysk Riesling til moster, mens vi lader den hele
mandel falde i risalamanden til lillebror.

Men som vi viser omtanke for vores med-
mennesker, har vi ogsa et ansvar for at veelge
anden, der har beveeget sig frit udenfor

og piskefladen med 3 hjerter. Med andre
ord madvarer fremstillet med omtanke for
dyrene, for deres bidrag blev en del af vores
julegleede.

Ja, optakten til jul er blevet kortere og mere
intens. Men maske er det netop dét, som kan
give plads - i budgettet og bevidstheden

— til at treeffe de mest hensigtsmeessige valg.
De valg som bringer neerveer, omtanke og i
sidste ende barmhjertighed — ogsa for dem,
der ikke selv kan sige tak.

Gleedelig jul!
Klub Lagismose
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Nu’ det jul, Tilmeld dig arets adventskalender

Smag pa saesonen, Naturens konfekt
Opskrift: Sveskehapsere

Legismose Mejeri, Lad julen veere hjerternes fest
Arets host, Beaujolais Nouveau 2025

Julefrokosten, Kalig og spred vin til fiskeretterne
Opskrifter: Hvidvin & fisk gar hand i hand

Julefrokosten, Iskold gl til silden
Opskrifter: Deek op til sildegilde

Julens glegg, Fem smagsoplevelser — én julestemning
Legismose anden, Bonjour fra en lille, chic frilandsdame

Smag pa sasonen, Friske rgdvine til saftige andelar
Opskrift: Andelar, puré af pastinak og portvinssauce

Smag pa saesonen, Bordeaux og confit de canard
Opskrift: Confit de canard og stegt bittersalat

Smag pa saesonen, Franske frilandsdamer og vin
Opskrift: Tagliata af andebryst med redbeder og syltede figner

Julens vine, Vinene til anden og til grisen
Julens vine, Riesling til julemaden?

Julens vine, Nyd Champagne Demi-Sec til alle
julens sgde stunder

Det sker pa Nordre Toldbod, Ses vi til julens store smagedag?

Bestil julemenuen fra Nordre Toldbod, Skal vi tage
kakkentjansen?

En gave til dig, 24 julevine — spar op til 60%

Sad juleafslutning, Den sgde vintertid

Lagismose juleklassiker, Julekort fra Mont-Redon
Julens vine, Julefrokost og julehygge uden alkohol
Teaser til nytar, Et magasin i nytarsindpakning

Bagsiden, Gaverne til ren forkzelelse fra Lagismose

TILMELD DIG ARETS
ADVENTSKALENDER

Skal du veere den heldige vinder af en gastronomisk adventsgave
— 0g mdske finde en ekstra juleoverraskelse under treeet?

Tilmeld dig Legismose Adventskalender, og gleed dig til at abne
en adventsgave hver sgndag op til juleaften.

Preemierne falder som sne pa juleaftensdag, for vi traekker hele tre vindere
af en overdadig gavekurv til en veerdi af 1.500,- hver sgndag.

Og der er endnu mere at gleede sig til: Deltager du og abner du alle fire adventsgaver,
er du automatisk med i lodtreekningen om en ekstra julegave — et uforglemmeligt
ophold for to personer pa Falsled Kro med middag og overnatning inkluderet.

A

< Tilmeld dig via QR-koden eller pa lagismose.dk

Find mere end 2000 vine og delikatesser pa legismose.dk og i butikken
pa Nordre Toldbod - tilbud i magasinet gaelder for klubmedlemmer
9. november t.o.m. 31. december 2025.

— Fa fri fragt ved keb over 498,- som medlem af Klub Lagismose
- Se alle dine medlemsfordele pa legismose.dk/klub
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Smag pa sa@sonen Tawny Port 10 Years
Old, Coroa de Rei, 75 cl

NATURENS KONFEKT SVESKEHAPSERE crobres hajidn, 54 1 it

portvinen, og i Legismose

Svesken pd disken — hvorndr har du sidst fdet en rigtig god sveske? Kasper kastedf fig over svesken og kr'eerede en bagland hitter Tawny-typen.
Du ved en sveske, som er saftig, ncesten confiteret i sin konsistens konfektkage sa intens, den tryller smilet frem
— ikke tor eller hdrd — og med en blpd, elastisk kgdstruktur, selv pd drstidens mgrkeste dage. Her en flaske med 20 &r pa

bagen, sa den kommer med en
INGREDIENSER smagsprofil, der matcher sveske-
konfekten: terrede frugter, seer-
ligt rosiner og svesker, ngdder,
fudge og orangeskal. Lad os
veere erlige: Det ene glas giver
nemt det naeste ben at ga pa!

som giver en frugtig, neesten konfektagtig oplevelse.

+ 350 g Legismose svesker uden sten
50 g Armagnac
40 g kakaopulver

Familieforetagendet Longuesserre har specialiseret sig i svesker
siden 1950, men ikke en hvilken som helst sveske. Basalt set Kokketl

er en sveske en tarret blomme, og det er sorten Prune d’Ente p Saften fra s appelsin

fra Agen-regionen i Sydvestfrankrig, der gar forskellen. l._Jnder tzrringep underg%r svesken en Maillard- Stedte julekrydderier som

Siden 2002 har denne blomme haft AOP-beskyttelse, og lignende reaktion, de_r giver svesken noter af kardemomme, nelliker og stjerneanis
dens naturligt hgje sukkerindhold, lave vandindhold og evne kaffﬁ' chokolade o9 .rlstletkmslt. Ddet gor den » 1 knips salt

til at terre uden at fermentere, ger den til en perfekt ravare. serligt interessant | selskab med tunge

Producent: Pocas Junior
Omrade: Douro Valley

vinterretter, saucer og desserter. SADAN G@R DU Druer: Touriga Nacional,
. . . . : - e . : . . . Touriga Franca, Tinta Roriz,
Kombineret med klimaet |~Agen, Jordbundeon pa fgmlller? - | kombination med svineked, vildt og fjerkrae Step 1 Blend alle ingredienserne ks QB s
Longuesserres marker, ngje timet hgst og talmodighed i sammen, og fordel i en form i gnsket ie BarToCTMIEReE

— iseer i franske, marokkanske og mellemgstlige tvkkelse. St o3 kal natt
g 8 H 5 . else. See a natten over.
torringsprocessen resulterer det i en sveske, som vi uden retter — tilfarer svesker en mild sedme mod y P

toven kalder verdens bedste! det salte og fede.

Normalpris pr. fl. 239,-
pr. liter 318,67

Step 2 Drys med et fint lag kakao

’ ‘ eller flormelis, skaer i mundrette,
- Puréret kan svesker emulgere saucer og give gerne rombeformede stykker og

naturlig sedme og glans, lidt som honning servér med portvin.
eller gastrique.

MEDLEMSPRIS

1 59,' v/1 stk.

SPAR 80,- r

- Som et vinterligt touch i franske patéer, til kraf-
tige oste eller i desserter. Sidstnaevnte gerne
i parring med merk chokolade, karamel og
Cognac eller Armagnac.

Svesker m/u sten fra Agen

Svesker i Armagnac Logismose svesker uden sten
: Pr. pose, 500 g, 66,- ==

! Pr. glas, 34 cl, 65,- Pr. pose, 250 g, 30,-

¥ @Dnsker man den bedste kvalitet, Sveskerne i en anden af @kologiske og naturligvis

~ bor man kebe svesker med egnens specialiteter, ogsa fra Agen. Kan kebes pa
= sten, sa aromastofferne bedst  spiritussen Armagnac.En sken og let SPOT i Netto over hele landet

bevares. Kan kgbes pa lagismose.dk dessert, nar sveskerne her serveres 6.-13. december.

eller i butikken pa Nordre Toldbod. med fladeskum, is eller kraftige oste.
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Logismose Mejeri Logismose Mejeri — : /i
e @E?ﬁi‘;\'sf'
LAD JULEN VARE =
HJERTERNES FEST
Julen er hjerternes fest. Sddan gnsker vi det i hvert fald.
Mens vi ynder at gore noget ekstra ud af maden i december, el .
synligger vores @gede forbrug samtidig et paradoks. - é ' SMOR" 3 - -

£ gammeldags kermet smar af

dansk flade fra frirgdende koer b

For mange af vores landbrugsdyr er julen ikke
nedvendigvis en fest. Priskrig og jagten pa billig
smer, ssdmeelk og fleeskesteg forstaerker
tendensen til at veelge det billigste — og det er
ofte pa bekostning af dyrene, fordi flere dyr skal
produceres bade hurtigere og billigere, og det
gar ud over deres trivsel og velfeerd.

Nar du veelger Lagismose smer, piske-
flede eller ssdmeelk, far du mejeri-
produkter maerket med 3 ud af 3 hjerter
i det statslige Bedre Dyrevelfeerd, det
statskontrollerede rede @-meerke
samt med en anbefaling fra Dyrenes
Beskyttelse.

Det betyder, at dyrene lever pa deres
naturlige preemis med adgang til frisk
luft og grees under klovene i sommer-
halvaret samt naturlig foder i vinter-
manederne og god plads i stalden

- grundleeggende elementer i gko-
logisk produktion.

Det koster lidt mere at leve op til de stan-
darder — for landmanden, producenten
og i sidste ende for dig som forbruger.
Til gengeeld smager fladekaramellerne,
risalamanden og vaniljekransene maske
lidt bedre, nar du ved, at du bidrager
til bedre dyrevelfeerd.

Find
opskriften pd
risalamande

pd side 31

Sa bliver julens hjertefest ikke kun
om pejsen og julebordet, men ogsa
et valg med omtanke for de dyr, der
bringer gaver til vores maver.

ANBEFALET AF B8 w
Bedre Dyrevelfaerd
DYRENES B\h Y
@‘

BESKYTTELSE YV

3 Laes mere om Lagismose
Mejeri pa Fyn pa legismose.dk



Arets host

BEAUJOLAIS
NOUVEAU 2025

Hvad er bedre end at samles over et glas spreellevende
vin, der smager af den franske hgst og alt det, som
vinbgnderne har keempet for gennem seesonen?

Siden Christian Gregnlykke dbnede det lille vinudsalg i havnearbejder-
nes gamle omkleedningsrum pa Toldboden, har vi fejret frigivelsen
af arets Beaujolais Nouveau. Den tredje torsdag i november er det
igen tid til at skale i arets friskeste vin — en fest for den franske
vinhgst, der nu er vel i hus.

Beaujolais-Villages Nouveau Serigraphie 2025
Efter de store udfordringer i 2024, hvor Beaujolais op-
levede et af de laveste hgstudbytter i 100 ar, ser 2025
mere forjeettende ud. Vinbgnderne har haft en mere
stabil seeson med bedre vejrforhold gennem bade forar
og sommer, hvilket har givet sundere druer og mindre
udfordringer med meldug og rad.

De ferste rapporter fra regionen tyder pa en argang
med god balance mellem friskhed og frugt. Gamay-
druen, som er hjertet i al Beaujolais, har modnet fint,
og vinbgnderne har kunnet plukke pa det rette
tidspunkt — uden det stress, som praegede hgsten aret
for. Den klassiske maceration og carbonique-metode
sikrer som altid, at Beaujolais Nouveau bevarer sin
karakteristiske, letdrikkelige stil med masser af friske
jordbeer og Gamay-druens saftige charme.

Producent: Georges Duboeuf
Omrade: Beaujolais, Frankrig
Normalpris pr. fl. 189,- // pr. liter 252,-

Bestil nu og fa leveret pa e

frigivelsesdagen! \
MEDLEMSPRIS

1 59,' v/1 stk. // SPAR 20,-
799,' v/6 stk. // SPAR 275,-

FEJR ARETS
H@ST MED OS

Torsdag 20. november fra kl. (.
12.00 byder vi i butikken pd
Nordre Toldbod pad:

Arets host

Spar 25%
pd alle vine fra
Beaujolais pd
Nordre Toldbod
20. november

Beaujolais Nouveau er arets friske,
franske vin, produceret pa rekordtid og
de sidste mange ér frigivet den tredje
torsdag i november, sé vi alle kan fa
de forste indtryk samtidigt. Den er
skabit til at blive nydt ung og frisk, men
at den absolut skal veere drukket inden
arets udgang, er en myte. Beaujolais
Nouveau kan sagtens smage dejligt,
ogsa nar forarssolen begynder at lune.

- Gratis smagsprover pa bade arets
klassiske Beaujolais Nouveau og
dens nye orange pendant.

- Glas til gode priser af bade den
nye argang og andre vine fra
Beaujolais.

* Ristede kastanjer serveret varme
i kreemmerhus.
3 Laes mere om Beaujolais
Kob billet til Beaujolais Nouveau pa legismose.dk
Nouveau ad libitum
- Fa arets Beaujolais ad libitum fra
kl. 16.30-18.30 og et kreemmerhus

med varme kastanjer — 150 kr.

« Er du en af de 30 farste, far du
arets kunstplakat fra Georges
Duboeuf med!

Ok

< Kob billet pa legismose.dk

Emeric Gaucher, en af vinmagerne hos 7
Duboeuf, har i et par ar puslet med en '
Orange Nouveau, som nu har naet et niveau,
der.ger, at vi praesenterer den som et lille
krydderi til arets Nouveau-fest.

Bestil nu
— sd leverer vi
hjem til dig pd

frigivelses— g Druerne kommer fra Languedoc — overvejende

dagen.’ ¥ o8 _ . 3 Grenache Blanc, men ogsa Viognier og Muscat
' ' : % : 4 ' — og mosten far efter presning lov til at traekke
farve og fine bitterstoffer fra drueskallerne,
inden den forvandles til vin i rustfrit stal.
Duft og smag byder pa blodappelsin, pink
grape og et strejf af kveede. Saftig og kun
let bitter — mere nouveau end orange!

Producent: Georges Duboeuf
Omrade: Beaujolais, Frankrig
Normalpris pr. fl. 159,- // pr. liter 212,-

MEDLEMSPRIS

139,' v/1 stk. // SPAR 20,-
799,' v/6 stk. // SPAR 155,-




Julefrokosten

KOALIG OG SPROD VIN
TIL FISKERETTERNE

Forberedelserne til drets julefrokoster, bdde de private, dem med kollegaerne og
dem pd restauranterne er i fuld gang, og lige om lidt sidder vi igen lige midt i
suppedasen. I dr lader vi gerne de stcerke sager vige pladsen for et godt glas
forfriskende hvidvin til frokostens forste og ofte fiskefyldte serveringer.

For 50 ar siden sang Michael Bundesen med referencer til
bade Elvis og Wessel, at “uden mad og drikke, duer helten
ikke, sa jeg trakterer med el og snaps og snacks af alle slags”,
og det er praecis sansebombardementet af fedt og overflod,
som for mange stadig er julefrokostens essens. | Lagismose
anbefaler vi ikke “alle slags”, men “feerre slags”, som sa til
gengeeld er hjiemmelavede eller i det mindste vellavede. Og
vi star gerne pa mal for, at der holdes igen med vodka, snaps
og shots til fordel for leeskende gller og forfriskende hvidvine.

Det farste forslag geelder Sauvignin Blanc fra
Loire, som har syren og dertil en blomstret
frugt, som opleves som en lille restsedme. Her

vinmager Thierry Delaunay.

Producent: Domaine Joél Delaunay
Omrade: Loire

Drue: Sauvignon Blanc

Normalpris pr. fl. 59,- // pr. liter 78,67

Sprod & elskelig
Riesling Trocken Gutswein @KO 2024

Neeste bud er Riesling. Druen som vi engang
kaldte "den store Messias pa julefrokostbordet”,
fordi den sjeeldent er knaster, og oftest kommer
med en syre, som fornemt formar at handtere
fedmen i mange af julens serveringer.

Producent: Weingut Dautel
Omrade: Wirttemberg

MEDLEMSPRIS

1 1 9,' v/1 stk. // SPAR 50,-

Elegant & cremet
Pouilly-Fumé Les Cris 2023

Endelig rykker vi ind i Sauvignon Blanc-druens
franske epicenter, hvor den unge Loic Cailbourdin
i disse ar lgfter sin fars livsveerk mod nye hgjder.

Julefrokosten

Hvidvin & fisk gar hdnd i hdand

Med sommelierens anbefalinger og Kaspers opskrifter pd smgrrebrod med fisk
ved hdnden gor det ikke noget, at der gdr fisk i den til drets julefrokost.

Meunierestegt julergdspcette med

sauce tatar

INGREDIENSER - 4 pers.

+ 4 redspaettefileter eller

+ Lagismose smer til stegning

Hjemmelavet mayonnaise
. 2 g
+ 20 g Dijonsennep

+ 5 dl smagsneutral olie

SADAN G@R DU

Hjemmelavet mayonnaise

Step 1 Kom =g, dijonsennep, salt, &eblevineddike og vand i

en skal eller stavblenderglas.

Sauce tatar
+ 150 g hjemmelavet

+ 1 handfuld karvel

+ 50 g skalottelag

+ 50 g Legismose syltede
drueagurker

1 spsk citronsaft
Salt

Varmroget laks med
hytteost og Chimichurri

INGREDIENSER - 4 pers.
+ 200 g varmreget laks

1 1 Drue: Riesling anden frisk hvid fisk mayonnaise + 100 g hytteost
Me”emfyldlg & aromatlSk Normalpris pr. fl. 169,- // pr. liter 225,33 * 2 spsk mel : ?O,ghl‘zgéi/mose creme + 1 portion chimichurri
Val de Loire Hvid no. 2 Logismose 2024 S * Salt raiche 18% Chimichurri

+ 1 handfuld persille

1 handfuld koriander
1 handfuld lzvstikke
2 fed hvidlag

1 spsk Legismose balsamico glace
Chili gerne i forskellige farver

Y2 tsk salt

1 lille redlgg ca. 50 g

i en meget appellerende version produceret til Sl - 30 g kapers Ziedidlog @ e omireolvencli
Netto i samarbejde med den talentfulde + 15 g aeblevineddike + 1 spsk aeblevineddike ;
; « % dlvand - 1 spsk citronskal 1 lime saft og skal heraf

SADAN G@R DU

Chimichurri

Step 2 Blend alt godt sammen og tilseet olie lidt ad gangen,
Step 1 Skyld krydderurterne og pil hvidleg og redleg.

til onskede konsistens er naet.

MEDLEMSPRIS

' V. *

Step 2 Kom persille, koriander, lavstikke, hvidleg, limesaft
og -skal, balsamico glace, chili og salt i en blender og

Sauce tatar
Step 1 Hak skalottelag, syltede agurker og kervel groft. Gem

Producent: Domaine Cailbourdin

10

Omrade: Loire
Drue: Sauvignon Blanc
Normalpris pr. fl. 329,- // pr. liter 438,67

MEDLEMSPRIS

229,- /1 stk. // SPAR 100,-

Vinous by Antonio Galloni — 89 point
Rebbecca Gibb -Juli 2024

lidt kervel til anretning.

Step 2 Vend det grenne med mayonnaise, creme fraiche,
a&blevineddike, citronsaft og -skal. Smag til med salt.
Opbevar pa kel til brug.

Fiskefilet

Step 1 Orden fiskefileten. Fold derefter det tynde halestykke
ind over det tykke ved at leegge et lille snit ind i filletten, sa far
du et flot ensartet stykke fisk.

Step 2 Vend fiskestykkerne i mel og steg pa panden i smar.

Servering
Servér straks de stegte fisk pa et godt stykke rugbred
med sauce tatar, friske urter og Riesling.

11

blend groft.

Step 3 Hak redlag fint og vend i til sidst.
Opbevar pa kel til brug.

Servering

Placér varmraget laks pa en god skive rugbred, top med

hytteost og chimichurri og servér med Pouilly-Fumé.



Julefrokosten

Dcek op til sildegilde

Vores gammeldags modnede sild er lavet efter bornholmske opskrifter og skdret
i bidder — klar til at blive lagt pd rugbred og nydt med forskellig topping.

Marinerede sild pd svensk

Prov vores klassiske marinerede sild, hvis
noter af allehande gar godt i speend med
den let syrlige creme pa gkologisk creme
fraiche og valngdder og syltede tyttebeer
— pa bedste svensk manér.

INGREDIENSER - 2 madder

» 1 glas Legismose marinerede sild

» 100 g Legismose creme fraiche 18%
* 2 spsk syltede tyttebeer
« 40 g valngdder

+ 50 graleg

+ Salt og peber

» Lagismose smer til bred
« 2 skiver godt rugbred

SADAN G@R DU

Step 1 Skeer l@g i grove tern, hak valngd-
der groft og rer begge i creme fraichen.
Gem lidt valngdder til anretning. Smag
til med salt og peber.

Step 2 Placér sild pa en skive rugbred
smurt med smer. Anret en passende
meengde af creme fraiche-blandingen
pa silden og afslut med 1 spsk tyttebeer
og et drys valngdder.

Kan kebes fra kel i Netto og i
butikken pa Nordre Toldbod.

Karrymarinerede sild
med lynsylt

/g er en klassiker til karrysild, men et

friskt og spredt element lafter smagen
af karry, krydderier og leg — og pynter
smukt pa tallerkenen.

INGREDIENSER - 2 madder
1 glas Legismose karrymarinerede sild
50 g eddike med eble og timian
30 g sukker
4 stk laurbeerblade
2 sennepskorn
2 tsk allehande
100 g redlzg
150 g gulergdder
5 peberkorn
Legismose smer til brad
2 skiver godt rugbred

SADAN G@R DU

Step 1 Skeer lgg i tynde ringe. Skreel
gulergdder og skeer i tynde skiver — gerne
med tyndskreeller eller pa et mandolinjern.

Step 2 Kog eddike, sukker, laurbeerblade,
sennepskorn, allehdnde og peberkorn

i 2 minutter. Treek gryden af varmen og
tilseet log og gulergdder. Szt sylten til
side indtil servering, men vend gerne
rundt indimellem.

Step 3 Placér sild pa en skive rugbred
smurt med smer. Dryp de syltede grent-
sager let af og placér pa silden, gerne
sa let og luftigt som muligt.

12

Kryddersild med rygeost

Giv de krydrede smage modspil med

en flgjlsblad creme pa vores gkologisk
sedmeelksrygeost og knas fra soyaristede
greeskarkerner.

INGREDIENSER - 2 madder

+ 1 glas Legismose kryddersild

» 75 g Legismose sgdmeelksrygeost
+ 100 g Legismose creme fraiche 18%
1 bundt purleg

50 g greeskarkerner

2 spsk soya

Salt og friskkveernet peber
Smagsneutral olie

Legismose smer til brad

2 skiver godt rugbred

SADAN G@R DU

Step 1 Ror rygeost og creme fraiche
sammen i en skal og smag til med salt
og friskkvernet peber. Szt pa keal.

Step 2 Varm olie pa en pande ved mid-
del varme og tilseet graeskarkerner. Vend
hyppigt i kernerne til alle har et puf. Til-
seet soya og vend kernerne kontinuerligt,
til al soyaen er kogt veek. Heeld kernerne
over pa et fedtsugende papir, f.eks.
kokkenrulle og afkel.

Step 3 Snit purleg fint.

Placér sild pa en skive rugbred smurt
med smar. Anret en stor skefuld ryge-
ostcreme pa silden og drys med rigeligt
purleg og soya-greeskarkernerne.

ISKOLD
SILDEN

@l er en uundvcerlig del af julefrokosten.

Fof‘klassikere som sild, lun leverpostej og flceskesteg
kreever en kammerat, der kan balancere smagene,

og her er og bliver pllen ideel — gerne med
karakter og krydrede noter, der passer til

julens krydderier.

dig

.-
.

.

HVORFOR SILD PA
JULEBORDET?

For keleskabets tid var konservering
afggrende. Gennem saltning og
marinering kunne man gemme silden
til de kolde maneder, hvor det harde
vejr udfordrede fiskeriet.

| tusindvis af ar har silden veeret en
vigtig proteinkilde, og selvom vi i
dag har adgang til mange protein-
rige ravarer, ogsa i vintermanederne,
er traditionen for sild pa julebordet
vedholdt — og med god grund, for
den lille, fede fisk er en saerdeles
dejlig spisefisk.

GAMMELDAGS MODNING

BETYDER ...

Ved gammeldags modning leegges
de friske sild i en tende med salt,
sukker og krydderier i ca. 3-6
maneder. Det far fiskens egne
enzymer til at mgrne kgdet, mens
saltet treekker veesken ud. Resultatet
er en sild med seerlig fast konsistens
og exceptionel smag.

Medlemspris

Spar 25%
ved mix a 6 fl.
pd legismose.dk



Klassisk & aromatisk
Redvinsglegg

Klassisk red glegg lavet pa
kraftig redvin, fyldig portvin

og kirsebeersaft, smagt til med
julekrydderier, vanilje, ingefeer
og mandarin.

Dyb & kraftig
Romglegg

Red glegg lavet pa fyldig red-
vin, jamaicansk rom, vodka og
sedmefuld kirsebeersaft, smagt
til med varme julekrydderier.

Frisk & krydret

Hvidvinsglegg

Hvid glegg lavet pa fyldig
hvidvin, hyldeblomstsaft og
vodka, smagt til med ingefeer,
citrongrees og julekrydderier.

Mild & rund
Alkoholfri glegg

Red glegg brygget pa druesaft,
a&blemost og kirsebeersaft,
smagt til med julens varme
krydderier. Den smager naesten
som klassisk redvinsglegg —
bare uden alkohol.

Klassisk & krydret

Ableglegg

/#bleglagg stammer fra Alsace,
hvor man traditionen tro til-
saetter en lille skarp til til de
voksnes glas. Vores version er
alkoholfri og lavet pa able-
most, smagt til med mandarin-
saft og varme julekrydderier.

Julens glagg

Fem smagsoplevelser
7 . le te » . _—

Find glegg
og glpggmix
i Netto og pd
logismose.dk

¥4,
r y

.\..',
.

Logismose cender

Bonjour fra en lille, chic frilandsdame

Franskmendene har en stolt tradition for opdreet af fjerkree, og i Logismose
har vi i mange dr importeret det sublime fjerkree. Fra vagtler og poulard til
Lggismose kylling og berbericender. I dr vil gerne anbefale canetten. En ung,

yderst delikat hunand, kendt for at veere lidt af en gastronomisk vinder.

. a

Lagismose canette lever udenfor fra

morgen til aften, fra den er ca. 8 uger gammel,

i det sydvestlige Frankrig, hvor hun nyder godt
af det kystnaere klima, graes under fadderne
samt skyggen fra solcellerne, nar solen brager
ned om sommeren. Sidstnaevnte er ogsa en
del af den gode dyrevelfeerd.

NYD CANETTEN I TIDE OG UTIDE

| &r finder du som noget nyt lar- og bryst-
udskeeringer af Lagismose frilandscanette.
Oplagt at servere i vinter- og julemaneder,
nar du gerne vil spise and, men ikke har tid

til lang tilberedning eller lyst til at spise dig
igennem en hel and. Pa den made bliver det
ikke nemmere at servere and i tide og utide.

Find
opskrifter med
and og vinmatch
pd de neeste
sider

GASTRONOMISK VINDER
Canetten er en fiks lille sag, som ger den Leeg dertil at canetten med en gennemsnits-
til en udsegt gastronomisk spise. Kedstruk- veegt pa 1,9 kg er en fordel, nar | er fa om bord-
turen er seerlig fin, kedsmagen delikat, et. Det geelder ogsa dens forholdsvis korte
mens skindet er tyndt og derfor nemt tilberedningstid, der mere minder om en stor
steges spradt. hel kylling fremfor en berberiand pa 3,6 kg.

Ligesom Lagismose kyllingen er canetten Ja, faktisk er canetten sé god, at den oftest
fra naturens side gul, mens majs, som dens er kokkens farstevalg, nar du bestiller and
primeere foder, forsteerker farven og bidrager  pa en god restaurant!

med sgdme, dybde og ekstra smag.
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Friske og tanninrige
rgdvine til saftige
andelar

Til canetten, som indeholder mindre fedt

og masser af smag, behgver de ledsagende
vine ikke ngdvendigvis at veere meettende og
bombastiske. Vi foresldr udover vores gedigne
Rhéne-vine bdde Bordeaux, Bourgogne og
Beaujolais, som begaver med bdde friskhed
og tanniner i glasset.

GIGONDAS

Krydret med smeltende
tanniner
Gigondas Cuvée Classique QKO 2022

En elskelig vin fra Sydrhone er et klassisk
match til yppige retter med and, og nar

den sa kommer fra Gigondas og den guds-
benddede vinmager Jean-Baptiste Meunier.
bliver det ikke meget bedre. Overvejende
Grenache fra op til 50 ar gamle vinstokke og
18 maneders modning i neutrale tanke og
gamle foudre. En cuvée tappet seerligt

til Legismose.

Producent: Meunier-Jurdic
Omrade: Rhéne

Druer: Grenache, Mourvedre, Syrah
Normalpris pr. fl. 219,- // pr. liter 292, -

MEDLEMSPRIS

149,- /1 1. 1/ sPAR 70.-

16

LES HAUTS

TERTRE

Omfavnende & charmerende
Margaux Les Hauts du Tertre 2021

Frédéric Ardouin er i disse ar i fuld feerd med
at lofte 5. Cru slottet Du Tertre op i den abso-
lutte superliga, og det smitter af pa 2. vinen
Les Hauts du Tertre. Iszer i de lidt udfordrende
argange som 2021 far den tilfert anseelige
meengder af de Cabernet Sauvignon-

druer, som tidligere blev sendt i retning

af Le Grand Vin, og det kan smages!

Producent: Chateau du Tertre

Omrade: Bordeaux

Druer: Cabernet Sauvignon, Merlot, Petit Verdot
Normalpris pr. fl. 329,- // pr. liter 438,67

MEDLEMSPRIS

229,- /1 1.1/ SPAR 100,-

Decanter Magazine - 89 point
Georgina Hindle, april 2024

Fyldig & aromatisk
Pomerol 2019

| ar har vi valgt at "genopdage", hvor frem-
ragende rgd Bordeaux komplimenterer
delikate serveringer med and, og vores ferste,
anbefaling bliver Chateau Bonalgue, som vi
har importeret i en menneskealder. Neesten
udelukkende Merlot fra 15-30 ar gamle vin-
stokke, 16-18 maneders fadlagring, og her i
den ovenud fine 2019-argang, en triumf bade
for druen og Jean Baptiste Audy.

En udpreeget madvin, som gerne ma fa en
svingtur i en karaffel inden serveringen.

Producent: Chateau Bonalgue
Omrade: Bordeaux

Druer: Merlot, Cabernet Franc
Normalpris pr. fl. 489,- // pr. liter 652,-

MEDLEMSPRIS

339,- v/1 1.1/ sPAR 150,-

Robert Parker - 9o point
Vinous by Antonio Galloni — 92 point

-

Andeldr, puré af pastinak
0g portvinssauce

Saftige andeldr af frilandscanetten stegt i julede
krydderier og serveret med smgrmgare skiver af
pastinak, puré af samme rodfrugt og en intens

portvinssauce. Det her er comfort food
pd Logismosesk.

Til hverdag og julefest @\Q b —

INGREDIENSER

Andelar

« 2 stk. lar af Lagismose frilandscanette
* Y tsk stedt kanel

+ 2 tsk stedt anis

+ ¥ tsk stedte nelikker

« Y2 dl groft salt

Stegt & pureret pastinak

« 750 g pastinak

+ 100 g Legismose smar

« 1dl Lagismose piskeflade 38%

Sauce

+ 2dl Legismose 10 ars Tawny Portvin
+ 2 appelsiner

+ Majsstivelse

« 40 g Legismose smar

Rysteribs
+ 1 delribs (tranebaer er ogsé en mulighed)
+ 1 del sukker

Anretning
+ Legismose smer til at stege pastinak
« Persille

SADAN G@R DU

Andelar

Step 1 Bland kanel, anis, nelliker og salt
sammen, og krydr andelaret (brug ikke
hele krydderiblandingen). Rids fedtet i
fine tern, og teend ovnen pa 185 °C. Lad
laret sta min. 30 min., imens de @vrige
elementer tilberedes.

Step 2 Varm en ter pande op, og leeg an-
delaret med skindsiden nedad. Steg laret
kort pa kedsiden, til fedtet er lysebrunt.
Steg feerdig i ovnen i 9-11 min.

Step 3 Lad andelaret treekke 5-10 min.
far servering.

Pastinak
Step 1 Skreel pastinakker, og skaer smukke
hele skiver af et par af dem.

Step 2 Kog resten mgre i letsaltet vand.
Blend med 100 g smgr og flade. Smag til
med salt.

Sauce

Pres appelsinerne. Kog portvin og appel-
sinsaft ind til det halve, og jeevn med lidt
majsstivelse blandet med vand. Rer smer
i og tilfgj eventuelt stegesky og fedt fra
canettelaret.

Rysteribs
Skyl ribs og vend med sukker. Opbevar
pa kel til brug.

Servering

Steg skiver af pastinak i det resterende
smer, til de er lysebrune pa hver side.
Smag til med salt. Smer den ene med lidt
puré og drys finthakket persille herover
for et lidt pyntet udtryk og juletraesvibe.
Servér med andebryst, sauce og rysteribs.



Bordeaux og confit
de canard - et klassisk
fransk kaerligheds-

forhold

Nar det kommer til den traditionelle konser-
veringsmade af and ‘confit de canard’, er det
historisk vinene fra Bordeaux, som per default
er blevet serveret.

Vores kok Kaspers elegante servering pa mod-
satte side eksemplificerer behgrigt, hvorfor en
velafbalanceret red Bordeaux med tilpas syre
og teemmede tanniner ikke kan undga at
stimulere lysten til at tage endnu en bid.

FLEUR
“ pEDEsctm

E1d

PAUILLAL

Aromatisk & blomstrende

Pauillac Fleur de Pédesclaux 2016
Pa Chéateau Pédesclaux har de droppet de
sma steps for i stedet at tage kvalitets-
maessige kvantespring for hver ny argang,
siden Jacky og Francoise Lorenzetti i 2009
kebte slottet. 16 maneders fadlagring fulgt
af smuk flaskemodning. En forelabig
kulmination for en af de mest interessante
2. vine pa venstrebredden.

Producent: Chateau Pédesclaux
Omrade: Bordeaux

Druer: Merlot, Cabernet Sauvignon, Petit
Verdot

Normalpris pr. fl. 379,- // pr. liter 505,33

MEDLEMSPRIS

Smag pd sesonen

Elegant & appellerende

Saint-Julien Les Fiefs de Lagrange 2021
Lagrange fik sin 2. vin tilbage i 1985, da den
japanske Suntory Group overtog slottet og
beviste, at store investorer udefra som regel
ikke ger ondt pa vinene, men kun pa den
franske nationale stolthed. 13 maneder pa
fad og i en vanskelig argang, er det en af
venstrebreddens mest elegante og
appellerende 2. vine.

Producent: Chateau Lagrange
Omrade: Bordeaux

Druer: Merlot, Cabernet Sauvignon,
Petit Verdot

Normalpris pr. fl. 379,- // pr. liter 505,33

MEDLEMSPRIS

269,- /1 1.1/ sPAR 110,-

Robert Parker - 89-91 point
William Kelley, April 2022

Tor & fyldig

Saint-Emilion Grand Cru

La Fleur de Rocheyron 2016

Vi har fulgt Peter Sissecks projekt i Bordeaux
lige fra starten og gleeder os over, at Chateau
Rocheyron nu nok s fint kravler op mod top-
pen af hierarkiet i Saint-Emilion. Anmelderne
er blevet vilde med vinene, og den allesteds-

neerveerende James Suckling kalder La Fleur -

for "A gorgeous second wine”. 14 maneder
i én gang brugte fade og nu smukt
modnet og sensuelt appellerende.

Producent: Chateau Rocheyron
Omrade: Bordeaux

Drue: Merlot

Normalpris pr. fl. 579,- // pr. liter 772,

MEDLEMSPRIS

Til hverdag og julefest

Confit de canard og
stegt bittersalat

Kasper serverer andeldret med stegt radicchio, let
karamelliseret i det resterende andefedt, oq tilfajer
en skefuld knas og mild syre fra vores egen Pesto
Arancione. Serveringen er selvsagt fuld af umami
og let at gd til.

Legismose confiterede andelar
stammer fra franske berberizender
i Sydvestfrankrig. Larene simrer

mert, saftigt og smagfuldt ked —
kendetegnet for confit de canard.

INGREDIENSER

« 2 stk. Lagismose confiterede andelar
+ 1 handfuld mandler

+ 1 botte Logismose pesto arancione

« 1 stk. radicchio, gerne torpedo

+ 2 bundt bregndkarse eller andet grent
+ Salt

SADAN G@R DU

Step 1 Tag andelar og fedt ud af posen.
Gem fedtet, og leeg andelar i et fad
eller pa en bageplade med bagepapir.
Opvarm andelarene ved 180 °C varmluft
i ca. 15-10 min., til skindet er spredt og
gyldent.

Step 2 Rist mandler let i ovnen, og hak
dem groft. Bland sammen med pesto
arancione.

Step 3 Halvér radicchio. Kom fedtet fra
anden pa en pande, og steg radicchio pa
skaerefladen i et par minutter. Vend, og
krydr med salt.

Step 4 Kom en god klat pesto pa en
tallerken, smer ud til en cirkel og anret
andelar og radicchio ovenpa. Afslut med
brandkarse. Servér med det samme.

Confiterede andeldr pd hylden

Kan kebes i butikken pa Nordre
Toldbod i hele november-
december samt pa SPOT i Netto

langsomt i andefedst, hvilket giver  over hele landet i perioden 29.

november - 6. december.



Franske frilands-
damer og vin med
fransk finesse

Lige sd snart vi neermer os den sgde juletid,
begynder nationens velmenende vinhandlere
at udbrede sig om, hvilke vine de finder
passende til julemaden. Her er nu engang
mange meninger, men da alle Logismoses
frilandseender er franske, fortscetter vi derfor
med at lade matchende vine vcere franske.

Saftig & aromatisk
Beaujolais-Leynes Fauve @KO 2023

Hvis prisen ogsa skal vaere rigtig appetitlig,
er en god Gamay stadig en oplagt mulighed.
Her er der tale om en Beaujolais fra 40-50 ar
gamle vinstokke, som stod delvis forvildede,
indtil det unge par Sophie Gandon og David
Devynck i 2019 rykkede ind pa garden. 12
maneders fadlagring og nok sa vigtigt en
hyldest til beeredygtigheden og den lave
intervention.

Producent: Clos Sauvage

Omrade: Beaujolais

Drue: Gamay

Normalpris pr. fl. 289,- // pr. liter 385,33

MEDLEMSPRIS

199,- v/1 1. 1/ sPar 90,-

La Revue du Vin de France — 92 point
Guide Vert 2025

FUNKINESS
Forvent diskrete naturvinskarakteristika
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Raffineret & saftig
Chateauneuf-du-Pape 2022

Paven fra Mont-Redon har altid faet vores
varmeste anbefalinger, nar hgjtiden begyn-
dte at banke pa og det trak op til andesteg,
men selvfelgelig findes der andre mulig-
heder. For eksempel denne fra Domaine
Juliette Avril, som ogsa i arevis har prioriteret
den saftige umiddelbare “drinkability”, frem
for det "kapau", som Robert Parker og hans
ligesindede hyldede alt for leenge.

Producent: Domaine Juliette Avril
Omrade: Rhéne

Druer: Grenache, Syrah, Mourvedre
Normalpris pr. fl. 339,- // pr. liter 452,

MEDLEMSPRIS

229,- /1 1.1/ SPAR 110,-

James Suckling — 93 point
November 2023

Intens & insisterende

Cotes du Couchois Les Promaits

Cuvée Prométhée 2023

Kaspers canettebryst vil bestemt ogsa elske
denne morke pa én gang serigse og svaert
underholdende Pinot Noir fra Laurent
Demontmerot, som sidste ar blev hyldet

af det ferende burgundiske vinmagasin
Bourgogne Aujourd'hui og inkluderet i deres
eksklusive flok af “Bourguignons de l'année”.
Op til 75 &r gamle vinstokke fra vinmarker
vest for Santenay og 15 maneders fad-
modning.

Producent: Domaine Demontmerot
Omrade: Bourgogne

Drue: Pinot Noir

Normalpris pr. fl. 339,- // pr. liter 452,-

MEDLEMSPRIS

229,- /1 1./ SPAR 110,-

Til hverdag og julefest

Tagliata af andebryst
med ro@dbeder og
syltede figner

Andebryst skdret helt tyndt (tagliata betyder ‘tyndtskdret’
pd italiensk) og serveret pd papirstynde skiver af redbede,
gleggmarinerede figner og sojaristede valngdder bliver
retten en elegant kombination af sedme, fylde, knas

— og noter af jul.

INGREDIENSER

+ 1 bryst af Legismose frilandscanette
2 redbeder
+ 1 handfuld valngdder
3 spsk soja
1 stk friséesalat eller endive
+ 2 spsk sennepskorn
Y2 dl hvidvinseddike
Legismose balsamico glace
+ Legismose ekstra jomfruolivenolie
Salt og peber
Syltede figner
+ 10 friske figner
Y2 | Legismose redvinsglegg
5 dl sukker

SADAN G@R DU

Step 1 Bag redbeder i ovnen ved 180 °C,
til de er let mare — ca. 1 time atheengig af
storrelse — og afkeal.

Step 2 Vend valngdder med soja, og bag
i ovnen ca. 10 min. ved 180 °C, til sojaen
er fordampet.

Step 3 Kog eddike og sennepskorn op
et par minutter, haeld i en skal og seet til
side.

Step 4 Rids tern pa fedtsiden af andebry-
stet. Krydr brystet med salt, og leeg med
fedtsiden nedad pé en pande. Steg i 5-8
min. ved mellem varme. Vend brystet, og
steg yderligere 2-3 min. pa kedsiden, til
brystet er rosa. Lad treekke i 10 min.

Step 5 Vask salaten, og pil bladene af.
Del syltede figner i kvarte. Pil skreellen
af de feerdigbagte redbeder, og skeer i
tynde skiver, brug evt. et mandolinjern.

Vend skiverne med sennepskorn og
eddike.

Step 6 Fordel redbeder pa fad. Haeld lidt
balsamico glace over, og top med figner,
salat og valngdder. Skeer brystet pa langs
og placér ovenpa.

Syltede figner

Skyl figner. Kog sukker, glagg og figner
op i en gryde. Heeld over fignerne i et
sylteglas, seet lag pa og lad traekke
mindst natten over.

TIP: Brug en rest redvin, julede kryd-
derier og sukker, nar du skal marinere
fignerne.




Smuk & saftig
Morgon Lieu-Dit Céte du Py 2023

Prgv planetens
mest alsidige
madvin til anden

Det klassiske match til anden er, som naevnt
tidligere de rede Bordeaux-vine og deres
slaegtninge endnu leengere sydvest i
Frankrig — men leder man efter mindre tryk
pa garvesyre og den Bordeaux-kendte
bitterfriskhed, skal man kigge efter en
god Beaujolais:

Adrien Duboeuf-Lacombe stotter arbejdet for at fa
Beaujolais’ bedste vinmarker anerkendt som Premier
Cru. Han har derfor fiernet betegnelserne Domaine
og Chateau fra nogle vine og skabt serien “Lieu-dits”,
baseret pa marker med potentiale til denne status.

Lieu-dits vinene er saledes de nye topvine fra
Georges Duboeuf. Her vinen fra den mest bergmte

skraning i Morgon, der tager sit navn fra den

gamle vulkan (Puy), som engang formede land-
skabet.

Op mod 100 ar gamle vinstokke, en blanding
af traditionel geering og naturlig kulsyre ud-
blzdning efterfulgt af 10 maneders modning
delvis i brugte fade. En saftig naermest

storladen Morgon med intense aromaer af
solbeer, sorte kirsebeer, kirsch og viol.

Vinen, som er blevet kaldt planetens
mest alsidige madvin, er pa vej til-
bage mod are og vaerdighed, efter
den lenge har staet lidt i skyggen
af sig selv.

Producent: Georges Duboeuf
Omrade: Beaujolais
Drue: Gamay

[I Normalpris pr. fl. 209,- // pr. liter 278,67
3
M'O---Il ORl il’ﬂngN 1 39’- V/1 Stk- // SPAR 70,'
LJ: . .
G o James Suckling — 94 point
4 __ . Stuart Pigott - Marts 2025

DUBCEUF
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Aromatisk & subtil

Spatburgunder Ahrweiler
Grauwacke Trocken 2023

Laft flaeskestegen
med frugtig tysk
Pinot Noir

Med arets vinanbefalinger til julens server-
inger prover vi at skrue ned for det over-
veeldende og insisterende, til fordel for
det lidt mere delikate og befordrende
— her vil en god Pinot Noir altid vaere
et af de oplagte valg!

Vinene fra Meyer-Nakel er ganske enkelt ganske
enestaende — dels pa grund af oplevelsen i glasset,
og ikke mindst pa grund af den dramatiske historie,
de gemmer p3; da sestrene Maike og Dérte Nakel
desperat forsggte at redde, hvad reddes kunne, da
Ahr-floden i juli 2021 forvandledes til et fradende
inferno, endte de med at matte dykke ud gennem
et smadret vindue.

Omygiivet af flydende vinfade fled de med
strammen, indtil det lykkedes dem at kravle
op i et trae, hvorfra de ud pa natten blev
reddet i sikkerhed.

Ogsa til fleeskestegen, som i sine
bedste gjeblikke er en saftig server-
ing af lyst ked, der krones af knas-
ende sprode puffede sveerd. Servér
den gerne (vinen, altsa) lettere af-
kelet og oplev, hvorledes den frug-
tige fylde og friske syre kan lofte
stegen.

Oplevelsen har medfert, at vingarden nu
beveeger sig i retning af maksimal baere-
dygtighed og gkologi.

Frugt fra yngre vinstokke pa familiens stej-
leste terrasserede parceller. 12 maneders
modning i brugte barriques. En smuk Pinot
Noir med en dragende subtil forankring i
et rankt burgundisk udtryk.

GRAUWACKE

AMRWEILER S RPPSITIIM Producent: Weingut Meyer-Nakel
Omrade: Ahr
AH R Drue: Pinot Noir

Normalpris pr. fl. 349,- // pr. liter 465,33

MEDLEMSPRIS

249,- /1 stk. // SPAR 100,-

MEYER-NAKEL
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Er tgr tysk Riesling
det ypperste match
til julemaden?

Trenden gdr med, at vi nyder flere og flere
hvide vine — ogsd fremfor de rode.

Og med god grund. En velvalgt hvidvin vil ogsa mange
gange veere mindst ligesa godt et match, som en rad,
til de klassiske serveringer juleaften. lkke at de behaver
erstatte redvinene, men i hgjere grad serveres side-by-
side med de rade vine, sa familien frit kan veelge.

Vi har i ar forelsket os i tysk Riesling med :
behersket ssdme, som et af de ypperste ——
match til julemaden.

I

SR

GOLDSTUCK

Julens vine

RIESLING
KABINETT

Halvsad & charmerende
Riesling Goldstiick Kabinett feinherb 2024

Fornemt kontrolleret Riesling fra den nu 31-arige @nolog
Felix Heimes, som kom til i 2018, da hans foreeldre kgbte
vingarden og omdgbte den til Weingut Wirtzberg.

Wirtzbergs vinmager Franz Lenz, som har skabt vine i
seerklasse i mere end 40 ar og den unge vinmager efter-
straeber nu med "Tradition, Leidenschaft und Terroir"
som fundament intet mindre end det exceptionelle.

Udelukkende frugt fra et lille parcel gverst oppe pa det
svimlende stejle Serriger Wirtzberg, som i mindst 100
ar er blevet kaldt for “"Goldstiick” pa grund af frugtens
kvalitet.

Geeret op forbi 8% i alkohol og ned til en restsedme, som
i det tidlige forar blev fikseret omkring de 35 g. pr. liter.
Uimodstaelige noter af modne saftige paerer og de sma
tyske aromatiske lidt syrligere sakaldte "vingardsferskner”.

Producent: Weingut Wiirtzberg
Omrade: Mosel (Saar)

Drue: Riesling

Normalpris pr. fl. 179,- // pr. liter 238,67

119, - v/1 stk. /7 sPAR 60,-

MEDLEMSPRIS

Nyd Champagne
Demi-Sec til alle
julens sgde stunder

I en tid hvor det meste i Champagne handler om
Brut og Extra Brut, er det interessant at bemcerke,
at alverdens andre producenter af mousserende
vine sidelgbende oplever, at deres blomstrende,
frugtige og let sgdfyldte cuvéer bliver stadigt
mere populcere.

Maske ligger neglen til Champagnes fortsatte succes
og ekspansion i en relancering af Demi-Sec-kategorien,
hvor man med en tilpas dosage pa ny kan begynde at
fortrylle alle grupper af vinnydere. Det er her veerd at
huske, at da Champagnen begyndte at erobre verden, var
den ikke bare sgd, men meget sed og at det tog omkring
100 ar, fer briterne begyndte at @nske sig lidt puls og syrlig-
hed i deres bobler. Pendulet svinger til stadighed.

Fra de knastgrre til de
helt sede bobler

Brut Nature el. Non Dosage // 0-3 g // Knaster
Extra Brut // 0-6 g // Meget tar

Brut // 0-12 g // Ter, men afrundet

Extra Dry el. Extra Sec // 12-17 g // Let sgdme
Sec // 17-32 g // Halvter med maerkbar sedme
Demi-Sec // 32-50 g // Sed

Doux // >50 g// Meget sad

Julens vine

Sod & delikat
Champagne Demi-Sec 1. Cru NV

Denne Champagne er produceret af Charlotte Locret, som
er en af de stadig overraskende fa kvinder i Champagne
industrien. Hun er 9. generation i en familie, som kan
dokumentere, at de har dyrket druer siden 1750. Bortset
fra dosagen, er det samme Champagne, som vi i mere
end 30 &r importerede med en szerlig label til Falsled

Kro. Mildt blomstrende, cremet og let sedmefyldt. Nyd
Champagnen til alt fra braendte mandler og smgrmaettede
vaniljekranse til hjemmelavet konfekt rig pa terret frugt
som dadler og figner.

Producent: Locret-Lachaud
Omrade: Champagne
Druer: Chardonnay, Pinot Noir, Pinot Meunier

Normalpris pr. fl. 369,- // pr. liter 492,-

249,- /1 stk. // SPAR 120,-




S/ARLIGE ABNINGSTIDER

TIL JUL OG NYTAR
20.-23. dec.: 10-18
24. dec.: 10-13
25.-26. dec.: lukket
27.-30. dec.: 10-18
31. dec. 10-15
lukket

Det sker pd Nordre Toldbod

NU' DET JUL IGEN PA

NORDRE TOLDBO ,

I vores butik pd Nordre Toldbod juler vi hver dag med smagsprgver
pd juleknas, godter til de smd, inspiration til jule= og adventsgaver
og naturligvis vinen og maden til juleaften.

Vores kollegaer er klar med gode rdd oq fif, sd du kan fd en jul fuld
af madmagi. Desuden byder vi alle dage frem til juleaften
pd glegg og juleknas til juleglade kunder.

-

Vi glaeder os til at byde dig velkommen til en julekl b Log

JULENS STORE
SMAGEDAG 2025

21. november kl. 15-19

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

Kom i julestemning, og kig forbi butikken fredag 21. november.
Butikken vil veere fyldt til bristepunktet med smagsprever pa
frydefulde julegodter, fordi en perlersekke af vores passionerede
producenter gaester butikken med alt det bedste, de har at byde
pa til julens mange stunder og bordsaetninger. Ogsa i egne
reekker kan du blive kleedt beherigt pa, nar vores vinmand
med smagsprever guider til julens mange vine.

Det er ganske gratis at veere med i julehyggen, sa tag hele
familien under armen. Det samme geelder bilen — der er

1 times gratis parkering pa Nordre Toldbod.

Lees mere pd legismose.dk

“».,.,__
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Gavekurve -
den uvurderlige
vertsgave

Fa advents-, jule-, eller veertinde-
gaven i hus! Sammenseet selv din
gavekurv eller lad os sta for den
unikke gavelgsning.

Gor dine
juleindkeb

Man kan mene, det er lige vel tidligt,
at julen banker pa i starten af novem-
ber — men nogle af os kan slet ikke
vente. Julen begynder derfor sa smat
at lande i butikken pa havnekajen og
i labet af december holder vi os ikke
tilbage og fylder butikken til randen
med alt, hvad dit julehjerte matte
begeere.

Til de forestaende julefrokoster er
der slagterhandvaerk fra Als, sild i
stride stremme, den franske juleost
Mont d'Or, confiterede andelar,
koldraget Fynbolaks, snaps,
condimenter og meget mere.

Til den s@de juletand finder du
marcipanfyldte grise, smerbagte
smakager, fyldte chokolader og in-
gredienser til konfekt i lange baner.

Julesokker med
julegodter

14. november — 21. december

Traditionen tro starter vi fredag
14. november ophaengningen af
julesokker for bgrn og barnlige
sjeele. Kom med din julesok frem
til 1. december.

Der er gavmilde nisser i butikken,
som i tiden frem mod juleaften fylder
godter i julesokkerne, sa du kan
hente en sukkersgd julesok sendag
21. december.

Adventstilbud

Butikken har dbent hver sondag
i advent kl. 10.00-16.00.

1. SONDAG | ADVENT

Tilbud pa Peter Sisseck-vine og
20% pa smakager

Til den s@de juletid hgrer sig smer-
bagte smakager fra gverste skuffe
og kraftfuld vin fra gverste hylde.

2. SONDAG | ADVENT

20% pa Summerbirds julesortiment
og 30% pa alle italienske vine

Til den sgde juletid herer sig chokolade
og gode vine til.

3. SONDAG | ADVENT

30% pa al Bourgogne

Hvid, red og halve, hele og Magnum-
flasker — du bestemmer.

4. SONDAG | ADVENT
25% pa Fine Wine og Champagne
Fa arets ekstra gode julevine i hus!

Geelder ikke i forvejen nedsatte varer ved
alle adventstilbud.



Bestil julemenuen fra Nordre Toldbod

Spar op
til 60%

SKAL VI TAGE 24 JULEVINE - men lun
KOKKENTJANSEN JULEAFTEN? — SPAR OP TIL 60%

Julen smager af forventninger og traditioner — overlad trygt forkleedet til Vi har hdndplukket 24 af vores kunders julefavoritter
0s og bestil drets helstegte frilandsand, de hvide og brunede kartofler, sauce, - 0g seenket prisen med helt op til 60%. Men kun i 24 timer for hver vin!
ekstra andefedt, kokkens hjemmelavede rgdkdl og risalamanden.

Bestil senest 15. december kl. 12.00 og afhent i butikken
24. december mellem kl. 10.00-12.30.

» Julemenu 4 personer - 1.350,-

Seet teenderne i en klassisk julemenu uden at
sta pa hovedet i kakkenet juleaften. Traditionen
tro er der and, hvide og brunede kartofler,
redkal og andesauce pa menuen.

Skal vi blot hjcelpe med anden?

Stegt fransk frilandsberberiand
ca. 3,2 kg - 600,-

Det er en kunst at stege sender — lad vores
kokke ga i kekkenet. Bestil helstegt fransk,
frilandsberberiand og hent i butikken pa

Nordre Toldbod juleaftensdag.

Risalamande 125 g - 50,-

Glem alt om en risengred, der breender pa og
en fledeskum, der skiller — kast grydeskeen over
til os og tilkeb konditorens risalamande. Den er
luftig og cremet og spaekket med piskeflede,
mandler og vanilje.

Bestil
din julemenu pd
logismose.dk

Hold gje pd legismose.dk og veer klar,
ndr din favoritvin er ekstra nedsat!
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Sed juleafslutning

DEN SODE VINTERTID

Julemdneden, dagene op til hgjtiden og iscer dagene mellem jul og nytdr er
den oplagte mulighed for at skabe ekstra plads til de s@de vine. Der er
sodmefyldt hjemmebag, knasende karamelliserede mandler, figner og dadler,
og sd er der naturligvis det obligatoriske punktum juleaften.

. \.: i OR —!“'TZ {/\J-'w,-\u.-,‘sa
Mellemfyldig &rund | Bled & fyldig Cremet & delikat

Sauternes - 37,5 cl 2023
Abrikos og honningrig Sauternes
fra det ukendte Chateau Nauton,
der i 2005 blev kgbt af familien
Fauthoux og nu produceres pa
d'Yquem naboen Lafon.

Producent: Chateau Nauton
Omrade: Bordeaux

Druer: Semillon, Sauvignon Blanc
Normalpris pr. fl. 139,- // pr. liter 370,67

MEDLEMSPRIS

99, - /1 1. // SPAR 40,-

Tawny Portvin Lggismose
-375cl

Lagismose Portvin ber serveres let
afkalet til ost eller bare som et glas
i sig selv, 10-12 grader er idéelt, da
det skaber den helt rette balance
mellem alkohol, frugt og krydderi.

Producent: Pocas Junior

Omrade: Douro

Druer: Touriga Nacional, Touriga Franca,
Tinta Roriz, Tinta Barroca, Tinta Cao
Normalpris pr. fl. 99,- // pr. liter 264, -

MEDLEMSPRIS

59,- /1 1.1/ spar 40.-
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Viognier Auslese - 37,5 cl
2014

Fyldig og sedmefyldt Viognier, som
sjeeldent tappes som Auslese. Efter
10 ar i flasken fascinerende dyb og
stadig frodig og blomstrende.

Producent: Weingut Fritz Wassmer
Omrade: Baden

Drue: Viognier

Normalpris pr. fl. 279,- // pr. liter 744,-

MEDLEMSPRIS

199,- /1 1./ sPAR 80.-

10 ars Tawny Port
Lagismose Own Blend
37,5 cl NV

Sed juleafslutning

-+ Kompleks, elegant og

r-r ikke alt for sed Tawny
Risalamande er julens ubestridte klassiker — flpjlsblod, ] Port skabt ek;'kl_zsivt til
- c 29 o vores samarbejds-
c.remet og fuld af mandl.er 0g vg{nl]e. Prlkken.over i .et pden ol Netu
risalamande er polynesisk vanilje. En eksklusiv og sjcelden samarbejde med
vaniljetype, der med sin potpourri af blomster adskiller sig

vinmageren André
markant fra den mere udbredte Bourbonvanilje.

Pimentel Barbosa.

Find den pa hylden
over hele landet
denne jul.

Nyd risalamanden med et glas Tawny-portvin,
der lpfter kirsebcer- og vaniljesmagen.

‘ . Portvin

pd hylden
i Netto .

SADAN G@R DU

Step 1 Smut mandlerne og hak dem groft.

INGREDIENSER - 6 personer

1 | kold risengred kogt med 1 polynesisk

vaniljestang og et knips salt

! ; Step 2 Rer rundt i risengreden, sa den bliver “blad”.
%2 | Legismose piskeflade

20 g flormelis Step 3 Pisk fladen let med flormelis, til den er luftig, og

100 g grofthakket mandler vend i den kolde risengred.

(gerne de spanske Marcona-mandler)
Step 4 Vend til sidst mandlerne i. Top evt. risalamanden

med let breendte mandler og lun Lagismose kirsebaersauce.




Logismose juleklassiker

JULEKORT FRA
CHATEAU

MONT-REDON

“Paven" — det ultimative bud pd hvad, der skal
pd bordet og under trceet juleaften.

Logismose juleklassiker

“This well-known estate has produced some of the greatest
Chateauneuf du Papes I have ever tasted, including their 1949
(one of the top 25 wines of my lifetime), 1955 and 1961.
This visit was the first time I have had a chance to taste these
wines in many years, and it appears a younger generation is
making a comeback with their offerings from Lirac and
Chateauneuf du Pape.” \

Robert M. Parker, Jr.
— Oktober 2011

Selvom vi har preesenteret mange andre vine, man snildt l
kan lege med, nar det geelder julemanedens gastronomiske
udfordringer, sa skal du ikke have fulgt Klub Lagismose seerlig
mange ar, far du vil vide, at den rede Chateauneuf-du-Pape
fra Chateau Mont-Redon altid har veeret vores ultimative bud
pa, hvad der skal pa bordet og ogsa gerne under juletreeet
juleaften. Ja, vi har anbefalet vinen s& mange gange, at vi nu
kalder den for “Paven som neegter at abdicere”.

Oprindeligt importerede vi kun én vin fra Mont-Redon, men
siden 2016, nogenlunde samtidig med at Pierre Fabre over-

tog dirigentstokken, hvor vi fik lov til at blive ene-forhandlere
af “Paven”, er vores tilknytning til Chadteau Mont-Redon

blot blevet forsteerket ar for ar, og i dag tilbyder vi et
bredt udsnit af slottets appellerende vine.

[

Alle i originalt udstyr og alle med
eneforhandling i Danmark.

--------------------------

—— .
]

AFPELLATION DDRIGINE CONT

2019

 CHATEAU:
MONT- REDQN

L1

Gd pd
opdagelse i
alle vine fra

Mont-Redon pd
logismose.dk

AMILLE ABRE

HATEAU MONT-REDOY HATEAU MONT-REDO!

LE VIOGNIER i | . i
Chiteaunent-du-Pape | 21 ; ) gz bdteauneut-du- ape
P R CENTRLEL k | Jom T g o

Vi har samlet et lille
udpluk fra Mont-Redon
samlingen.

1. Chateauneuf-du-Pape 2020
Normalpris pr. fl. 499,-
pr. liter 665,33

2. Cotes du Rhéne Blanc Le
Viognier du Chateau 2024
Normalpris pr. fl. 209,-

pr. liter 278,67

3. Lirac rouge 2019, Magnum
Normalpris pr. fl. 459,-
pr. liter 306,-

4. Chateauneuf-du-Pape 2022,
37,5

Normalpris pr. fl. 239,-

pr. liter 637,33

5. Chateauneuf-du-Pape 2019,
Dobbelt Magnum

Normalpris pr. fl. 2.095,-

pr. liter 698,33

6. Chateauneuf-du-Pape
Le Plateau 2016
Normalpris pr. fl. 999,-

pr. liter 1.332,-

7. Chateauneuf-du-Pape
Blanc 2023

Normalpris pr. fl. 399,-

pr. liter 532,-




Julefrokost og jule-
hygge uden alkohol

Det er efterhanden leenge siden, man skulle
vaere gravid i syvende maned eller have bilen
med for at slippe for alkohol. | dag siger mange
nej tak af vidt forskellige grunde, og det har
skabt et marked for alkoholfri alternativer til ol
og vin. Her handler det om at fjerne alkoholen
uden at miste fornemmelsen af originalen - og
teknikken er nu sa finpudset, at resultatet fak-
tisk kan nydes. Rigtig @l og vin bliver det dog
aldrig, og derfor er det skent, at udbuddet af
velsmagende saft og most ogsa vokser. Hos
Lagismose tilbyder vi begge dele. Valget er dit.

E Halvtor & let Gnistrende ren

U o@a \\‘ ;ﬂ
i pd IS Teaser til nytdr
Ga pa )04 -

opdagelse i

alle alkoholfri

vine pd

logismose.dk

Perlende & frisk

ET MAGASINT
NYTARSINDPAKNING

Lige om lidt er det nytdrsaften, og du kan godt begynde at gleede dig til en
lille decembergave — et magasin dedikeret til drets sidste fest. Siderne vil veere
fyldt med mousserende vine og alt det, som ggr drets sidste aften minderig,
lige fra skdlen med Regenten og frem til rddhusklokkerne falder i slag og
nytdrskrudtet for alvor bliver futtet af.

Laes om nytaret i butikken pa Nordre Toldbod og pa hylderne i Netto. Vi ter godt love, at
der vil veere masser af caviar, gsters, hummerbisque fra Lagismose Kekken og gode priser.
Alt sammen sa du kan skyde nytaret ind med smag, holdning & handveerk som aeresgaest.
Imidlertid findes der s mange anledninger, hvor boblerne har sin ret — ogsa til jul
- sa hvorfor egentlig vente?

Richard Juhlin
Blanc de Blancs NV

Den efterhanden historiske

af-alkoholiserede mousse-

rende vin, som i 2015 skabte

rum for en nydelse, som

ikke var smagt tidligere.

Skabt med den svenske
Champagneekspert Richard Juhlin
pa sidelinjen, og med tidlig succes,
dels fordi den passede ind i
Systembolagets strategi, dels fordi
meegtige Pernod Ricard overtog
distributionen.

ALKOHOLFRI

Gelben

sedme deempes.

Producent: MRG Wines

Omrade: Languedoc

Drue: Chardonnay

Normalpris pr. fl. 169,- // pr. liter 225,33

MEDLEMSPRIS

1 1 9' v/1 fl. // SPAR 50,-

_ Flein Saft vom

Neensomt presset saft
(med eller uden tilsat
kulsyre) fra tidligt hestede
gkologiske druer dyrket
pa skraninger mellem
Sudsteiermark og
Slovenien. Lyn-pasteuriset i flasken
ved hjeelp af en nyudviklet skansom
teknik. Gnistrende ren, fantastisk
aromatisk og med sa megen
syrlighed, at fornemmelsen af

Producent: Gross & Gross
Omrade: Steiermark

Druer: Muscat og Welschriesling
Normalpris pr. fl. 149,-

Q9,- /1 1. // SPAR 50,-

ALKOHOLFRI

Logismose mousse-
rende Riesling NV

Delikat & tor
Champagne Tradition
Extra Brut NV

Den friske Tradition fra
efterhanden ikoniske Die-

Af-alkoholiseret Riesling

produceret for Lagismose

og til Netto af tyske

Trautwein, som allerede i

2014 fornemmede, at der

var et voksende marked =/
for vine uden alkohol og som i dag S
rader over nogle af Europas mest
avancerede og raffinerede produk-
tionsfaciliteter.

de forste, der begyndte at
skrue ned for de sakaldte
"vins de resereve” og der-
med opherte med at efter-
streebe ensartetheden for i stedet at
hylde argangenes diversitet

.........

Producent: Diebolt-Vallois
Omrade: Champagne

Druer: Pinot Noir, Chardonnay, Pinot
Meunier

Normalpris pr. fl. 489,- // pr. liter 652,-

Producent: Adam Trautwein
Weinkellerei

Omrade: Rheinhessen
Drue: Riesling

// pr. liter 198,67 Normalpris pr. fl. 99,- // pr. liter 132,-

MEDLEMSPRIS

MEDLEMSPRIS

329,- v/1 1. // sPAR 160.-

MEDLEMSPRIS

69-30 v/1 fl. // SPAR 29.70

bolt-Vallois, som var blandt

Let & tor
Brut de Mgn
Johanniter Dawn
Edition 2021

| Den er ikke billigere end
mange Champagner,
men du vil sergre dig,
hvis du ikke nar at fa

| den smagt. Den er

S farste kapitel i en for-

teelling om modigt iveerksaetteri

pa en gylden dansk skraning, som

meget vel kan ende med at blive

eventyrligt.

Producent: Kalum Winery
Omrade: Mgn

Drue: Johanniter

Normalpris pr. fl. 399,- // pr. liter 532,-

MEDLEMSPRIS

279,- /1 1.1/ SPAR 120,-

Ren & sod

Moscato d'Asti
Bricco Quaglia KO
2024

46. argang af historiens
forste enkeltmarks
i Moscato, og nu for

3. gang med det gko-
t j logiske stempel. En

perlende, sad og sexet

vin, som blev et forbillede for en
hel industri og stadig fornemmes
friskere og mere gnistrende ren
end de fleste andre.

Producent: La Spinetta

Omrade: Piemonte

Drue: Muscat

Normalpris pr. fl. 179,- // pr. liter 238,67

MEDLEMSPRIS

119,- v/1 . // sPAR 60.-
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KLUB LOGISMOSE MEDLEMSKAB
Bliv medlem her

GAVERNE TIL REN Eakda o
FORKAZALELSE FRA

TIf. (+45) 33 32 93 32

L@ GISMOSE Man-fre: kI, 9.00-15.00

LAGISMOSE ERHVERVSSALG

Kontakt: erhverv@loegismose.dk

Vi har handplukket hvert eneste prudukt i vores gaveunivers TIf. (+45) 33 32 93 32
Man-fre: kl. 9.00-15.00

med henblik pa at skabe oplevelser, der vaekker glaede og
beundring - for bade smag og handveerket bag. LBGISMOSE BUTIK
Lagismose pa Nordre Toldbod 16
Uanset om du vil forkeele medarbejdere, forretningsforbindelser Kontakt: info-butik@loegismose.dk

TIf. (+45) 28 49 53 93
Abningstider:

udvalg og finde en gave til enhver anledning. Man-ogns: kl. 10.00-18.00
Tor-fre: kl. 10.00-19.00
Lor: kl. 10.00-17.00

Sen: 10.00-16.00

eller familie, kan du ga pa opdagelse i vores kuraterede

< Laes mere pa logismose.dk/gaver

Ved firmagaver over 10 stk. kontakt vores saelger LAGISMOSE MEJERIUDSALG
Tobias Emil Olsen: tool@loegismose.dk | ALLESTED-VEJLE, FYN

Kontakt: mejeriudsalg@loegismose.dk
TIf. (+45) 63 63 63 20

Abningstider:

Torsdag: 10.00-17.30
Fredag: 10.00-17.30
Lerdag: 10.00-13.00

LBGISMOSE | NETTO
Lagismose i Netto

Kontakt: info@loegismose.dk

FAGEKSPERTER & BIDRAGSYDERE
Per Bach

Kasper Styrbaek

Emilie Schou Wilhjelm Ravn

Ann Sophie Hansen

Miriam Schou Linulf

Josephina Renee Schow Jargensen
Martin Qrby

FOTOGRAF
Kresten Worm-Leonhard

ART DIRECTOR
Annemarie Buck

Falg os pa Facebook og Instagram:

0 /loegismose
@loegismose

Find vine og delikatesser pd

Giv en Vinsmagning ijulegave lﬁgismose.dkogivores butlkkerpd’

Nordre Toldbod og pd Fyn.
Kender du en, som er nysgerrig pa vinens verden, vild med vin fra Italien, nysgerrig gpaty
pa naturvin, begejstres over store, modne vine, eller som vil blive glad for at opleve

Tilbud geelder i perioden
créme de la créme fra Bourgogne? Giv en billet til en af vores mange vinsmagninger. g P

9. november t.0.m. 31. december 2025
for medlemmer af Klub Lagismose

< Lees mere pa legismose.dk/events

Der tages forbehold for trykfejl og udsolgte varer.



