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HVAD SKAL VI SPISE OG DRIKKE? ¥ crefsommelier
" Thilde Maarbjerg

Klub Legismose-magasinet handler i sin grundtanke om at inspirere til :
netop det. Der er dem, der spiser for at overleve, og sa er der dem, der lever
for at spise og for hvem den kulinariske verden er et uendeligt skatkammer.
ER bordets glaeder egentlig den sande rigdom? Findes der andet, som pa
samme made kan samle mennesker pa daglig basis og vaekke glaede, nydelse
og velbehag? Personligt er maltiderne, iseer aftensmaltidet, hgjdepunktet pa

min dag, og allerbedst er det, hvis jeg kan nyde det med andre.

Jeg kendte ikke meget til seesoner, for jeg startede
i restaurationsbranchen. Der var noget med jord-
beer og serter om sommeren, men ellers kan jeg
ikke med stolthed sige, at jeg spiste efter saeson-
erne. lcebergsalaten var pyntet med agurk og tomat
hele aret, og der blev serveret kartofler uanset
hvilken méned, der stod péa kalenderen. Det var en
abenbaring for mig at treede ind i en branche og
iszer en restaurant som Kong Hans, hvor saeson var
ALT. Jo teettere pa, man kunne komme, jo bedre.
Men saeson er ikke kun dansk, resten af verden har
0gsa saesoner, og serligt blev jeg bekendt med
de sydeuropaeiske saesoner, som bade kunne kare
helt modsat af de danske, men som ogsa inde-
holdt varer, som ikke var tilgeengelige fra danske
producenter. Det skabte en mangfoldighed som
gjorde det s& meget mere spaendende at veere et
sansende veesen, og det har medfert, at jeg i dag
altid gleeder mig til, noget nyt kommer i saeson.

Tag bare frugterne. Nar jordbaerrene gar pa held,
starter hindbaerrene og kirsebaerrene, sa kommer
paererne, derefter aeblerne og blommerne inden
den danske frugtsaeson slutter i labet af oktober/
november. Men sa kommer citrusfrugterne sydfra
med saftige klementiner og appelsiner for ikke
at naevne de aromatiske rede appelsiner, som
kommer til sidst. | det tidlige forar er det sparsomt
med saesonfrugt, men s& kan man gleedes over de
svesker, man lagde i Armagnac sidste efterar, eller
de figner, der blev syltet i sensommeren. Vaniljeis
eller fladeskum til, sa har man en vidunderlig
dessert.

| DETTE MAGASIN ...

Saeson handler om at spise eller konservere
tingene, nar de er bedst, flottest, mest vel-
smagende og faktisk ogsd mest nzeringsrige.

| Klub Legismose magasinet treekker vi seesoner-
nes bedste eksponenter frem og iscenesaetter
dem med tilberedning, stemning og regi, som
gerne skulle skabe falelsen af at have lyst til at
sidde netop dér og nyde netop dén ret.

Pa vinsiden ensker vi i magasinet at praesentere
nyheder fra vores sortiment samt at give idéer til
mad og vinsammensaetninger, der er aktuelle i
saesonen. Nogle er klassiske match, der appellerer
til gleeden ved det velkendte. Andre er mere
vovede og stimulerer lysten til eventyr.

Min mand bryster sig af, at han aldrig laver den
samme ret to gange. Det er for nemt for ham at
sige efter 35 ars professionel erfaring indenfor
kokkefaget, og de fleste af os andre, dedelige, har
et lille bibliotek af retter, som vi laver igen og igen.
Men et bibliotek treenger ogsé ind imellem til ud-
skiftninger. Vi bestraeber os pa, at kompleksiteten
i de retter, vi preesenterer, ikke ger dem “paene at
se pa, men umulige at lave”, ligesom man altid er
velkommen til at bruge elementer af opskriften.
Det bliver kokken ikke fornzermet over, siger han,
men han glaeder sig ved tanken om, at kunne
bidrage til hjiemmebibliotekerne for opskrifter.
Thilde Maarbjerg
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Nu star der oktober i kalenderen og det bugner med friske
ravarer, som star i kg for at komme ind, inden vinteren for alvor
tager fat. Harvildtseesonen er startet og vi har netop faet en

ny forrygende argang fra Chateau de Haute-Serre i Cahors pa
lager, som ber preves, ogsa af skeptikere. De mgrke redvine
teeller flere, og vi har premiere pa nye vine fra Bolgheri samt en
perfekt drikkemoden Clos de Marquis fra St Julien i Bordeaux.
Eller maske skal eventyrlysten fa plads og det er tid til at veere

en vogue med Pet Nat fra Loire?

Rigtig gleedelig oktober til alle vores lzesere.
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SASON FOR
GRASKAR «

Vidste du, at greeskarplanten sztter verdens storste baer? Frugten pa
planterne i sleegten Cucurbiteae er faktisk baer og sleegten daekker ca.
13 arter. Her finder vi blandt andet det populare Halloween-grzeskar,
det gigantiske C. Maxima, som kan veje op til 100 kg og det nymoderne C.
o fastigata, ogsa kendt som spaghetti-graeskar.

arter og yderh*or n mangfoldighed,
t, men ogsa kan anv: t veeld

“

 HOKKAIDO-GRASKAR
Et af de mast almindelige graeska
de danske supermarkeder.

som forst
af forskelli

GIRAUMON GALEUX D'EYSINES
En klassisk fransk greeskarsort fra
Gironde-omradet.

| Danmark stgder vi ofte pa det lille orange hokkaido-graeskar, som er praktisk
i sin storrelse, velsmagende og let at skrzelle, fordi det ikke har fuger.

Efter selv at have forsegt mig med utallige sorter, kan jeg ogsa bevidne, at
hokkaido-graeskarret modner godt i det danske klima, som ikke helt er pa
samme varme niveau som de subtropiske egne, graeskarplanten oprinder fra.
Andre typer, f.eks. det ogsa meget velsmagende butternut-graeskar, er lidt
mere udfordrende, men det kan lade sige gere i lunere egne af landet.
De senere ar er flere speendende sorter kommet pa markedet, men mange stadig
kun som frg; sa vil man have f.eks. Muscat de Provence, Tromboncino, Golden
Summer Crookneck eller andre spaendende sorter, ma man dyrke selv. .
o \\F/
Graeskar har en utrolig holdbarhe& hvis de far lov at modne pa nﬁkén tils Ifnten .
. er visnet helt ned. S leenge deligger tert og keligt, kan de fint holde sig maneder
f' : eller mere og det er séledes en g?llmrende afgrede at gemme til vinteren og.i |kke \ |
%raeskar mindst det révare-arme, tidlige forar. : "__ o
i L . —

seerligt n:

&



TAG

»  GRASKAR
= [

KOKKENET

Herhjemme er kartoflen fast inventar pa taller-

o

En af de mest velsmagende og holdbare kenen, men graeskar giver samme densitet som
spisegreeskar er Blue Hubbard, som blev kartoflen i de fleste maltider, og smager ofte af
udviklet pa Universitetet i New Hampshire langt mere - prav dig frem med vores forskellige
i 1953. serveringstips:

Som oftest tilberedes graeskar i ovnen, men prev
den ogsa som kompot, mos og puré.

Havl den fint i strimler og lad den veere hoved-
ingrediens i en salat.

Graeskar kan kombineres med et veeld af smage:
Krydderier som citronskal, appelsinsaft og chili
harmonerer det sgdlige graeskar til perfektion,
mens bagt graeskar med sorte oliven med sten
eller svampe bare smager himmelsk.

Greeskar kan sagtens inddrages i det s@de kakken;
den klassiske pumpkin pie er et sikkert hit men
prov ogsa at lave en klassisk kompot af graeskar,
som kan serveres med vaniljecreme eller fed creme
fraiche og spredristede graeskarkerner.

Greeskarrets sedme matcher skaldyr ganske for-
trinligt; prev graeskarbisque med jomfruhummer
eller graeskarrisotto med kammuslinger

— opskrifterne ligger pa lagismose.dk

b
-
-

o J\ : \ Graeskar smager vanedannende godt, nar det
N ' i\ ovnbages. Se opskriften pé side 13.



LIS NERIS ER ET AF FYRTARNENE, IKKE BARE | FRIULI-
VENEZIA-GIULIA, MEN | HELE ITALIEN.

Adskillige af deres vine stryger ar efter ar til tops savel i
de italienske guider som hos de internationale menings-
dannere, og i 2014 fandt livsstilsmagasinet "Civilta del
Bere" ud af, at Lis Neris var Italiens bedst bedgmte
vingard, hvis kriteriet var at talle topplaceringer i seks
af de ferende vinguider. Syv vingarde strag til tops i

alle guider, men mens de andre "bare" brillerede med
en eller to af deres vine, hgstede Lis Neris topplaceringer
til syv forskellige. Det vidnede, som det blev bemaerket,
om en "helt suveraen dybde i sortimentet", og dermed
stak Lis Neris af fra Vie di Romans ligeledes fra Friuli,
Ca’ del Bosco fra Lombardia, Pojer e Sandfi.fra Tren-
tino, Tenuta San Guido og Ornellaia fra Toseana-og
Primitivo-mesteren Gianfranco Fino fra Puglia.

SPANDENDE HVIDVINE
FRA ITALIENS BEDST
BEDOMTE VINGARD

Producent: Lis Neris | Omrade: Friuli Isonzo

Friuli Venezia Giulia, der graenser op til Slovenien oppe i Italiens
nordgstligste hjorne, er intet mindre end et fantastisk sted at
ga pa jagt efter hvidvine i verdensklasse. Selvfglgelig er der
ogsa her producenter, som sigter efter den laveste felles-
navner og navnespekulation, men overordnet er der kortere
mellem snapsene her end noget andet sted i Italien. Nye gene-
rationer af serigse, investeringslystne vinbgnder er kommet til,
og mange af dem formar nu at eksponere noget, der ligner selve
sjeelen i de sakaldt internationale druesorter. F.eks. Alvaro
Pecorari, som er en af regionens ypperste ambassadgrer. Sa vi
er pa 1. klasse, nar vi her laegger op til smagfulde sammenlig-
ninger og praesenterer hans virtuose greb om druerne Char-
donnay og Pinot Grigio bade med og uden fad.

Alvaro Pecorari, som ikke bare bliver kaldt vinmager, men vinmagiker, er
4. generation i familien, og han forteeller, at han i skoletiden tit dremte
om at kunne skaenke sin vin til familie og venner ved middagsbordet

vel vidende, at der lige praecis samtidig ville blive skaenket Lis Neris-vin
ved mange andre middagsborde. Han fik ngglerne til keelderen i 1981
og siden er dreammene i den grad gaet i opfyldelse. Mindre end 10 ha.
er blevet til flere end 70, og i de gavmilde ar passerer produktionen nu
400.000 flasker. Lis Neris er sédledes den opmuntrende forteelling om, at
hvor der er vilje, og hvor gradigheden forbliver uden for deren, kan hgj,
hgj kvalitet forenes med kvantitet.

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

v Fagekspert
" Per Bach
e Pinot Grigio Tradizionali
Friuli Isonzo, 2018
1 1 199,-

. Pr flaske ved 6 fl

149,25
SPAR 49,75

Chardonnay Tradizionali
Friuli Isonzo, 2018
1 f1 199,-

~ Prflaske ved 6 fl

149,25
SPAR 49,75

To af vinene fra basisserien, som begge
demonstrerer Lis Neris' overlegne bund-
niveau. Frugt fra sletten langs den hgjre
bred af Isonzo-floden, hvor artusinders
aflejringer af smasten, de sakaldte “claps”,
absorberer solens straler om dagen og
holder p& varmen om natten, og hvor
vinden, den sakaldte "bora”, skaber be-
tydelige udsving i temperaturen. Udeluk-
kende geering og modning i stal og ferst
pa markedet 10-12 méaneder efter hgsten.
Senere end de fleste andre. To blide vine
med loyal druetypicitet, fin aromatisk kon-
centration og en fin syre, som bidrager
med elegance.



Det lyder sveerere enddet er:
At pikere betyder oprindeligt at
indstikke tynde stifter af raget
spak, lardo eller bacon i magre
kodstykker for at give saft
og smag under tilberedning.
Med andre ord en nem
og enkel made at tilfere
magert kad og fisk
masser af smag.

homas Rode

Pinot Grigio Gris
Friuli Isonzo, 2017
1 fl 275,-
Pr flaske ved 6 fl

—1 206,25
) SPAR 68,75

‘ Chardonnay Jurosa
Friuli Isonzo, 2017
\ 11275,

Pr flaske ved 6 fl

—1 206,25
- SPAR 68,75

To af de fire Selezioni-vine fra Lis Neris, som
i 20 ar har skiftedes til at deltage i den sa-
kaldte 3-glas finale i den italienske vinbibel
Gambero Rosso, og som begge skal teelles
med blandt Italiens 5-10 fornemste ambas-
sadarer for deres respektive druer. Frugten
kommer fra parceller oppe i de blide bakker

langs Isonzo-floden, og efter geering i rust-
frit stal modner vinene farst 11 maneder i

brugte franske fade og derpa yderligere
mindst 12 maneder i flasken inden frigivel-
sen. To stofrige vine, hvor fadet er sublimt
integreret, og hvor der er skruet paent op
for volumen. Alligevel forbliver begge pa
naesten poetisk vis i blid balance. Det er
bare ren nydelse fra start til slut!

Havtaske pbke/( et wmed
ferunikelsallam i
Opskrift til 2 personer

Den hvide havtaske, hvis smag og tekstur kan sammenlignes med hum-
mer, far i denne ret ekstra smag og saft fra fennikelpglsen, der forsigtigt
indstikkes pa tveers af fileten. Pa tallerkenen far den pikerede havtaske
selskab af fennikel og trompetsvampe og nar glasset sa fyldes med draber
af “de sorte damer”, som Lis Neris sa symbolsk betyder pa den nordest-
italienske dialekt - ja, sa vokser smilet lystigt pa enhver.

INGREDIENSER

400 g havtaskefilet

3-4 tykke skiver fennikelpalse, skaret i stifter

2 store fennikel, % af den ene fennikel hgvles fint og leegges i isvand og
stilles veek, resten skaeres i ensartede trekanter

Y2 dl olivenolie

2 spsk terrede trompetsvampe, opbladt i lunkent vand og skyllet omhyggeligt
Skreellen af en %2 gkologisk citron

Et par kviste fransk estragon

Balsamico til pynt

SADAN G@R DU

De ensartede trekanter af fennikel og trompetsvampe syltes, dvs. smakoges
i olivenolie, citronskal, salt og estragonstilke (uden blade, da bladene skal
pilles af og gemmes til pynt) i 20-25 minutter eller til fennikeltrekanterne
er mare. Sluk for blusset.

Med en spids, skarp, tynd kniv (alternativt kan en strikkepind eller spisepind
bruges) stikkes lommer gennem havtaskefileten pa tvaers, herigemmen
treekkes/indstikkes stifter af fennikelpglse, gerne ved hjeelp af en pincet.
Krydr fileten med salt og peber og vend den i olivenolie. Steg den ved
god varme i 2-3 minutter pa hver side pa en slip-let-pande. Tag fileten

af og lad den hvile et minut, fer den skeeres i skiver. Anret skiverne med
fennikel og svampe sammen med lidt af olivenolien og pynt med dryp af
balsamico, den hgvlede fennikel, estragonblade og evt. flagesalt.



EN UOPDAGET SKAT
FRA ALPERNES FODDER

Producent: Rivetti & Lauro | Omrade: Valtellina, Italien

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

I slutningen af august sad jeg til et frokostmgde med resten af underviserne pa Vinakademiet,
og det kunne umuligt forega uden, at der blev serveret vin til. André Devald havde taget en "blinder"
med, og allerede da den blev skanket stod det klart, at der ikke var tale om en varhare. Den tydelige
brunlige nuance i glasset blev bekrzaeftet af naesen, som var &ldet og tydeligt oxidativ uden dog at veere
gaet decideret over. Frugten var falmet, men pa den patinerede made, hvor forfaldet ledsages af charme.
Ingen af os gaettede, hvad det var, og som vi var enige om, er vine med den udvikling forunderligt teet
pa hinanden naermest uanset, hvor de kommer fra i verden. André afslerede druesorten, og sa
blev den lille italienske dal pa graensen til Schweiz, Valtellina, naevnt

" %
=

Det var Nino Negris enkeltmarksvin fra Fracia-marken i drgang 1967.
Jeg har aldrig smagt sa gammel vin fra Valtellina fer, og i det hele
taget er omradet svagt repraesenteret pa det danske marked.
Blot omkring 850 ha. vinmarker findes pa de ofte meget stejle
skraninger ned til floden Adda syd for Alperne i Lombardiet,
og vinene tilhgrer en niche i Italiens rige vinproduktion i form
af deres begreensning volumenmaessigt. Det komplicerede
terreen, der mange steder har ngdvendiggjort terrassering, kreever
mange timer at kultivere og kvitterer med et meget lavt udbytte.

Valtellina Superiore DOCG Ui
Inferno 117, 2016, 1 fl 267,-

211445,- SPAR 89,-

Inferno er en af de fem sub-zoner i Valtellina Superiore
DOCG, og navnet er rammende for de skreemmende
stejle skraninger, der sammen med den bagende sol
skaber et sandt helvede. Vinen er et kapitel for sig, og der
er ikke meget djaevelsk over den. Kraftfuld og solmeettet

Nino Negri er maske det mest kendte navn i Valtellina, og jeg med intense kirsebaer og sveskeblommer krydret med viol, nellike

smagte vin fra en af hans disciple fer, jeg efter den forste Valtellina-
messe i Kabenhavn, kabte 6 flasker af Vigneto Fracia i 2015 og
2016 argangen. Dino Lauro havde i mange ar veeret ansat hos
Nino Negri og havde ansvaret for vinmarkerne, men gnsket om
at lave sine egne vine fik ham til gradvist at opkebe sma parceller
sammen med kompagnonen Alberto Rivetti i starten af det nye ar-
tusinde. | 2010 havde de faet 7 ha. skrabet sammen, og i et hjgrne
af Nino Negris keelder lavede de deres farste argang. 1 2013 havde
de faet eget tag over hovedet, og jeg smagte deres vine forste
gang, da de blev bragt til smagebordet i Lagismose for et par ar
siden. Det startede en kaerlighedshistorie, der blandt andet farte
mig til farnaevnte messe og en bekraeftelse af, at ambitionerne er
haje hos Rivetti & Lauro og kvaliteten ligesa. Alberto Rivetti driver
i dag Rivetti & Lauro sammen med Catia dell’'Orco uden Dino
Lauro, som er tilbage hos Nino Negri.

=% Cormelo, Terrazze Retiche di Sondrio,

2018, 1 fl 188, -
A 21335, SPAR 41,-

Valtellinas svar pa en landvin, hvor reglerne er knap

sa strikse, og Nebbiolo her ledsages af 10% Merlot i
blandingen. Lagres 18 maneder pa 3.000-liters fade. En
naermest let vin med lys rubinred farve og spreengfyldt
med rede sommerbeer, hybenrose og kakao bakket op
af en leeskende syre og saftig afslutning med et strejf af tarhed.
En veerdig konkurrent til Chianti Classico, Langhe Nebbiolo
eller en kraftig kommune-Bourgogne. Servér ved 15 °C til kalv,
saltimbocca, lasagne eller spaghetti bolognese.

8 |

og vanilje. Afslutningen er lang og med en snert af alkohol, men
0gsa rig frugt og Nebbiolos ukuelige friske syre, som holder en
formidabel balance i vinen trods det maettede udtryk. Lagret to ar
pa 300-liters fade. Servér ved 17 °C til filet af radyr med svampe
og pommes fondant eller stegt kalvelever med blgde lag.

A @ Valtellina Superiore DOCG Ui
| W gassella 298, 2016, 1 fl 267,-

A 21445,- sPAR 89.-
\

Sassella omtales ofte som den fineste af de fem sub-
zoner, og den udmeerker sig seerligt ved sin elegance i
kontrast til den mere fyldige og maskuline stil fra Inferno.
Rubinrad med orange refleksioner i glasset og frugten
er smukt parfumeret med potpourri af rede kirsebeer og
skovjordbezer, terrede rosenblade, hvid peber, mentol og kryd-
derier. Mellemfyldig i munden med fine tanniner svebt i bled
frugt med bade fasthed og finesse. Lagret 2 ar pa 300-liters fade.
Servér ved 16-17 °C til braiseret svineskank med karotter eller
stegt andebryst med bagt greeskar med balsamico og oliven.

dddddd

Rivetti & Lauro-smagekasse
6 fl 995,- SPAR 449,-

2 fl Cormelo, Terrazze Retiche di Sondrio, 2018
2 fl Valtellina Superiore DOCG Ui Inferno 117, 2016
2 fl Valtellina Superiore DOCG Ui Sassella 298, 2016



Brouisexet svineskank
wed gw@ex@dde/f

Ops,k(i/fb el 2 pefsonexr

Braiseret svineskank er lige den slags simremad, man har lyst til i efter-
aret. | denne ret akkompagneres den sprede svaer og det saftige ked pa
skanken af nyopgravede, sma og buttede redder og den gastronomiske
slgjfe bindes smukt nar redvine fra Valtellina skaenkes i glasset.

INGREDIENSER

1 svineskank & ca 1 kg

400 g gulergdder

Olivenolie

Krydderurter, sasom salvie, timian, rosmarin, citrontimian, oregano, estragon

SADAN G@R DU

Rids svineskanken og gnid den med salt. Pensl med olivenolie og stil den i
ovnen i 3 timer ved 150 °C, gerne med en smule veeske i bunden af fadet,
som suppleres undervejs i takt med at det fordamper.

Skrzel gulergdder og leeg dem i koldt vand. Tag et par gulergdder og hevl
dem helt tyndt i strimler ved hjeelp af et mandolinjern eller en tyndskraeller

— gem gerne toppen, det pynter. Husk dog at rens toppen godt for jord, hvis
du veelger at beholde den pa. Tag skanken ud nar de 3 timer er gaet, og skru
ovnen op pa 230 °C. Flaek de resterende guleradder mens ovnen bliver var-
mere. Kom lidt olivenolie i en pande og drys panden med salt og peber og
lzeg guleredderne med skeerefladen nedad. Pluk krydderurterne henover og
steg guleradderne ved mellemvarme ca. 25 minutter til de mgre, men stadig
har godt bid. Vend derefter guleredderne og heeld veeden (stegesaften fra
skanken) fra fadet over guleredderne. Kom skanken i ovnen til sveerene er
sprede, ca. 5-7 minutter mens guleredderne glaseres i stegesaften.

Tag skanken ud og pluk kedet fra hinanden ved hjeelp af to gafler. Marinér de
ra og tynde strimler af guleredder med toppe i olivenolie, citron og salt og
peber. Fjern krydderurterne fra de tilberedte guleredder og vend dem med
de ra, marinerede gulergdder. Anret ved siden af skanken.

\ér man lader benet
sidde pa under tilbe-
dning, giver det
odet og stegesaften

ekstra god smag.
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' Fagekspert
Per Bach

Producent: Casa di Terra | Omrade: Toscana, Italien

Det er ikke nogen hemmelighed, at vi
leenge gerne har villet lande en aftale
med en af topproducenterne fra Bolg-
heri-distriktet langs den toscanske
kyst, og vi er derfor bade stolte og en
lille smule lettede over, at vi nu kan
byde to fine vine fra Fattoria Casa di
Terra velkommen i Lagismose-familien.

Det har ellers veeret lidt af en rejse. Vine fra
omkring en snes Bolgheri-producenter har
veeret forbi Lagismoses smagepanel eller
er blevet smagt rundt omkring pa vinmes-
serne uden resultat. Herunder ogsa Casa di
Terra, som for 7 ar siden dumpede med et
brag efter en seance med alvorstunge, over-
ekstrahedere vine. | foraret kom der sa en
mail, hvor de forklarede, at de havde veeret
forbi et paradigmeskift og nu flirtede med
gkologien samtidig med, at de var rykket ind
i et nyt, top-moderne og miljsmaessigt beere-
dygtigt vineri og havde faet den beremte
toskanske @nolog Emiliano Falsini med pa
sidelinjen. Om vi ikke ville smage?

Det er Gessica og Giuliano Frollani, der star
bag det, de selv kalder "La Nuova Cantina
di Casa di Terra". Det var Giulianos bedste-
foreeldre, som kabte garden, da de tilbage
i 1956 valgte at rykke fra Marche og over
pa den toscanske kyst. | de farste mange
ar handlede det lige som pa alle de andre
garde om frugt og grentsager, og vin var
blot noget, man dyrkede til husbehov. Sa fik
Sassicaia sit internationale gennembrud, og
i 1990'erne blev Casa di Terra en del af den
beveegelse, som forvandlede Bolgheri til et
vindistrikt.

| Izbet af 20 &r er 3 ha. med vinstokke blevet til
nasten 50, og anerkendelsen kom tidligt i
form af fine anmeldelser fra James Suckling,
som spottede Casa di Terra i 2005, den-
gang han stadig smagte for Wine Spectator.
De italienske meningsdannere har imidler-
tid veeret mere forbeholdne, og det er sa
det, der nu skal laves om pa, hvor vinmageren
Diego Mugnaini har faet en ny legeplads og
ikke mindst faet lov til at sparre med Emiliano
Falsini, som allerede hjeelper seks andre
producenter i Bolgheri.

Der bliver skruet pa druesammensaetningen
og fadlagringen, og malet er med starre
finesse og sterre drinkability at bringe

"La Nuova Cantina" helt til tops i hierarkiet.

-
— Bolgheri Rosso
Moreccio, 2018
1 £l 195,-

wen | 3 FL 475,- SPAR 110, -

Med 120.000 producerede flasker
er dette den centrale vin hos Casa

di Terra. Klassisk Bordeaux-blend,
der bliver ‘spiced up’ af en lille
smule Syrah og 6 maneder pa

brugte fade. En ganske intens og alligevel for-
underlig letlabende vin med strejf af viol og

masser af saftige kirsebeer og solbeer savel i

duften som i smagen.

A
S Bolgheri Rosso
Mosaico, 2017
1 fl 325,-
~wo | 2 FL 525,- SPAR 125,-

Tidligere et blend af Merlot,

Cabernet Franc og Petit Verdot,

men nu en ren Merlot fra bare

6-12 ar gamle vinstokke, og da de

star klos op ad parceller, der leverer
frugt til Tenuta dell'Ornellaia og Le Macchio-
le's verdensbergmte Merlot-vine, er sigtekortet
ligesom justeret. 12 maneders modning,
bare 10% nye fade og nul filtrering for ikke at
forstyrre druen for meget. En fyldig, meget
velkomponeret vin med masser af krydderier
og saftige brombeaer i hindbeerkompot. Her er
der helt sikkert noget stort i stebeskeen!



t{iorte,vbwt meed S(ae/skaur Opskrife til 2 personer

Jagtsaesonen er i gang! Det betyder, at vi SADAN G@R DU

atter skal nyde da-, ra-, sika- og kronvildt. Skeer greeskarret midt over. Skeer den ene
Det morke, delikate ked med den fine halvdel i badde og vend dem med oliven-
vildtsmag passer rigtig godt til seesonens olie, salt, peber og chili og rosmarin- og
mange former for graeskar. | denne op- salviekviste, hvidleg og citronskal og bag

skrift tilberedes graeskaret bade i ovnen
og som puré og substituerer pa fineste vis
den traditionelle kartoffel. Med de letlg-
bende Bolgheri-vine i glasset er du sikret
en fortraeffelig efterarsmiddag.

dem mere i ovnen ved 175 °C i ca. 30-35
minutter. Skeer den anden halvdel af grees-
karret i tern og kog ternene mere i vand.
Steg dyrefileten i en klat smer 2-3 minutter
pa hver side og lad den hvile. Brun en god
klat smer af i den stadig varme pande,
INGREDIENSER sorg for at smarret ikke brankes. Heeld det
400-500 g afpudset hjortefilet brunede smer i en blender med de kogte
1 hokkaidogr.aeskfr, skreellet, greeskartern. Blend til en glat puré. Smag
3 em red chili, skéret i skiver til med lidt citronsaft, salt og peber. Brus

Et par kviste rosmarin 3 ;
Et par kviste salvie en klat smer op pa en pande og vend hjorte-

2 fed hvidleg, skaret i skiver fileten hurtigt heri. Tag den af og skeer
Skal og saft af en halv, skologisk citron den i skiver. Anret graeskarbade og puré
Olivenolie (evt. formet til quenelles med en ske) samt
Smer skiver af hjortefileten og drys med saltfla-

ger og friskkveernet peber; servér straks!

MORECCI
B lf‘{:-lll-"lil 1
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PORTUGISISK MOSCATEL TIL
DEN SODE TAND

Producent: Moscatel de Setubal | Omrade: Sivipa, Portugal

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

I mere end 100 ar har halveen Setubal syd for Lissabon haft en ganske saregen appellation for
forstzerket Moscatel. Muscat de Alexandria er den primaere drue, men op til 30% af blandingen
kan udggres af et par handfulde andre lokale druesorter. Den er anderledes end velkendte typer
som Muscat de Beaumes de Venice og Muscat Rivesaltes med mere dybde og mindre opulent
Muscat-karakter. Et yderst behageligt made!

Sivipa blev startet i 1964 af en gruppe lokale vinprodu-  Netop friskheden og det, at den har lagret blot 12

center, som gnskede at ga sammen om selve produk- maneder pa store fade sikrer, at den friske frugt stadig
tionen og markedsferingen. Det var dog farst i starten  sprudler. Mange eksemplarer har tilbragt adskillige ar
af 90’erne, da Cordoso-familien med deres 400 ha. pa fad, og det kommer der en ganske anden vintype

vinmarker og sunde gkonomi kebte sig ind i Sivipa og ud af.

startede en ny rejse for virksomheden. | dag er Sivipa

en af de mest velrenommerede producenter af Moscatel ~ Tidligt i geeringsforlgbet tilseettes lokal spiritus til alko-

de Setubal og ledes af 4. generation af Cordoso familien,  holprocenten rammer 17%. Geeringen stoppes brat og

Filipe Cordoso. 4 tilbage er 172 gram sukker pr liter, som er forbavsende
balanceret af syre. Servér den ved 10 °C.

Her er tale om abningsnumme
af Moscatels, og man gyser i
man kan lave sa dej

Zbler indeholder en del syre, og i opskriften her, hvor fyldet er sadmefuldt,
kraever det en vin med tilstraekkeligt af bade syre og sukker. Den karamel-
liserede smag og ngdde-/mandeltonerne fra fyldet, gor endvidere Sivipas
Moscatel de Setubal til et glimrende match. Den vil ogsa gore sig godt til
ostebordet eller desserter med sten- eller citrusfrugter.

-y o
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SIVIP/

MOSCATEL
JE SETUBAL
DOC
2016

Balencen et noje afste

Moscatel Setubal, Sociedade
Vinicola de Palmela, 2016
11l 129,-

21 200,- SPAR 58,-

Vine pa M r med deres saebeagtige duft
og ofte.svage'syre en udfordring for mig, men

denne'Mescatelde Setubdigleedes jeg over.

ellem syre, sedme
= a °
ol 69 vinen frémstar neermest cremet

deempede og ledsaget af bade lidt udviklede

aromaer a ngdder og en diskret tone af sort te.

Thomas Rode

Gaestekok

:\S%te fuldte celolex

Opskrift til 4 personer

Vi er sa heldige, at vi i Danmark veelter os i nogle af verdens
bedste abler hele efterdret og langt ind i vinteren. Denne
opskrift kreever faste aebler, der ikke bliver til mos, nar de
lunes. Cox Orange er et godt bud. Nyd de bagte abler
med et glas Moscatel pa en efterarsdag, hvor gule blade,
frisk brise og lav sol seetter rammen for en stund, man
bare har lyst til at veere og blive i.

INGREDIENSER

4 store, faste og gerne syrlige a&bler, f.eks. Cox Orange
3 spsk marcipan af hgj kvalitet

1 spsk Creme de caramel au beurre salé fra Maison Armorine
2 steenk Calvados

Skreellen af ¥ gkologisk citron, revet

2 spsk hasselngdder, let ristede og grofthakket

1 knivspids salt

10 rosmarinstaengler, finthakket

Smer til bagning

Rosmarinkviste til pynt

Creme fraiche 38% til servering

SADAN G@R DU

Teend oven pa 225 °C. Bland marcipan, karamelcreme,
Calvados, citronskal, hasselngdder, rosmarinblade og salt.
Skeer toppen af eeblerne og gem den, udhul seblerne og
fyld med marcipanmassen og leeg toppen pa. Stil eeblerne
i et ildfast fad, leeg en skive koldt smer over hvert aeble,
efterfulgt af en kvist rosmarinog drys med salt. Bag
ablerne i ovnen i 15 minutter eller til de er mare. Servér
dem med det samme med iskold, fed creme fraiche til.

| 13
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FORBLOFFENDE, FORFORENDE
FINESSE FRA RIBEIRA SACRA

Producent: Dominio do Bibei | Omrade: Galicien, Spanien

Rene Langdahl, der er en af vores mest begavede formidlere, har udnaevnt Ribeira Sacra
til "Klippevin i ottende potens" og kaldt det "naturstridigt og direkte dumt at lave vin under
de forhold, som Moder Natur her byder begnderne". Ikke desto mindre er Ribeira Sacra et af de
mest spaendende vindistrikter pa den iberiske halve. Nar det kommer til jordbundens indhold af
skifer, quartz og feldspat, minder det meget om Priorat, men kglige vinde fra Atlanterhavet skaber
dramatiske vejrfenomener, et helt andet mikroklima og i sidste ende vine med en subtil kalig
feeling, som uundgaeligt far os til at teenke pa Bourgogne. Vi prasenterer en af de bedste og
mest ekstreme vine fra distriktet, og den kommer fra det, vi godt tor kalde Spaniens nye
kultproducent: Dominio do Bibei.

Dominio do Bibei er en af de sterste overraskelser i den
spanske vinindustri i det nye millennium. Det er den
entusiastiske Javier Dominguez, som star bag, og siden
1995 har han formablet en del af overskuddet fra familiens
tekstilvirksomheder pa systematiske opkab af ekstremt
beliggende vinmarker oppe omkring Quiroga-Bibei i den
aller sveerest tilgeengelige del af Ribeira Sacra. | 2000 stod
et nyt vineri klar, og i 2002 fulgte de ferste vine, som bar
Sara Perez' og René Barbier Jr.'s signatur; Det bergmte
vinmagerpar fra Priorat, som blev flgjet ind for at definere
stilen og for at sikre projektet en smuk start.

| starten handlede det mest om de hvide vine, men snart
kom de rgde vine ogsa med. Der er efterhanden investe-
ret i 145 ha., men forelgbig er det mindre end 40 af dem,

som er i produktion. Arbejdet med at restaurere de gamle
terrasser er enormt, og flere steder er man udfordret af
smalle muldyrstier, som betyder, at hgstarbejderne skal
beere druerne mange 100 meter op eller ned, for de nar
frem til de ventende 4-hjulstraekkere.

Alt arbejde er ngdvendigvis manuelt, og selvom der er
tale om en ny og moderne vingard, har man en vision om
at skabe vine, som gerne ma fa de aeldste folk pa egnen til
at mindes de bedste gjeblikke fra deres yngre dage. Det
betyder, at tilgangen til arbejdet pa terrasserne er gko-
logisk, og at rustfrit stal, fremmede geerstammer, klaring
og filtrering i keelderen er ikke eksisterende. Den eneste
frihed, man tager sig, er at tilseette en lille smule svovl, sa
forbrugerne skéanes for flaske-variationer.
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Ribeira Sacra Lalama,
2016, 1 fl 249,-

21445,- SPAR 53,-
w 6l 1.095,- SPAR 399,-

Bibeis signaturvin og ferste argang fra vinmageren
Paula Fernandez Trabanco, som Javier Dominguez
headhuntede fra Dominio de Tares, efter at den
hidtidige vinmager Iria Otero Mazoy valgte at
prioritere sine bern. Samtidig lidt af en milepzel,
fordi Paula indledte med at fjerne alle nye fade,
og dermed fik grebet efter fortiden til at virke
mindre postuleret. 90% Mencia og for resten et
Field-blend af Brancellao, Mouratén, Sousén og
Garnacha fra vinstokke, der antages at veere fra
80 og helt op til 110 &r gamle. Der er tale om
geering i store abne egefade fulgt af 12 maneder
i brugte franske barriques og derpa yderligere
10 méneder i gamle 4.800-liters ostrigske fade
frem mod aftapningen pa flaske.

Et smukt eksempel pé det nye galicisk-atlantiske
udtryk, som handler om lidt mindre farve og
meget mere smag. Friskt og elegant med en
vidunderlig saftighed, en fascinerende sexet
parfume og en naermest negen mineralitet,
som trykker pa de samme knapper som fin Pinot
Noir fra de gyldne skraninger i Bourgogne.

: "This is a future wine, real wine quality :
: not dancing to an established drum.

ReaIIy good!"
: Jancis Robinson — Juni 2020

Q;{oq OLJ
Padréon-pebex

Opskrift tild 4 personer

WO

Croquetas de jamon og pimientos de Padrén er ultimative klas-
sikere pa tapasbarrene overalt i Spanien. Dog kan der vaere stor
forskel pa iszr kroketterne, og spanierne krydser gerne den halve
by for at fa croquetas, der har det perfekt sprede ydre og sagtige
indre med skinke af god kvalitet. De pikante pimientos de Padrén
giver modspil til de fede og salte croquetas og med felgeskabet af
vin fra Ribera Sacra, der pa fineste vis komplimenterer smagene i
tapassen, er det som selv at vaere pa en spansk tapasbar.

INGREDIENSER

Croquetas med jamon

100 g smer

100 g hvedemel

2,5 dl sgdmeelk

2 dl hgnsebouillon

100 g blandede svampe, renset

1 lgg, fintsnittet

100 g luftterret skinke, gerne af sortfodsgris, finthakket
Muskatned, friskrevet

Til panering

2 &g

6 spsk hvedemel

6 spsk rasp

0,5 | vindruekerneolie til fritering
Salt og peber

Padrén

250 g sma Padroén-peberfrugter

Skreellen af en gkologisk citron, i tynde strimler
2 cm red chili, i fintsnittede skiver

4 spsk olivenolie

Flagesalt

SADAN G@R DU

Croquetas/kroketter med jamon: Steg laget klart i smarret i en gryde. Skaer
eller pluk svampene i mindre stykker og sautér dem 2-3 minutter i en anden
pande. Steg dem nu med lggene i 5 minutter.

Tilseet melet og bag det af til det begynder at slippe grydens bund. Tilsaet
maelk og bouillon lidt ad gangen under omrgring. Lad opbagningen koge
igennem under omrering, til den tykner.

Tilseet den finthakkede skinke og smag til med revet muskatnad, salt og
peber. Heeld blandingen i et fad og lad den kgle helt af, gerne natten over.

Nar blandingen er afkalet, skeeres den i steenger eller formes til kugler; de
sma kroketter skal nogenlunde have sterrelse og form som en vinprop eller
en lille kugle.

| en skal blandes den resterende mel, zeg og rasp. Vend de formede
kroketter i og fritér dem i 180 °C varm vindruekerneolie, til de er gyldne
og sprede. Afdryp dem pa kokkenrulle og drys med salt. Servér straks.

Padrén: Varm en pande op til den begynder at ryge. Kom Padrén-peber,
citronskal, chiliskiver og olivenolien pa panden og steg ved hard varme

til skindet brister pa peberne. Drys med flagesalt og hzeld det over pa en
tallerken med at par lag kekkenrulle, til at suge det overskydende fedtstof.
Servér dem varme til kroketterne.
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SPRUDLENDE OG SVART
VANEDANNENDE PET'NAT'

Producent: Domaine Frédéric Mabileau | Omrade: Loire

A =
P Fagekspert
Per Bach

Frédéric og Nathalie Mabileau producerer en serigst velsmagende Pet'Nat’, som de
har valgt at kalde for Orgasmic og som de har forsynet med et billede af en noget
alvorstung nonne, der holder godt fast i sin lille katekismus. De skal lige minde os om,
at den storste vellyst ikke ngdvendigvis skal findes mellem benene, og det er helt typisk
for den perlende humor, som Frédéric og Nathalie Mabileau har omfavnet verden med.
De var helt nede pa jorden og de skiltede ikke med, at de ogsa var superserigse og
hele tiden i arbejdstgjet. Det blev man farst klar over, nar man smagte deres vine.
Egentlig skrev jeg dette i nutid, med sa blev det med et hammerslag til datid.

Egentlig er dette ikke en Pet'Nat', men en Pet'Nath' /ﬂ;\
med det lille tilfgjede "h", som Frédéric insisterede pa @ Pet' Nath' Orgasmic BKO 2019

at fa med som en lille skjult keerlighedserkleering til sin
altid sprudlende hustru. Petillant Naturele eller Petillant
Nathalie. Who Cares? Det vigtigste er, at vinen straler

1 f1180,-

smukt i den stadig voksende og stadig mere brogede
flok af Pet'Nat' pa markedet. Druerne og det terroir,
som vinstokkene star i, far lov til at tale uden sminke,
og de noter af surdej, rugbred og overraskende kryd-
derier, som nogen kalder "funkiness", er ikke en del af
pakken her. | stedet handler det om simpel velsmag,
og et udtryk, som far os til at teenke pa barndom-
men og de oplevelser, vi fik, nar vi kravlede op pa
stigen i haven og rakte op efter de sollune som-

21300,- SPAR 60,-

Frugten kommer fra de tidligst plukkede druer pa Chenin
des Rouilléres i Anjou, hvor Frédéric og Nathalie gentil-
plantede en lille ha. med udvalgte Chenin Blanc-stiklinger
i 2005. | felge Frédéric er der tale om sa lidt hekseri som
muligt: “Det handler bare om at forene boblernes hellige
treenighed, lige som vores bedsteforaeldre og deres
foreeldre for dem gjorde det. Bare naturligt geer, druer-
nes naturlige sukker, en masse keerlighed, og sa Voila!”.

meraebler og tog de forste saftige, sprede bidder.
Let prikkende, herlig aromatisk, saftig og ikke helt
tor. Bare berusende, uforskammet ungdommelig
friskhed!

Lidt mere specifikt havner de hele drueklaser direkte i
den pneumatiske presse hvorfra den frit lsbende most
far lov til at seette sig i op til 48 timer inden geeringen,
uden fremmede gaerstemmer i rustfrit stal, far lov til
at seette ind. Herefter tappes vinen pa flaske, nar al-
koholindholdet passerer de 11%, mens der stadig
er sukker nok tilbage til, at geeringen ufortredent vil
fortseette i flaskerne. Det giver os de livgivende bobler
og lidt bundfald, som vi kan veelge enten skal veere
en del af oplevelsen ved lige at vende flasken en tur
inden proppen springer, eller prave at undga ved for-
sigtig opskeenkning. Her eringen regler. Det hele er et
spergsmal om temperament og preeferencer.

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

DET G/ALDER OM AT NYDE LIVET, MENS VI KAN ...
for det er uforudsigeligt, og pludselig kan det veere slut. Netop som vi havde faet vores
nye vine hjem fra Domaine Mabileau, og gik og gleedede os til at praesentere dem som
en del af vores satsning pa det bedste fra Loire, modtog vi meddelelsen om, at Frédéric
Mabileau var styrtet med sin lille flyvemaskine og ded af sine kvaestelser. Frédéric blev 53 ar.
- Han var stjernen blandt de mange Mabileauer i Saint-Nicolas-de-Bourgueil, og Guillaume
LaipAa’que, den tidligere direkter for "Syndicat des vins de Bourgueil", fortzller, at det
toneangivende vinmagasin "Revue du vin de France" overvejede at give Frédéric den
3. stjerne og dermed lgfte vingarden op i Frankrigs absolutte elite. Om dette nu vil ske
posthumt, ved vi endnu'ikke. Ud over at flyve, elskede Frédéric ogsa at sejle, og vi har
faet lov til at lane dette billede, hvor han er fanget i lykkelig stund kort fer tragedien.
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PET'NATH' PRODUCERES IKKE
HVERT AR ...

sa da vinen var klar til at mgde verden
i slutningen af april, proklamerede
Frédéric og Nathalie "Le grand re-
tour d'Orgasmic!" pa Facebook og
pa plakater pa lygtepeelene i Saumur
midt i en tid, hvor Frankrig var lukket
ned af Covid-19. De lante et af de
gamle slanke sejlskibe, de sakaldte
"Gabares", som |a fortgjet ved kajen
i Saumur, og sammen med deres
venner fra de to sma cateringsfirmaer
Cocotte Magique og Sur les Quais
skabte de et lille habefuldt flydende
marked, hvor der blev serveret lokale
oste, egnsretter og skeenket perlende
Orgasmic ad libitum samtidig med, at
Frédéric ifert mundbind og handsker
pa munter vis sergede for, at alle
retningslinjer blev overholdt bade
ombord og i keen foran landgangen.

Spredstest suxdeishbrad
med hwvidskimm elost
Of ppceve Opskifttil 2 personer

Spradt, smorstegt brad og stifter af faste, danske Clara Frijs-
paerer giver det perfekte modspil, som den blgde, skimlede og
fyldige ramaelksbrie kraever. Nyd bradserveringen til frokost pa

~ en smuk efterarsdag eller som middagsmad serveret med fransk
salat og dertil et glas mousserende og pirrende Pet Nath.

Geestekok
Thomas Rod_e

INGREDIENSER

4 skiver daggammelt surdejsbrad

Olie eller smer til stegning af bred

Lagret Brie de Meaux eller anden hvidskimmelost

Y2 peere, fast og frisk, gerne Clara Frijs

En lille handfuld pekanngdder, braekket over pa midten

SADAN G@R DU

Tag osten ud af kaleskabet en times tid for servering, sa den tempereres. Skaer
bradet i skiver og steg dem gyldne i smgr eller olie, gerne med rosmarinkvist i
fedtstoffet. Tag bredet af, nar det er gyldent og laeg pa kekkenrulle. Skeer osten
i skiver og leeg pa det stadig lune bred. Skeer peeren i stifter og anret pa osten
sammen med de halverede pekanngdder. Dryp med valngddeolie, hvis du har.

Vrddéric Mabileaw
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Loire er sa forskelligartet, atdet er umuligt at sige noget generelt-om vinemradet; der streekker
sig fra Atlanterhavskysten, falger Loire-flodens bugtning og slutter af ved Sancerre og Polilly-Fumé i ost.

Loire er den laengste flod i Frankrig, og det er et vin-
omrade med stor alsidighed. | virkeligheden kan du fa
daekket de fleste vin-lyster her. Der produceres nemlig
bade redvin, hvidvin, rosé, pétillant og mousserende
vine i stil, der varierer fra det knastorre til det intenst
sodmefulde.

Ligesom vinene er landskabet varieret, og det er sveert at sige
noget overordnet om det store omrade, der har kaelenavnet
"Frankrigs have”. Men alligevel kunne man godt sige, at Loire
generelt er ophgjet, fornemt, naturskent og pittoresk slidt.
Loire er — ud over de mange smukke vinmarker — smabyer med
gamle stenbroer over flodlgbet, huse, der er helt granne af lav,
blade bakker — og slotte. Mange af dem. Det er som om, at der
er slotte overalt. Chateau d’Amboisse, Chambord, Chaumoint
og Chenonceau er de mest kendte, men der er sa mange andre
—de ligger drysset ud pa bakkerne, i skovrydninger, langs floden
— overalt i landskabet. Loire er et godt sted for dreammere og
romantikere.

Nantes

| den ene ende af omradet ligger Nantes, Frankrigs sjettestarste
by og hovedstad i vinomradet Pays Nantais, som er bergmt for
sine tarre vine pa Muscadet-druen. Her kan man pa naermeste
hold iagttage et af gastronomiens spaendende feenomener

- nemlig hvordan lokale ravarer og lokal vin passer sammen
som fod i hose. Et glas kold Muscadet-vin og et fad Atlanter-
havs-gsters, og du teenker, der ma veere et billede af netop de
to ting, hvis du googler udtrykket “ga op i en hgjere enhed”.
Nantes er i gvrigt en virkelig charmerende by. Den er sidste stop
pa Loire-floden, inden den lgber ud i havet, og man meerker
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havets naerhed pa en fin made: Der er selvfelgelig alle skaldyr-
ene pa restauranterne, men ogsa butikker med maritimt toj —
trejer med striber, dobbeltradede frakker med guldknapper
og sweatre i markebla uld, der kradser lidt, men til gengeeld
varmer meget. Byen har en fantastisk smuk arkitektur — der er
noget stateligt og gracigst over huse og pladser. Pa restaurant
La Cigale er der mere laekker aestetik, og man betaler uden tvivl
ikke bare for maden, men ogsa for rammerne. Indretningen er
et studie i Art Nouveau, nar det gar vildt for sig — minimalister
vil muligvis fgle sig ilde til mode i det massivt dekorerede
lokale. Jeg har til gengeeld siddet her en vinteraften i silende
regn og falt mig ualmindeligt godt tilpas med et fad @sters og
en flaske hvidvin i kelespanden. Det farste glas hvidvin blev
indtaget som nervedaemper efter en hard landing i lufthavnen,
der kostede mig mine negle og pilotens blod, sved og tarer,
forestiller jeg mig, eftersom han farst kom ned i tredje forsag.

Sancerre

| den anden ende af Loiredalen er Sancerre et naturligt stop
for den vininteresserede rejsende. Det er her, man finder nogle
af verdens fineste og mest komplekse hvidvine pa Sauvignon
Blanc. Sancerre ligger pa en lille bakketop, og der er selvfalge-
lig mulighed for at sla sig ned pa en vinbar og smage pa den
lokale vin, men man kan ogsa tage en flaske med i tasken sam-
men med en baguette, snere de fornuftige sko pa og ga sig en
dejlig tur gennem vinmarkerne til landsbyen Chavignol, hvor
der produceres den beresmte AOP-gedeost crottin. Kgb lidt for-
skelligt ind hos en af de sma osteproducenter og hiv proppen
af din Sauvignon Blanc. Her vil du opleve samme vidunderlige
feenomen som i Nantes: Den lokale vin og den lokale ost ma-
des, og sed musik opstar. Find dig et egnet picnic-sted, smag
pa ost og vin — og jeg tror, du kan here musikken.



Vinskribent :
Signe Wulff

o LOIRE,
FRANKRIG

Saint-Niclas-

de-Bourgueil

Omtrent midt imellem Sancerre og Nantes
ligger den lille appellation Saint-Nicolas-
de-Bourgueil, hvis vine pa druen Cabernet
Franc er en hemmelig skat, som fransk-
maendene har holdt for sig selv. De er hgjt
estimeret i landet, men kun meget lidt
kendt uden for Frankrigs greenser. Har man
provet at sidde pa en bistro i Paris og faet
serveret et glas let og leeskende redvin, sa
kunne det meget vel vaere en ung radvin
fra omradet her. De unge vine er preeget
af friskhed og lethed og drikkes ofte inden
for det forste ar efter de er hzeldt pa flaske
og makkerskabet med den lokale mad
enestaende. Omrader er ogsa kendt for sit
vanvittigt leekre charcuterie, navnlig rillette,
som er perfektioneret gennem arhundreder
pa egnen. Jeg kan ikke finde pa meget, der
passer bedre sammen, og det er noget, jeg
vil anbefale enhver gourmet at prgve. Den
livlige, lette vin og den umami-praegede
rillette slar benene vaek under den, der gor
forseget.

FREMRAGENDE
CABERNET FRANC-VINE
PA VEJ MOD BIODYNAMIK

Producent: Domaine Frédéric Mabileau
Omrade: Saint-Nicolas-de-Bourgueil, Frankrig

Skribent: Per Bach

Nar man smager vinene fra Frédéric Mabileau forstar man til fulde

den markante udmelding fra vinguruerne Jancis Robinson og Hugh
Johnson, der i Den store vinbog skriver, at vinene fra Bourgueil og St.-
Nicolas-de-Bourgueil er "helt absurd undervurderede i forhold til
deres kvalitet.” Sammen med sin kone Nathalie star Frédéric bag en af
de mest vellykkede omleegninger fra konventionelt landbrug til beeredyg-
tig, skologisk produktion langs hele Loire-floden, og nu er de pa vej
mod biodynamik med ultralave maengder af svovl. Vinene er dejligt
u-forcerede, og man fornemmer, der ikke har veeret noget hastveerk
med at fa dem gjort klar, og at det bestemt heller ikke haster med at
fa dem nydt. Det er bare autentisk Cabernet Franc fra Loire pa den
allerbedste made

ﬁ/ﬁ Saint-Nicolas-de-Bourgueil Les
— Rouilleres, KO, 2018
1f1169,-

Pr flaske ved 6 fl 126,75 SPAR 42,25

En af de bedste abnere vi har smagt fra noget Domaine.
Udelukkende stal. Serigs saftig merk frugt, peber, lakridsrod
og imponerende dybde. Ikke seert, at Frédéric for ar tilbage fik
vinens logo diskret tatoveret pa bagsiden af sin hgjre overarm.

"y
Bourgueil Racines @KO, 2016
1 fl 229,-

Pr flaske ved 6 fl 171 ,75 SPAR 57,25

Frugt fra en enkelt ha., som Frédéric bedsteforaeldre tilplantede
pa den historiske lieu-dit "Champs Colesse" for mere end 50 ar
siden. Geering i stal fulgt af 18 maneders modning i brugte
demi-muids. En stilfuld vin hvor solbeer, kirsebzer og lakrids
smukt smelter sammen med fadenes krydderier til et udtryk, som
allerede charmerer samtidig med at masser af potentiale fornemmes.

AN NYHED

o, Saint-Nicolas-de-Bourgueil Eclipse no.12
KO, 2015, 1 fl 299,-

Pr flaske ved 6 l 224,25 SPAR 74,75

12 udgave af vinen, som Frédéric kun producerede i de ar, hvor
han var overbevist om, at frugten fra familiens zeldste vinstokke
var maerk og intens nok til, at direkte geering fulgt af 22 maneder
modning i nye 600 liters fade ville ende lykkeligt. En af Loires
helt store Cabernet Franc vine, som allerede begejstrer, hvis man lader
den danse i en karaffel ,og som givet vil imponere, hvis man skulle veere
sa heldig at made den om 15 eller 20 ar.
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XINOMAVRO TIL VENNEPRISER

Producent: Kir-Yianni | Omrade: Macedonia, Graekenland

Stelios Boutaris fra Kir-Yianni har igen understreget overfor os, at graesk
Xinomavro er en overset druesort, og denne gang matte vi yderligere tage
os til hovedet, da vi sa prisen. Xinomavro er ikke den paene pige i klassen, men
tvaertimod en utilpasset og tilmed kraesen gevaekst i vinmarken. Som Pinot Noir
synes den sjeldent tilfreds, og det mgjsommelige arbejde med at servicere
den, resulterer som regel i, at vellykkede eksemplarer er kostbare. Ingen

regel uden undtagelse.

Det er kun 2. argang af Kir-Yiannis “kommune”-udgave af Xinomavro fra Naoussa,

der vel svarer til, hvad Vosne-Romanée eller Gevrey-Chambertin er for Pinot

Noir, hvis vi bliver i den fgrnaevnte sammenligning. Storebror Ramnista er en af
Graekenlands mest kendte vine pa Xinomavro, men ogsa en vin, man skal veere
tdlmodig med. Den er ra og barsk i sin ungdom, og det er helt tydeligt et andet

udtryk, der stiles efter i Naoussa. Tanninerne er mere afdeempede, men

heldigvis er elegancen og finessen stadig pa plads. Aromaerne

star smukt frem med vingse praeg, selvom vinen forbliver til

den lette side. ]

For dem, der endnu ikke har oplevet Xinomavro, danser vi \
omkring Langhe Nebbiolo, Mencia fra Bierzo og maske en
Nuits-St-Georges. Den lander solidt mellem old school-
raffinement og moderne drinkability og er en forrygende
madvin, der let lader sig indfinde til et bredt udvalg af
klassiske retter pa det danske middagsbord f.eks. med

gris, hakket okseked eller kalv i hovedrollen.

| sgstervinen Kali Riza har vi allerede oplevet 2017-
argangens overlegenhed, og ligeledes er Naoussa 2017
4 et studie i, hvad der sker, nar druerne opnar den helt
KIRYIANNI perfekte modning i marken. Vinen er lagret 18 maneder pa .
JAOUSSA en kombination af 225-liter- og 500-liter-fade, alle brugte.

De rgde frugter dominerer med skovjordbeer, blommer og
moreller samt den karakteristiske snert af tomater, druesor
er kendt for. Et frisk pust af mentol og peber ledsager frugt:
der slutter tert og friskt med en diskret balsamisk note. Dekant
gerne forud for servering ved 16-17 °C.



9 Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

1: lOM@a’ Ops,krbfbtiz? 4-6 personer

Mousakka er for graekerne, hvad lasagne er for italienerne. | moussaka er
lasagnepladerne skiftet ud med aubergine og kartofler, og det hakkede
ked er ofte lam fremfor gris og okse. Moussaka er en sublim hverdagsret
til kolde og bleesende efterarsdage og vi kan anbefale at fa varmen
yderligere ved at servere den terre og friske Xinomavro til retten.

INGREDIENSER

Fyld Bechamelsauce
3 auberginer, skaret i skiver pa %2 cm 100 g smgr
500 g bagekartofler, skaret i skiver 100 g hvedemel
Y2 dl olivenolie 8 dl ssdmeelk
Salt og peber 2 ;eggeblommer
100 g parmesan, revet
500 g hakket okse- og/eller lammekad Muskatnegd, revet
1 lille dase hakkede tomater Salt og peber

3 lgg, fintsnittet

2-3 fed hvidlgg, fintsnittet

1 spsk salvie, friskhakket

1 spsk rosmarin, friskhakket
1 spsk timian, friskhakket

1 spsk oregano, friskhakket
1 spsk mynte, friskhakket

SADAN G@R DU

Fyld

Krydr skiver af aubergine med salt og peber og dryp dem med oliven-
olie. Bag dem i ovnen ca. 30 minutter ved 150 °C. Steg kartoflerne let
mgre i olivenolie pa en pande i olivenolie og lad dem herefter dryppe
af pa lidt kekkenrulle.

Sautér leg og hvidleg pa panden. Tilseet det hakkede kad og steg det
omhyggeligt. Tilseet de hakkede, flaede tomater samt et skveet vand
og lad det simre i 30 minutter. Tilseet krydderurterne og smag til med
salt og peber.

Bechamelsauce

Smelt smearret i en gryde, drys mel i og bag det af til det slipper
grydens bund. Tilseet maelken lidt ad gangen under omrgring. Rer til
saucen er lind og der ikke er melklumper. Kog saucen igennem uden
at det braender pa. Tilseet revet parmesanost og smag til med muskat-
ned, salt og peber. Rar eeggeblommerne i.

| et smurt ovnfast fad fordeles nu i lag: aubergine, kadsovs, kartofler,
kedsovs, aubergine og til sidst bechamelsaucen. Riv parmesan hen-
over og bag moussakaen i 180 °C i ca. 25 minutter.
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REDIENW
6-8 =g .
2-3 spsk parmesan, revet

Salt og peber

vampe, f.eks.

grstet fri for jord

ke krydderurter,
ladet persille, purlag,

(Lfb tid 2 personer ' olz kervel, spise-
Kker -

%uksurizs omelet med kantareller og urtesalat pa toppen.

emmeligheden bag en god omeletier en saftig og blad i ronsalft,‘éf‘par RSB s
midte og et gyldent, let spradt ydre. Servér Saumur Blanc til mor
omeletten ogtryl hverdagsspisen til en af de helt szrlige. :
SADAN G@R DU
Sla seggene ud i en skal, tilseet
revet parmesan, salt og peber. -
Rens svampene og steg dem -
pa en pande i en god klat smer
og tag dem herefter af panden.
Tilseet en lille klat smer pa pan-
den og lad det bruse op. Heeld
&ggemassen pa og rer i den
med en traepallet til den stille
og roligt begynder at sztte sig.
Laeg de stegte svampe pa den
ene halvdel af @ggemassen og

- fold den anden del ind over.
Vip panden lidt, sa &aggemassen
~ far form som en ellipse, steg
~den gylden pa den ene side
O nd sa, sa den anden side
- ogs er opmaerksom
pa at ome veere blad
- indeni. Bland krydderurt d
}mho1ie;‘citrons's Togis .
¥ A ¥ T

eber o salaten
: \ pa omeletten.
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HERLIG AUTENTISK CHENIN

BLANC FRA SAUMUR

N
' Fagekspert

Per Bach

Producent: Domaine Roche Ville | Omrade: Loire, Frankrig

Vi havde allerede sidste ar besluttet, at 2020 skulle veere aret, hvor Lagismose fik
styrket sit sortiment fra de klassiske distrikter i Loire. Neermere bestemt Chinon,
Bourgeuil, Saumur Champigny og Saumur, saledes at vi kunne yde druerne Cabernet
Franc og Chenin Blanc lidt starre retfeerdighed. Kufferterne var pakket, men sa var

det, at graenserne begyndte at lukke.

| stedet inviterede vi tre producenter, som havde det til
feelles, at de havde stor succes pa caféerne i Paris, til at
sende prover. Det blev en af de der smagninger, hvor vi
havde sveert ved at spytte ud og treeffe beslutninger, og
da vi neesten var naet frem til et "Merci, mais non merci” til
Domaine Roche Ville, satte Thorbjern foden ned. Her var
en vin med sa mange klassiske dyder, at vi ikke matte smide
den pa porten. Den skulle til Danmark om sa indkgbschefen
“skulle drikke alle flaskerne selv”

Vinen, det drejede sig om, var denne La Jouvencelle, der
viste sig at veere den charmerende abner fra Agnes og
Philippe Porché, der tryller med frugten fra deres vinmar-
ker bare et olympisk stenkast fra Loire-floden. Den er et af
mange beviser pa, at Saumur og Saumur-Champigny-ap-
pellationerne slet ikke far den opmeerksomhed, som de
fortjener. Stilen og ikke mindst kvaliteten mere end mat-
cher de tarre vine fra Vouvray lidt leengere oppe ad floden,
og efter at have smagt endnu et par flasker nu vinen er
kommet hjem, ter jeg godt love, at Thorbjarn langtfra
kommer til at drikke alle flaskerne selv!

Vinen var med, da La Revue du vin de France
i sit sommernummer 2020 fejrede, at Frank-
rig igen var ved abne op efter manederne
med Covid-19. | lyset af det udsatte cykellgb
kaldte de det for "Le Tour de France des Vins
de Plaisir", og hen over 100 sider var der tale
om en prasentation af hele 1.500 vine med et
attraktivt forhold mellem pris og kvalitet fra
yngre vinbgnder. Vine som i folge magasinet
vil veere blandt stjernerne i den naeste store
Edition Spéciale, som udkommer i november
2020 (La RVF n°645).
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Saumur Blanc La Jouvencelle, 2019
11l 169,-

311450,- SPAR 57-

Frugt fra 20-35 ar gamle vinstokke, der star pa parceller,
som tidligere har tilhert det beremte Chateau de Targé.
De har veeret dyrket baeredygtigt siden Agnes og Philippe
erhvervede dem i 2005, og de sidste ar har de veeret under
konvertering til ekologi, saledes at det gkologiske stempel
naeste ar kan erstatte det Terra Vitis, som lige nu pryder
flaskerne. Delvis geering direkte i brugte barriques. lkke
nogen egentlig fadlagring, men blot et keerligt kys inden
de forskellige vine mades i rustfrit stal for at modne 8
maneder sur lie.

-t
um

En pa ingen made overgjort Chenin Blanc, som
virkelig formar at slippe druens frugt og Saumurs
terroir fri. Herlig frisk med charmerende noter af
fersken og abrikos, bivoks og dertil en let reget
mineralitet. Pa én gang spred og koncentreret.
Overbevisende, greensende til det imponerende,
og et "must try" for alle, der holder af de helt
torre hvidvine.

Agnes og Philippe har faet den fine idé at
lade en ung kunstner tegne figurer, som
lystigt signalerer vinenes type og plads i
hierarkiet. Saledes er La Jouvencelle en
yndig ung dame med stor appetit pa livet.
Der findes blandt de hvide ogsa en La Dame,
og de rade hedder Le Page, Le Prince,

Le Roi og Le Fou de Roi eller pa dansk
knaegten, prinsen, kongen og hofnarren.



SMAGEKASSE

6 UDVALGTE FLASKER FRA MAGASINET
950,- SPAR 155,-

SMAG PA MAGASINET
Speendende smagekasser med vin ellex delikatesser

Hos L@gismose szetter vi en zre i at udvaelge vine og delikatesser, som alle
praesenterer den absolutte velsmag og hgje kvalitet fra dygtige producenter, vi
tror pa. Gennem magasinet praesenteres du for en perlerakke af vine, som vores
vingse eksperter ngje har udvalgt til netop den saeson som dette magasin tilhgrer
samt en lang rakke opskrifter, hvori vores univers af eksklusive delikatesser
indgar som naturlige indslag i ingredienslisten.

Vi har udvalgt to smagekasser; en med seks aktuelle vine og en med otte
delikatesser, som vi anbefaler netop nu - sa far du muligheden for at
smage dig rundt i vores aktuelle univers.

Vinsmagekassen indeholder:

1 fl Saumur Blanc La Jouvencelle, Domaine Roche Ville, 2018
1 fl Pinot Grigio Tradizionali Friuli Isonzo, Lis Neris, 2018
1 fl Bourgueil Les Racines @KO; Frederic Mabileau, 2016
1 fl Naoussa Xinomavro, Kir Yianni, 2017
1 fl Ribeira Sacra Lalama, Dominio do Bibei, 2016
1 fl Bolgheri Moreccio, Casa di Terra, 2018
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UDVALGTE DELIKATESSER FRA MAGASINET
350,- SPAR 86,25

Delikatessekassen indeholder:

APERITIF-OLIVEN, MOULINS DE LA BRAGUE, 200 G
Blandede oliven fra Middelhavslandene: granne oliven, greeske
oliven og sma sorte norditalienske oliven i herligt krydret olie
med bl.a. chili, hvidlgg, salt og krydderurter fra Provence. Servér
dem som snack til aperitif inden den gode middag.

KARAMELLER MED SALTET SMOR,
MAISON D’ARMORINE, 50 G
Siden 1946 har familien Audebert kogt karameller pa konden-
seret maelk og saltet smer fra Bretagne i de originale kobber-
gryder i Quiberon pa Bretagnes kyst. Nyd dem i tide og
utide — ogsa gode til et godt glas cognac som pa side 34.

DIJONSENNEP, SAVEURS DES PYRENEES, 100 G
Dijonsennep har veeret en tradition i Bourgogne gennem
arhundreder. Saledes reguleres fremstillingsmaden pa et

dekret, der stammer helt tilbage fra 10. august 1390! Sennep
fra Saveurs des Pyrénées fremstilles af de tidligere restaura-
terer Laurent og Corinne Mahot i deres lille solbeskinnede fa-
brik. En klassisk dijonsennep, som kan lgfte enhver vinaigrette.

AKACIEHONNING, CASCINA SAN GIOVANNI, 35 G
Akaciehonning, der er blandt de mest populzere honning-
typer, er pga. sit hgje frugtsukkerindhold altid klar, flydende
og smukt gylden. Takket veere sin meget milde smag har hon-
ningen mange forskellige anvendelsesmuligheder: som sgde-
middel i bagveerk eller anden madlavning, pa ristet bred, pa
din yoghurt til morgenmad eller som tilbeher til ost.

TAPENADE OG DIP AF KARL JOHAN-SVAMPE,
CASCINA SAN GIOVANNI, 80 G
Umami-rig tapenade med hele 80% Karl Johan-svampe, som
er rert med olivenolie og krydret med et snert af hvidlgg.
Tapenaden er oplagt pa bruschetta i et tyndt lag, men den
kan ogsa anvendes i hovedretter som fyld i ked, som tilbehar
til hovedretter, rores i pasta eller som krydderi i dressinger,
saucer eller kartoffelsalat.

OKOLOGISK, EKSTRA JOMFRUOLIVENOLIE,
ALMAZARA LUIS HERRERA, 50 CL
En god basis-olivenolie er et must i ethvert kekken. Herreras har
noter af moden banan og mandel og er umiddelbart mild og
sedmefuld, indtil du synker, hvorefter den neddesmag, der er sa
typisk for olivensorten Arbequina, breder sig i munden.

KARAMELCREME MED SALTET SM@R,
MAISON D’ARMORINE, 220 G
Velsmagende og uimodstaelig karamelcreme, der kan bruges
til bade pandekager, desserter eller pa et stykke bred. Den let
salte karamelcreme fremstilles af Maison d'Armorine, og kan
anbefales at nyde som fyld i bagte ebler som pa side 14.

PZARECIDEREDDIKE,
NORDHAVN EDDIKEBRYGGERI, 375 ML.

Klassisk, dobbeltgeeret cidereddike brygget af danske gkolo-
giske peerer. Peerecidereddiken er med sin lette frugtighed og
lette paerearoma en glimrende allroundeddike, der under-
stotter retternes ingredienser uden at dominere.
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LﬁGISMOSE KYLLINGEN
ER IKKE SOM ANDRE
KYLLINGER

Den er opvokset i .fuld frihed i skovene omkr'ing Les Landes ved
Pyrenzerne, og den slagtes forst, nar den er ca. 89.dage gammel. |
Bevaegelse og den lange levetid gor kodet pa kyllingen bade morkere
Jog fastére Derfor skal Lagismose kyllingen have en anelse lsengere i
‘ovnen, pa panden eller grillen end mange andre kylllnger — til gengaeld
far du fuld smag for ventetlden :

ngismose kyIIingen er ‘maerket med Label Rouge, der kun tildeles den
allerbedste smag. Den er anbefalet af Dyrenes Beskyttelse og barer
3 ud af 3 hjerter pa Dyrevelfaerdsmaerket. 3 hjerter sikrer, at kyllingerne
har meget mere plads, er langsomt voksende, har udeareal og gode -
muligheder for aktivitet og bevagelse samt at transporttiden til
slagteriet er kortere. Det kan ganske enkelt smages, nar en kylling :
har haft et godt liv. Smag selv med denne opskrift.
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Find Lagismose kyllingen, Lagismose kyllingebryst
med vinge og Legismose handskarne kyllingelar i
Netto i hele landet. ;
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DET STARTEDE MED ET
EDDIKE-EKSPERIMENT

Eksperimentet gik ud pa at skabe dansk kvalitetseddike i Kz_be'nhavns
Nordhavn, pd samme made som man har tradition for at lave balsargico .

1
Nordhavn Eddikebryggeri blev etableret i 2010, 10 ar efter atide forste
eddikeeksperimenter blev sat over pa et loft i Kebenhavn. Mikro-bryg

er placeret i Kebenhavns Nordhavn helt ud til molen og lige op ad K

havns fisketorv og her arbejdes med dobbeltfermentering,

nordiske ravarer til aromatiske eddiker.

Brygningen sker direkte pa ravarerne, somferst fermenteres til vin eller cider
og derefter til eddike:.-Det naturlige syreindhold og restsgdme varierer
derfor altid og afspejler argangens ravarer, hvorfor hver flaske kan ses

som lidt af et unikum.

.

]

Thomas Rodes tips

til brug af frugt- og beervineddiker

¥

Eddiker lavet pafrug
kompleksitet i meget
ogbeerindgdr.

Forfrisk karafnedis ‘
eller hindbaery [

Hold den klassis
blommer og p
i vinaigretten

Kog frugt- og b:
en sur/sgd karan
fortraeffelig ti

Paérecidereddike,
375 ml, KO

Dobbeltfermenteret cider-

eddike brygget af danske,
okologiske peerer. En let,
frugtig peerecidereddike
med en fin peerearoma.

1f195,-

N\

f;?g bzer er gode til at bringe syre og
'sgde desserter, hvor selvsamme frugter

Ablecidereddike,
375 ml, GKO
Dobbeltfermenteret cider-
eddike brygget af danske,
okologiske ciderzebler.
Cideraeblerne bidrager
med mere aroma og dybde
sammenlignet med
almindelige spisezebler.

11l 95,-

ng. ferf

Thomas Rode

erﬁt

e}k';
L] .[
- > ]

Gaestekok

Tor graneddike,

375 ml

Infusion af redgran i dobbelt-
fermenteret cidereddike af
danske abler. Eddikens syre
og frugtighed suppleres af
en tydelig harpiksaroma fra
gran.

1fl95,-

Tor kirsebeereddike,
375 ml
Dobbeltfermenteret kirse-
bzreddike af danske Stevns-
kirsebeer. Eddiken er ter med
markante, mandelagtige
kirsebzeraromaer.

1 f1130,-



Tor solbzereddike,
375 ml
Dobbeltfermenteret eddike
af danske solbzer. Eddiken
har markant solbaeraroma
og en rensende bitterhed.

1 f1130,-

Fadlagret Riesling-
eddike, 200 ml

En ter hvidvinseddike, i
argang 2014. Denne dob-
beltfermenterede eddike
er spontantgaret og bryg-
get pa treefad af danske
Riesling druer fra Lilleg.
(Ikke vist pa billedet)

1 f1130,-

DES

DER FINDES GRUNDLA& GENDE
TRE sl&s EDDIKER = DE TORRE,

- L

‘:s

L g F

OG DE FAI%LAGREDE

&
Defét*zrre eddikel; d‘g‘
asiseddiker i den friskhed

iker tilfgrer
der af_balan(’;ef\de ovrige

f.eks. en gryderet
t tung og flad smag,

on til med lidt eddike, s&

Istig, ligesom nar du
. Har eddiken
en er lavet af,
hed, men ogsa
ndre dlskrgt aroma.

Disse ed&ikeatllfzrgr ikke kun maden

‘ sadm

kaldes "balg

Fadlagret &bleeddike,

200 ml

Dobbeltfermenteret balsa-
misk aebleeddike lavet pa
de bedste treefade. Anvend
eddiken pa samme made
som en klassisk italiensk
balsamico.

1 f1175,-

syrhg}dog aroma fra frugterne men ogsa
enne sodme giver dybde og fylde

n, samtidigt med at syrligheden
hed og den inddampede frugtsaft

2% wglver en del frugtaroma.

De fadlagrede eddiker

’&I#évf;:);e&aiker. Feel-
gfrundet og modnet

en mlndre sk.arp syr@En eddike bor ikke

S

edmindre den har
t pa fad.

Fadlagret blomme-
eddike, 200 ml
Balsamisk blommeeddike
udvalgt fra de bedste tree-
fade hos Nordhavn Eddike-
bryggeri. Anvend eddiken
pa samme made som en
klassisk italiensk balsamico.

1 fl 200,-
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DRIKKEMODEN SAINT-JULIEN
FRA LEOVILLE-LAS-CASES

Producent: Chateau Leoville-Las-Cases | Omrade: Saint-Julien, Bordeaux, Frankrig

Clos du Marquis har altid veeret et af mine fore-
trukne "bargains” i Bordeaux. Nuvel, Le Grand
Vin de Leoville-Las-Cases har givet mig nogle
af de ypperste oplevelser med Bordeaux, men
jeg har smykket mig med lante fjer, eller neer-
mere fjer andre har finansieret. Jeg finder segte

2013 var en pa mange mader kompliceret
argang, og modsat de sakaldte store ar-
gange er spredningen kvalitetsmaessigt
stor.

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

De bedste slotte er konsekvente i deres sorte-
ring og laver sma maengder vin, som er deres
navn veerdigt, og maske er det endda i disse
argange, vi kommer teettest pa det oprin-
delige Bordeaux, feor alkoholen stak af
med anmelderne i heelene. Nar jeg leeser
selvsamme vinjournalisters beskrivelser
af Clos du Marquis 2013, gleeder jeg
mig over at finde “fresh finish”, "hints
of tobacco leaf and loamy undertones”,
"minerally acidity”, "“iron undertones”
og “finely-knit graceful wine with lovely
overall balance”.

Gode, klassiske noter pa en Bordeaux af
den gamle skole, som spas til at toppe
nu og de neeste 3-4 ar frem. Pointene
er mere konservative, end vi ser dem i
argange som 2009, 10, 15 og 16, men
autenticiteten er der, og priserne af-
spejler de mere afdempede forvent-
ninger til argangen.

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

Bordeaux-glaede i Clos du Marquis og ikke mindst
essensen af St-Julien med den finurlige charme og
fine frugt, der stadig rummer mere muskulatur
end f.eks. Margaux, men er mere tilneermelig
end St-Estephe. Neerheden til Pauillac be-
kreeftes af, at Comtes Pichon-Longueville

ligger umiddelbart nord for, og smags-
maessigt er de to appellationer indbe-
grebet af venstrebreds-Bordeaux.

uf Clos du Marquis,
— Saint-Julien, 2013,
1 fl 695,-
6 fl 2.645,-
SPAR 1.525,-

Clos du Marquis var i 2013 sammensat af
73% Cabernet Sauvignon, 18% Merlot og
9% Cabernet Franc. Lagringen pa 50%
nye fade strakte sig over 16 maneder.

En vin til meditation og fordybelse og
en allerede udviklet bouquet, som ogsa
vil veere en glimrende ledsager til ret-
ter med skeert lammekad, harvildt eller
oksekad (ikke braisérretter)



—

I mange arlb lev de ‘H‘" unde opfattet som 2. vinen til Le Grand Vin'de'l - Sases, men
Delon-familien, som star bag begge vine og ejer slottet, har mange gange'uni reget, at der er tale
om en helt anden vin fra et samlet markareal pa 45 ha. pa den anden side af D2 (Routes des Chateaux),

og som siden 1989 ikke har delt druer med Le Grand Vin. Clos de Marquis er helt sin egen.




HVORDAN BLIVER VIN SOD?

Vine med restsadme, som det fagligt korrekt hedder, kan grundlzeggende fremstilles pa tre metoder:

Sukkeret i druerne kan koncentreres forud for vinificering, sa der er sukker tilbage i vinen efter, at den har
garet. Gaeringen kan stoppes tidligt i forlebet, inden alt sukkeret er omdannet. Eller sukker, seedvanligvis
i form af ugeeret druemost, kan tilszettes efter geeringen. Vi har samlet et overblik over de mest anvendte

metoder og givet eksempler pa vine og omrader, hvor de produceres.

VINS DOUX NATURELS
- geeringen stoppes inden alt sukkeret er omdannet til
alkohol.

Oversat betyder det "naturligt sede vine” og deekker over
en bred kategori, hvortil f.eks. portvin, visse Madeira-typer,
Banyuls, Muscat de Beaumes de Venice og Rasteau herer.

Vins Doux Naturels er forsteerkede vine, hvor spiritus tilseet-
tes tidligt under geeringen, for alt sukkeret i den geerende
most er omdannet til alkohol. Jo tidligere spiritus tilseettes,
jo sedere bliver vinen. Alkoholen, der tilszettes, kan variere i
styrke aftheengig af omradet, men er en neutral, klar spiritus,
som har til formal at bringe procenten op til over 15%, hvor
geeren ikke kan trives og dermed inaktiveres. Det tilbage-
vaerende sukker i vinen er nu uden fare for at geere videre,
og vinen er stabil. Portvin har omkring 20% alkohol, mens
Banyuls og de andre sydfranske Vins Doux Naturels ofte
holdes omkring 16%.

ICEWINE/EISWEIN
- sukkeret koncentreres i mosten vha. frysning af druerne.

Tyskland var tidligere hovedleverander af Eiswein, men der
bliver lzengere og leengere mellem de ar, hvor temperaturen
kommer ned pa -8 °C eller lavere, som kreeves for denne
seerlige vinstil kan fremstilles.

Druerne hanger pa stokkene lang tid efter, at bladene er
faldet af, sa de skal veere intakte, sunde og radfri. Nar frosten
har sat tilstraekkeligt ind, hastes druerne mens de er harde som
kanonkugler og keres direkte i pressen. Vandet i druerne vil
veere krystalliseret, og kun meget sad, intens og sukkerholdig
most presses ud, mens krystallerne bliver tilbage i pressen.
Eiswein adskiller sig fra eedelsgde vine ved, at aromaen ikke
er pavirket af sedelradden og derfor i hgjere grad er preeget
af koncentrerede variatal aromaer fra den givne druesort.
Syreniveauet er typisk ogsa hgjere end i eedelsgde vine, og
de bedste vine rummer en usammenlignelig balance mellem
intens sedme og frisk syre. Canada er nu verdens sterste
producent af lcewine.

VINE TILSAT UGARET DRUEMOST

Denne metode betegnes ofte som sherrymetoden, da
det er sadan sherry med sedme fremstilles. Vinen geeres
forst helt ter, og efterfelgende tilseettes druemost for at
sgde vinen. Sherry forsteerkes endvidere inden tilsaetning
af mosten. Metoden bruges ogsa i Tyskland, hvor den
ugeerede druemost, der tilseettes, kendes som sussreserve.
Her er alkoholprocenten som regel ikke hgj nok til i sig
selv til at sikre, at vinene ikke geerer igen, sa der ma enten
tilseettes rigelige maengder svovl eller sterilfiltreres.
Visse typer Madeira laves ogsa pa denne made.



/ZADELSODE/BOTRYTISEREDE VINE
— sukkeret koncentreres forud for hast af druerne vha.
en naturligt forekommende svampetype

Det er naermest uforstaeligt, at merke, indskrumpede,
radbefeengte druer kan give en sa fortryllende vin. Botry-
tis Cinerea er en type svamp, der som Dr. Jekyll og Mr.
Hyde har to personligheder. Under vedvarende fugtigt vejr
udvikler den sig eksplosivt, og druerne gar i forradnelse.
Er morgenerne disede og fugtige efterfulgt af terre, lune
eftermiddage, gar det langsomt nok til, at drueskindet
forbliver intakt, og svampen indgar et neermest symbiotisk
forhold med druen. Den perforerer skindet nok til, at vand
kan fordampe ud af druen og sukker, syre og aromastoffer
koncentreres. Samtidig lever den af nzeringsstoffer fra druen
i form af sukker og syre i sma meengder, og kvitterer ved at
tilfere druen mere end 20 nye aromastoffer. | denne form
kaldes den meget rammende for sedelrad, og den gyldne,
tyktflydende most, der presses ud af druerne, der desuden
ofte hestes enkeltvis, giver nogle af vinverdens mest for-
jeettende vine. Mange steder er produktionen kun mulig,
hvis vinmarkerne ligger teet pa en flod, som kan skabe den
nedvendige fugtighed i de rette meengder.

Sauternes i Bordeaux er maske den mest klassiske sedel-
sgde vine, men ogsa Coteaux du Layon i Loiredalen og
Selection de Grains Nobles i Alsace er eksempler pa typen.
| Dstrig finder man ogsa en raekke eedelsgde vine under
betegnelsen Ausbruch omkring seen Neusiedlersee, og
Tyskland er ligeledes leveringsdygtig, dog er kvantiteten
meget argangsvarierende. | Ungarn laves de historiske
Tokaji-vine med aedelrad, som efter naesten at veere glemt,
nu er tilbage i rampelyset efter omfattende investeringer

i vinindustrien. Honning, orangeskal og abrikos er typiske
aromaer, man finder i sedelsede vine.

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

PASSITO VINE/VIN DE PAILLE/PASSERILLAGES
— sukkeret koncentreres ved at druerne torres forud
for presning

Mens der kun ganske fa steder i Italien er for tert og for
varmt til at producere bade sedelsegde vine og eiswein, kan
forholdende udnyttes til at opkoncentrere druemost pa en
anden made. Nar druerne er hgstet, torres de, sa vand-
indholdet mindskes, og det kan netop lade sig gere, fordi
luften er ter og lun, sa rad undgas. Efter tarring presses de
og er efter geering passito-vin. Vin Santo er et eksempel pa
en velkendt passito-vin, men ogsa Recioto-vinene fra Valpo-
licella og Soave fremstilles pa denne made. Som Eiswein har
passito-vine rene variatal-aromaer, men ofte mindre syre. |
Frankrig laves en tilsvarende type, som kaldes Vin de Paile
eller stravin, idet terringen ofte foregar pa stramatter. Pro-
duktionen foregar iseer i Jura, men ogsa lidt i den nordlige
Rhonedal. En variant af denne metode kaldes Passerilages,
og her tgrrer druerne ind pa stokken.

VIN DE LIQUER

Man kan diskutere, om vin de liquer egentlig er en vin, idet
den ikke har gennemgaet nogen egentlig geering. Ugeeret
druemost tilseettes brandy eller anden spiritus inden gaerin-
gen starter. Smagen er praeget af friske druer kombineret
med brandyens styrke og evt. lagringsaromaer.

Vin de liquer er udbredt flere steder i Frankrig, primaert i
brandy-distrikterne som Cognac (Pineau de Charentes) og
Armagnac (Floc de Gascogne), men ogsa i f.eks. Champagne
laves Ratafia, som er druemost tilsat brandy lavet pa vin fra
Champagne.

L/S FLERE AF THILDES VINVIDEN PA LOGISMOSE.DK | 33



DEN ALTID ZADLE

COGNAC

Producent: Ragnaud-Sabourin | Omrade: Sud-Ouest, Frankrig

Seger man efter den ultimative reference for
brandy, er Cognac fra Charente-regionen lige
nord for Bordeaux uomtvistelig. Cognac er en
brandy, men en brandy er ikke nedvendigvis en
Cognac. Bade geografi, tradition og omfattende
regler er helt afgerende for, at netop det vel-
kendte navn, Cognac, kan skrives pa etiketten.

Brandy er feellesbetegnelsen for en eau-di-vie lavet pa vin,
dvs. ramaterialet er druemost. Et destillat lavet pa kvas
fra vinproduktion er ikke en brandy, men betegnes marc,
grappa eller orujo aftheengig af om man er i Frankrig, Italien
eller Spanien. Som hovedregel er brandy lagret minimum 6
maneder pa fade, og man skal derfor forvente en vis grad
af farve og smag fra lagringen. Mange kommercielle typer
brandy justeres med karamel for at se mere "lagrede” ud,
ligesom de smagsjusteres med andre tilseetningsstoffer.
Tid er jo penge, og veelger man at ga udenom smutvejene,
sa tager det lang tid i form af adskillige ar at opna farve
og smagsdybde gennem fadlagring alene. Og kun fa af
verdens brandys kan szlges til priser, der retfeerdigger
den tdlmodighed og kapitalhenszettelse, artiers fadlagring
kreever.

Cognac er preecis det, og vil man opleve den aegte vare,
bar man ikke snyde sig for at opleve en virkelig vellagret
Cognac. Kvalitet i Cognac er finesse, kompleksitet og
balance, og er ens hjerte tabt i en fyldig caribisk rom, vil
man ikke nedvendigvis finde gleede ved en Cognac.

Sperger man kaeldermesteren hos Ragnaud-Sabourin, der

i mere end 170 ar har produceret eaux-di-vies pa familie-
ejendommen Domaine de La Voute, er svaret terroiret i Cog-
nac. Det er samme svar, som man vil fa i alle andre regioner,
der producerer vin i Frankrig, sa kvaliteten ligger, trods den
meget lange lagring pa fade, i hej grad i ramaterialet.

Domainet ligger i Ambleville midt i det fornemme hjerte af
Cognac-distriktet, som hedder Grande Champagne — uden
nogen tilknytning til omradet leengere nordpa, der producerer
vinen Champagne i gvrigt. Jordbunden i Grande Champagne
er szerdeles kalkholdig, hvilket giver en unik kvalitet i druerne
og ger destillatet mere holdbart. De bedste og mest hold-
bare Cognacs kommer fra Grande Champagne og til dels
omradet lige udenfor, Petite Champagne.

Familien Ragnaud-Sabourin dyrker sine egne druer pa ca. 33
ha. med primeert Ugni Blanc, men ogsa lidt af den tidligere,
mere anvendte Folle Blanche. Deres Cognacs er i klassen
Brut, som i Cognac betyder, at de ikke er tilsat noget.

Cognac No 10 VSOP Alliance
1 fl 4501-

171 345,- SPAR 105,-

Tallet ti indikerer antal &r pa fad, og denne VSOP
har derfor lagret 6 ar mere end de pakreevede 4
ar for at kvalificere sig til VSOP. For sin type har
No. 10 en unik bledhed uden den klare og faste
karakter af Cognac kompromitteres. Er reelt
| kvalificeret til at veere en XO.

Let fadpraeg i neesen med syltet peere, sveske-
blomme, akaciehonning og kaffebenner. | munden for-
nemmes karamel og lidt brunet smar samt honningkage-
krydderi og citrus. Flot kompleksitet uden at veere tung.
Nydes ved 15 °C. 100% Ugni Blanc.

Cognac No 35 Fontuvieille
1 fl 9981'

111 798,- SPAR 200,-

Vi er langt forbi XO-kategorien, der kraever blot
10 ars lagring (siden april 2018). Fontvieille pree-
sterer hele 35 ars lagring pa fad og er samtidig
navnet pa husets eeldste vinmarker.

Neesen er en eksplosion af aroma med nektarin,
abrikos, lynghonning og lindeblomst samt ristede
nzdder og let reg. Smagen er ligeledes intens, dyb og
koncentreret, hvor yderligere orangeskal, kandiseret frugt
og lakrids samt vanilje kommer frem. Eftersmagen er lang
og lun. Nydes ved 16-17 °C.

Primaert Ugni Blanc og Folle Blanche med en lille procent-
del Colombard.
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Chefsommelier
Thilde Maarbjerg



TID, TID OG ATTERTID ...
raffinerer Ragnaud-Sabourins
fortreeffelige Cognacs. Nyd dem
ovenpa en god middag eller
synk ned i en blgd stol med et
genergst glas og godt selskab,
hvilket ogsa kan veere en selv.
De kommer begge i en smuk
2ske og er ogsa glimrende
gaveemner til den kraesne bade
for gjnene og for paletten.

A H'u- SABOURIN

Destilleringen skal veere dobbelt og forega i en sakaldt alambic charentais, som
er en form for kobber-pot still. Efter destilleringen og inden fadlagringen hviler
alle eaux-di-vies i Cognac 6-12 maneder. Alt Cognac skal lagre min. 2 ar pa fade.

| 2018 blev lagringskravene og kategorierne reviderede, sa de nu er som falger:

- VS (Very Special), eller 3 stjerner: min. 2 ars fadlagring
- VSOP (Very Special Old Pale): min. 4 ars fadlagring.

- Napoleon: min. 6 ars lagring.

- XO (Extra Old): min. 10 ars lagring.

- XXO (Extra Extra Old): min. 14 ars lagring.

- Hors d’Age: Officielt det samme som XO, men bruges i praksis om et

hajkvalitets-produkt, som aldersmaessigt er forbi den officielle skala. | 35
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GIV DEN GODE SMAG
| JULEGAVE

Selvom vi kun lige er tradt ind i oktober, er det aldrig for tidligt at for-
berede sig til den sgde juletid. Neeste udgave af vores Klub Lagismose-
magasin bliver en sand jule- og nytarsfest, med alt det bedste fra vores

univers, som, hvis vi selv skal sige det, er skraeddersyet til julens og
nytarets gastronomiske stunder.

Vi tager forskud pa julestemningen med disse 3 gavekurve, som vores

indkgbere seerligt har sammensat til dette ars udvalg af gavelgsninger.

Giv en gavekurv spaekket med velsmag, til ham eller hende, som nyder
alt det gode, gastronomien byder pa - og hvem ger ikke det?

TROFFELKASSEN 700,- ‘ -/

En af Frankrigs sterste gourmeter, \@

Jean-Anselme Brillat-Savarin, som

i 1825 udgav veerket Smagens

Fysiologi, omtalte trafler som ga-

stronomiens sorte diamanter; og

vi erkleerer os ufortredent enige i,

at de eksklusive trafler med rette

ber hyldes! Derfor har vi samlet |

en overdadig gavekurv med en

lang reekke trgffeldelikatesser fra Tartufi Jimmy, som har hjemme midt i ltaliens
grenne hjerte, Umbrien. Kom vidt og bredt rundt i en verden af traffel med
pasta, chips, ris, paté, olie, snacks og meget mere — alt sammen med troffel.
| kurven finder du desuden en flaske Barbera d'Asti, som komplimenterer
treffelprodukterne pa fin vis. En kurv for den sande feinschmecker!

@KO-KURVEN 700,- |
Der er utallige gode grunde til \
at veelge gkologi, og med vores
@ko-kurv far du bade gkologi og
store smagsoplevelser i samtlige
af kurvens indslag. Gleed mod-
tageren med olivenolie, eblemost,
te, sprede franske smakager, cho-
kolade og sgde snacks, krydrede,
sprade mandler og en god flaske
vin — alt sammen gkologisk og indbydende for bade gje og smagslzg

‘(/_-\\‘ HYLDEST TIL DE DANSKE

\ [ PRODUCENTER 700,-
| Danmark har vi fundet en lang reekke dygtige
producenter, hvis produkter vi med stolthed
praesenterer i denne kurv, som vil gleede en-
hver med hang til gode, lokale delikatesser. |
kurven finder du store smagsoplevelser, bade
til tallerken og glas. Modtageren kan blandt
andet gleede sig til at nyde vores fyldte cho-
kolader i samarbejde med chokoladeverdens-
mesteren Friis-Holm, bolcher og lakridskon-
fekt udelukkende pa rene ingredienser, mus-
linger pa dase fra FANGST og ol fra Mikkeller,
brygget med kreativitet og kvalitet i hgjseedet.
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Klub Lagismose Vin & Mad
Logismose

Dampfzergevej 8-10, st.
2100 Kgbenhavn @

Medlemskab:

Tilmelding: www.lggismose.dk/klub
Kundeservice: TIf. (+45) 33 32 93 32
Mandag-fredag, kl. 9-18
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"Art Director / lllustrator
Annemarie Buck "%

Fotog

Marti f’nn
Webshop
www.lggismose.dk
Kundeservice:

TIf. (+45) 33 32 93 32
Mandag-fredag, kl. 9-18
E-mail salg@Imfood.dk
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