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HOJSOMMER
| DANMARK

Hgjsommer. Hgjest pa sommeren. Hojnede sommer.

Smag pa ordet. Hgjsommer. Meget godt er i vente. Lange
solrige dage og bla stille aftener, som Ole Wivel skriver i en

af sine bager. Rim i graesset, nybeelgede aerter og guleredder
med top, kold hvidvin til frokostens rejemad, sede stikkelsbaer
og sure ribs, voldsomme farver, cocktails pa verandaen, Tour
de France i sommerhuset for fulde gardiner, sommerfester og
badeture i solnedgangen. Forleeng selv listen — hvad skal din
hgjsommer bringe med sig?

For mange byder hgjsommeren ogsé pa ferie og fri. Pa det at veere
frigjort i fritiden pa fristedet omgivet af friland og i friluft. Hejsommer
er et frirum fra hverdagen, som neerer frisindet og giver folelsen af
frihed. Den kommer med ny energi og giver gdpamod for anden del
af aret.

Dette magasin er ikke overraskende fyldt med masser af inspiration
til din sommer. | r har Tour de France ogsa sneget sig ind i vores
sommernummer. Vi skal bade Touren rundt i vinglasset og pa
gastronomisk tur rundt i Frankrig. Du kan godt begynde at glaede
dig. Du hgje sommer, endelig er du over os! Hvad mere er der at
sige end: grib den!

Rigtig god sommer,
Klub Legismose
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Lun fetasalat of naturlig
Sp&./tbw(g,u/m,de/( iy
Skal du preve nyt til hverdag, skal du

preve Magnus' lune fetasalat sammen
med vinene fra Thomas Harteneck.

VINENE TIL TOUREN

Star den pa Tour de France

i fiernsynet hele juli, bar du
ogsa stifte bekendtskab
med nogle af de vine, der
produceres i de omrader,
feltet suser igennem. Vi har
udvalgt 6 vine fra 6 etaper.

lwge/w sommeex” wden
stikkelslocerdesserter 4
Gleed dig til opskrifter pa stikkelsbeertrifli med
nougatine og klassisk stikkelsbaergrad med

letpisket fladeskum.



Stikkelsbooextrifli
weed noufatine

INGREDIENSER - 4 PERSONER
* 700 g stikkelsbaer

* 1dlvand

100 g sukker

Y2 vaniljestang, kornene herfra
75 g mandler

25 g pistaciengdder

50 g sukker

2 dl Legismose piskeflade

* 2 =ggeblommer

CO e s S

SADAN G@R DU

Kompot

1. Skyl stikkelsbeer. Heeld dem op i en gryde
og tilseet 1 dl vand.

2. Fleek vaniljestangen, skrab kornene ud
og bland med lidt sukker. Kom det i gryden.

3. Leeg lag pa gryden, seet pa en kogeplade
og skru helt op for varmen. Skru ned, sa
snart det koger, og behold laget pa.

4. Mos beerrene med en stavblender, mini-
hakker eller lignende og kog stikkelsbaer-
puréen i ca. 10 minutter.

5. Tag gryden af varmen. Heeld den kogte
puré over i en skal og tilsaet sukker. Seet
skalen i keleskabet.

Nougatine

1. Heeld mandler, pistaciengdder og 50 g suk-
ker i en skal, rar sammen og brun blandingen

i en gryde ved middel varme under konstant
omrgring, sa den ikke breender pa.

2. Hzeld nu nougatinen pa en breddeplade
og fordel den jeevnt.

3. Skeer nougatinen i stykker, mens den
stadig er lun.

Servering

1.Pisk fladen til den har en let og luftig
konsistens og pisk de to aeggeblommer

i. Det gor skummen ekstra fyldig og giver
en fin farve. Den ma endelig ikke piskes
for meget.

2. | et gennemsigtigt glas anret ferst med
et lag stikkelsbaerkompot, dernaest lidt
nougatine og sa fladeskum. Gentag gerne
3-4 gange afhaengig af glassets storrelse.

Tip: Bland lidt aebler i kompotten,
hvis du gnsker lidt mere struktur
og substans i puréen.

--------------------- SUNAG PR SISO -1 oo

ALLE ELSKER JO

& A
>§\ \ Det har ofte undret mig, hvorfor man ikke kan finde stikkelsbzer i

supermarkederne pa lige fod med jordbeer, hindbaer og kirsebeer,

Fagskribent
X Emilie Schou
, Wilhjelm Ravn

4 \ nar de er i saeson. Kun fa grenthandlere, der gor en dyd ud af at
/ . \ tilbyde et alsidigt sortiment af frugt og grent, salger stikkelsbaer.
/ . Heller ikke i nyere haver findes stikkelsbzer, i stedet skal man i
- . gamle haver. Dem, hvor krogede &bletrzer, store figentraeer og

baerbuske far lov at sta i fred og ro. Stikkelsbzer har i mange ar
veeret pist vaek fra danskernes maltider. Alligevel elsker alle, der
nogensinde har smagt stikkelsbzer, det tunge, parfumerede og
sgde beer.

g‘/ Er du sa heldig at have haven fuld'eller slentre forbi en frilandsbusk, husk da

pa at stikkelsbeer kan mere end at indga med flade og merdej. Stikkelsbaer-
kompot smager dejligt til sommerbuk og grillmad, mens de hele bzer er
skgnne at have med ombord i en salat.

Pisk kun fleden helt
let, s& den kan pyntes
sirligt over graden.

Stikkelslocergrgd

Flgjlsblad stikkelsbaergred med let-
pisket fladeskum. Er der hedebglge
over sommerlandet, kan greden
serveres med en kugle malkeis i
stedet.

INGREDIENSER - 4 PERSONER

* 900 g stikkelsbeer

* 2dlvand

100 g sukker

* 1 tsk. vaniljesukker eller 1 vaniljestang
3 tsk. kartoffelmel

SADAN G@R DU
1. Heeld vand i en gryde. Tilseet stikkels-
beer, nar vandet koger. Kog op.

2. Blend stikkelsbzerrene til en puré,
nar de er mare.

3. Kog stikkelsbaermosen op, tilszet
sukker samt vanilje og lad den koge
i et par minutter.

4. Ror kartoffelstivelsen ud i lidt koldt
vand. Heeld blandingen over i stik-
kelsbeergraden under omraring. Lad
stikkelsbeergreden koge i yderligere
4-5 minutter ved svag varme.

5. Seet den i kgleskabet til neeste dag
og servér med meelk eller letpisket

flade.

+ Uanset om du bruger gregnne
eller rade stikkelsbzer, vil din
gred altid blive red. Du kan
vaelge at blande stikkelsbeer

med andre beer.

Kondiitor og
fagekspert | 5
Yann Valade-Amland



SLARAFFENLAND PA HYLDERNE
PA NORDRE TOLDBOD

| labet af 10’erne fortsatte vinimporten med at udvikle
og udvide vinsortimentet. Der var nasten ingen uger,
hvor butiksteamet ikke fik mulighed for at lege med
nye vine. Her praesenterer vi tre vine fra producenter,
der blev en del af Lagismose familien i 10’erne, og

2010’ERNE d

DET FJERDE ARTI PA NORDRE TOLDBOD " Fagel

Det var i 10’erne at butikken i endnu hgjere grad begyndte at falge byens puls, og med stribevis
af sma og starre events fik flere og flere lyst til at svinge forbi Nordre Toldbod. Det var intet
mindre end imponerende, hvad butiksteamet sammen med de forskellige kokke og vinimporten
fandt pa. Altid blev der eksekveret med succes, og det var uanset om scenen blev sat i eller
udenfor butikken, i abningstiden eller, som det ofte var tilfeeldet, efter lukketid.

som nu er en del af inventaret pa Nordre Toldbod.

Riesling Trocken Gutswein 100 cl, 2021

Weingut Gies-Diippel, Pfalz
1 f1 135,-

61 595,- SPAR 215,-

Historien om Volker og Tanja Gies gar egentlig

tilbage til 2008, hvor vi besggte det unge par for

ferste gang. Dengang ville de imidlertid hellere

baere deres vine ud til bagsmaekken pa store
tyske biler frem for at eksportere og give rabat. Vi skal
derfor frem til 2014, hvor de bade havde faet smabgrn og
lidt flere vinmarker at lege med. Sa var der hul igennem,
og siden har vi veeret med pa en rejse fra den ene triumf
til den neeste. Gnistrende ren, saftig og uhyggeligt let-
lebende hvidvin. Angiveligt en af de bedste Riesling-vine,
der tappes pa literflaske i Tyskland!

Genabningen blev den maske forelagbig festligste weekend
pa Nordre Toldbod. Vejret var med os, og mens DJ Brandi
og den gode Master Fatman sammen med deres venner
sergede for varme sommerbeats og god karma, bed den
charmerende Nicole Vezzola velkommen med Champagne
fra Philipponnat. Rundt om i butikken var der smagsprever
pa lidt af alt det gode, som kunderne havde matte undveere
under ombygningen, og det blev et tillabsstykke, som over-
steg alle forventninger. | flere perioder fredag eftermiddag
var der ligefrem kg for at komme ind i butikken, men frem
for at mase pa vuggede gaesterne med til de smittende
rytmer. Nogen begyndte endda ligefrem at danse, og vi har
aldrig tidligere, og heller ikke siden, abnet sa mange flasker
| 2012 blev "Slaget pa Reden" genudkaempet ud for Nordre ~ Champagne pa sa kort tid.
Toldbod i form af en smuk koncert og happening med den i1 Ribera del Duero Cosecha, 2019
trem.astede fuldl:lgger Georg Stage i ceontrum. Det gav an- Sadan gik ?-0 ar pa Nordre Toldbod, og V|°har kun lige !l " Bodegas Montecastro, Castilla y Leén
ledning til aftendbent med take away pa taget af butikken,  taget hul pa de neeste. | gjeblikket pryder bade franske _ \ 1 11 229,-

N

og succesen den aften inspirerede efterfalgende til en stribe  specialiteter, dansk frugt og grent samt vores egne produkter las
meget forskellige og eftertragtede arrangementer efter til hverdagspriser hylderne i den gamle feergeterminal. 6 fl 1 .095 = SPAR 279.-
lukketid rettet mod bade butikkens faste kundekreds. Tapasbaren ved butikkens indgang udvides til noget, der ﬂ : ! !
minder om en deli med sydlandsk gastronomi to-go. Quiche Peter Sissecks vedvarende succes med Pingus
har trukket adskillige andre vine fra Ribera del
| Duero ind i Legismoses sortiment. For eksempel
~ vinene fra Montecastro, som vi rekvirerede prover

Lorraine, salater, anderillette, Paté en cro(te, grillede Label

Rouge kyllinger og poussiner, Lagismose-sandwich samt et l
pa tilbage i 2015, da vi erfarede, at vingérden var blevet
overtaget af folkene bag Hacienda Monasterio, og at det

starre udvalg af seesonbestemte ravarer. Alt sammen parat

til at blive taget med og nydt til frokosten pa kontoret, ude
var Peter Sissecks ven og legekammerat Carlos de la
Fuente, der nu stod i spidsen for vingarden. Vinene har

i det bla eller derhjemme.
siden faet rigtig mange venner, og denne 8. argang fra det
nye regime vil givet fgje nye til flokken. En imponerende,
men pa ingen made patreengende vin. Bedste Montecastro
til dato!

Vinsmagninger i weekenderne var det faste omdrejningspunkt.
Producenterne kom dryssende forbi og praesenterede deres
forskellige vine, og i ledige uger blev der gaet tematisk til
veerks med moderigtige vine under Copenhagen Fashion
Week, beramte tyske GroBBes Gewachs under Riesling Week
og Champagne under Oyster Trophy Weeke etc.

Ofte kom kokkene ud i butikken for at demonstrere, hvad
de kunne fremtrylle med f.eks. de ferste danske asparges,
og i seesonen rykkede de helt ud pa parkeringspladsen og
smed kul pagrillen for at vise, hvad der sker, hvis man vil
betale for bade det, som befinder sig over og under risten.

| sommeren 2015, neesten synkront med Legismoses 50-ars
jubileeum, holdt butikken lukket i seks af sommerugerne

for at gennemga en starre renovering og ombygning. Og
da den abnede igen, var det blandt andet med en helt ny
tapas take away og sakaldte engelske reoler, der abnede
op for kig til havnen og et udstillings- event- og spiseomrade.
Vi kunne nu tilbyde endnu flere fristende tapas at vaelge i
mellem, og for farste gang kunne kunderne selv bestemme
om deres tapas skulle svemme, flyve eller blive pa jorden.

Santenay Les Graviéres 1. Cru, 2019
Domaine Jessiaume, Bourgogne
1 fl 435, -

61 1.995,- SPAR 615,-

M Jagten pa vine fra Bourgogne, som ikke ngdven-

=8 digvis behgvede at sta inde i skatkammeret pa
) Toldboden, er ogsa en del af fortellingen om

10’erne, og i 2018 var det vinene fra Domaine

Jessiaume, som fejede benene vaek under os. Sa fine,
velproportionerede, naesten feminine Bourgogner havde
vi ikke oplevet leenge, og sa var historien ogsa sympatisk.
Det var den skotske milliardeer og ejer af Glasgows Rangers
Football Club, David Murray, der havde spenderet millioner,
og dermed skabt forudseetninger for, at Domaine Jessiaume
kunne stige til tops i hierarkiet i Santenay.
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Riesling

Coq au Riesling er ren
Lagismose klassik. | 10’erne,
for det blev moderne at
kebe sit maltid pa glas, kunne
man pa Nordre Toldbod
hente den alsaciske, lyse og
lette take pa den klassiske
Coq au Vin, og naturligvis
fa anbefalet den helt rette
flaske Riesling til. Moderne
eller ej, Coq au Riesling
holder og Magnus’ version
med sma karotter, baelgede
rter og Legismose gkolo-
gisk bacon er ren sommer-
lykke. Det her er opskriften,
du skal preve — maske den
gar hen og bliver den naeste
klassiker hjemme hos dig!

INGREDIENSER - 4 PERSONER

* 1 Legismose kylling delt i
8 stykker

* 150 g Legismose torsaltet

bacon

1 flaske Riesling

1 stor kvist timian

2 laurbeerblade

4 fed hvidlag

20 peberkorn

2 dl &eblemost

Smer og olie til stegning

1 | hgnsefond

1 melbolle

Piskeflode

1 spsk. creme fraiche

10 nye guleradder, skyllet

og skaret i mundrette stykker

10 nye lgg, skaret i halve

eller kvarte

500 g eerter i beelg, beelget

Urter til garnering, f.eks.

estragon, kervel, persille

Slespiprss

V.~ Gastronomisk
udvikler & kok
Magnus Sonne

SADAN G@R DU

Dag 1

Drys kyllingestykkerne med
salt og leeg dem i en beholder
med hvidvin, timian, laurbaer-
blade, hvidleg og peberkorn.

Dag 2
1. Tag kyllingestykkerne op af
vaesken og dup dem tarre.

2. Heeld vaesken i en gryde
sammen med ablemost og
urter. Kog det ind til det halve.

3. Steg kyllingestykker og bacon
gyldenbrunt i smer og olie.

4. Sigt urterne fra veesken.

5. Tilseet fond og kyllinge-
larene. Lad larene simre under
lag i 15-18 minutter. Tilseet sa
bryststykkerne samt bacon de
sidste 15-18 minutter.

6. Tilbered imens gulergdder
og nye lgg i en klat smer og

2-3 spsk. vand i en kasserolle,
til de er al dente. Seet til side.

7. Tag kyllingestykker og
bacon op af gryden med fond,
deek til og lad treekke.

8. Jeevn den tilbageveerende
fond med en melbolle og
tilseet en lille smule piskeflade
og creme fraiche.

9. Kom kylling, bacon, gulered-
der, lag samt beelgede zerter
tilbage i fonden, nar den er
feerdig.

10. Varm det hele igennem og
servér med det samme, gerne
med nye kartofler og top med
masser af urter.

| 7



APERTTIVO ALLABOLOGNESE
BYD LAMBRUSCO'ERNE

w Teenk Bol de bygni , arkader, isk g
VELKOMMEN TILBAGE . oot og teemsauis Dt oo e Stikkelslocerkom pot

Per Bach fra scootere og et mylder af glade studerende. Forestil M E me
Producent: Cantina Formigine Pedemontana | Omrade: Emilia-Romagna, Italien dig dernzest siddende pa Piazza San Stefano med red of' 8(0\/ Seldd P
Lambrusco i glasset og den ene ankommende anretning DIENSER - 4-6 PER
efter den anden: Mortadella med pistaciengdder, fennikel- -
Nede i Emilia har Lambrusco'erne veeret der l&enge Lambrusco Modena, 2021 palse, tyktflydende balsamico, hvidt bred og sublim oliven- -,
for, der blev sldet en bindestreg over til Romagna. For.Mo.Sa Rosato Spumante Extra Dry olie - alting gar op i en hgjere enhed og tiden star Sti"i k. grovkornet senn
Lambrusco'erne har veeret viltre laenge fer, nogen 11 95.- L B ! . F
fandt pa at kalde den slags for Pet Nat, og nede 1 Pa lzgis se.d.k s:amt i vores butik pa Nordre Idbod kan
4 Po-sletten har de vaeret bedste ven med 2 fl 159 - SPAR 31.- dlf handle alt til sddan en.stund. Opskriften : salte
P X [ | 1 stikkelsb&erkompot, der giver sedme og styr
Culatelloerne, Parmaskinkerne, Mortadellerne Delikat mousserende, forfriskende og vedholdende. andele ousse, far du R
og Parmesanerne, uanset om de i gvrigt har veeret Med sine noter af jordbeer, hindbaer og hybenrose fo ! ST O Nas KOMPOLLCT K2l

elskede eller Udsokal:m:ned? p? den internationale . EETEE rf:\ffmeret. En fornem version af den en- . 3. Servér til andelevermousse eller paté, stegt
scene. Jeg var pa Vinitaly i pasken og var vel forbi gang elskede og siden forkaetrede lyserede Lambrusco. kylling eller som kompot til blaskimmelost:

en halv snes producenter.

4 Lambrusco Grasparossa di
Det, jeg oplevede, var sa oplaftende, at det ogsa var berusende, Castelvetro, 2021
I

hvis jeg ikke passede pa, og da jeg madte den stolte sommelier

Simeone Fornero fra Formigine Pedemontana var mission

completed. Sa her praesenterer vi sommerens mest velop- , 1 f195,-

lagte trio af sprudlende saftige vine, der kommer med sa

velovervejede paralleller til de voldsomt populeere Prosec- 2 fl 1 591- SPAR 31 "~

co-vine, at tanken strejfer Svend Gehrs legendarisk speak Meget smuk balance, hvor en lille, naesten umeerkelig

fra 1986: "Det er genialt, dét der!" sedme formilder de bitre garvede noter fra Lambrusco-
druerne, der ellers godt kan veere pagaende. Her er udtrykket

Formigine Pedemontana er resultatet af en sammenleegning  fyldigt, friskt og vanedannende.

af to mindre kooperativer, og deres bread and butter er

produktion af basisvine til nogle af de store spillere i den

italienske vinindustri. Men de producerer ogsa deres egne

vine, og i 2017 fik den unge talentfulde vinmager Matteo

Venturelli grent lys til at udvikle en serie, som skulle traekke ‘\

®

For.Mo.Sa Rosso Spumante Extra Dry

Lambrusco Grasparossa di
Castelvetro, 2021, Passione Biologico
Rosso Spumante Secco

1 fl 110,-
211 179,- SPAR 41,-

Pedemontana's gkologiske Lambrusco er det lille
ekstranummer, som kommer med lidt sterre intensitet
og lidt mindre restsgdme, sa den kan kalde sig Secco frem

de mange unge, der ellers havde glemt, hvordan man stavede
til andet end Prosecco, tilbage i folden. Serien fik navnet
For.Mo.Sa., en forkortelse af navnene pa byerne Formigine,
Modena og Sassuolo, hvor vinene ferst skulle sparke benene
vaek under de lokale.

. for Extra Dry. Intens, vings og vedholdende med masser af
| NYHED | 0
PlgnOIetto' 2021 saftige brombeer og hindbeer.

For.Mo.Sa Bianco Spumante Extra Dry

111 95,-

2 fl 159,- SPAR 31,' **** Husker du?

Spred og sprudlende, aromatisk, gnistrende ren og SMAGEKASSE Der var en gang, hvor vores tarst efter Lambrusco

leeskende. What's not to like? Pignoletto var druen, var naermest uslukkelig. F.eks. under pinsekarne-

indtil DNA-analyser viste, der var tale om Grechetto. 295'- SPAR 100,- vallet i 1986, der siden er blevet kaldt Danmarks-
Sa fandt man en klynge huse og opkaldte vinen efter dem. Kassen indeholder: historiens sterste byfest. Politiken sendte dagen
Efter 7 &rs efterforskning har embedsmaendene i Bruxelles 11l Pignoletto, 2021 derpa et.parj?urnal;ster pa gaden i de t'dl'%e
endnu ikke fundet husene, og sidste ar erklaerede de navn- For.Mo.Sa Bianco Spumante Extra Dry ?o:jgen;clme? or at an%e st?ml?m%en, og'u . : y . .

P F o 1l Lambrusco Modena. 2021 e el U attelige maengder at skrald og svineri hg o Find pglser, skinker, rilletter og andelevermousse, oliven

YMIRIC IO O V!9 g i gaderne konkluderede de, at naest efter gl var

For.Mo.Sa Rosato Spumante Extra Dry i forskellige former og farver, syltede grantsager samt

det Lambrusco, i seerdeleshed den lysergde af

olier.og eddiker hos Lagismose, Nordre Toldbod.

. . P s P . 1 fl Lambrusco Grasparossa di Castelvetro, 2021 slagsen, der havde holdt festen kerende og
. Py e e ] - For.Mo.Sa Rosso Spumante Extra Dry = i angiveligt var medvirkende til, at 337 personer
= ““‘:“i?h gy S W £ ___t,_.g% Sy T g (G P g W > i 21 | h‘t' kom pa skadestuen.
s f\_ﬁ == s b T o o T e Y : 1 fl Lambrusco Grasparossa di Castelvetro, 2021, " ‘
] 1y ; £ ' Passione Biologico Rosso Spumante Secco ey & _ .
_‘ &tut‘:f I et no 2% | ™ Py . ‘
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Certlflceret gkologisk af
"I Ecocert og blodynamlsk
\‘i af Demeter.

............................................................... Sesonens udva{gte

NATURVINE,

ELLER MASKE ENDNU BEDRE NATURLIGE VINE FRA BADEN

Producent: Weingut Thomas Harteneck | Omrade: Baden, Tyskland

Det omsiggribende begreb naturvin handler i bund og grund om “lav intervention”, det vil
sige om at pavirke vinen mindst muligt, bade mens druerne vokser i marken og gennem
processen fra druemost til faerdig vin i vineriet. Langt de fleste lavinterventionsvine dyrkes
enten gkologisk eller biodynamisk. Det betyder et minimumsbrug af pesticider, herbicider,
tilseetningsstoffer og sommetider ogsa uden svovl i produktionen.

Thomas Harteneck er en erfaren herre, hvad angar vine med
lav intervention og han er et godt sted, hvis man endnu ikke
har besagt den naturlige vinverden. Han er biodynamisk
druedyrker og producent i den sydligste del af Baden bare
10 km fra den schweiziske greense. Siden 1997 har Thomas
for alvor dyrket sin keerlighed for lav intervention, Demeter-
certificeringen kom i 2004, og siden 2019 har en del af
produktionen veeret helt uden tilseetning af svovl.

FUNKINESS
Crémant Brut Nature frei von
Schwefelzusatz NATUR, 2015

1 fl 342,-
111 292,- SPAR 50,-

Denne Crémant er lavet pa den traditionelle metode
W \\cd anden geering i flasken, som man kender det
fra Champagne. Fordelt pa 50% Pinot Blanc og 50% Pinot
Gris, der geerer pa rustfrit stal uden fremmede geerstammer,
hvorefter vinen modner 60 maneder og degogeres uden
tilseetning af dosage. Frisk, ter og sublim mineralitet, som
legende jonglerer med citrus, bergamotte, mirabeller,
paerer og en snert af brioche. Vinen er, som Harteneck sa
diskret skriver, “Frei von Schwefelzuszatz”, fri for tilsat svovl!
En funklende oplevelse som aperitif, til gsters, krydrede
retter eller blot som gleede i livet! Servér ved 7-9 °C

FUNKINESS

Pet Nat Prinz Noah NATUR, 2021
1 fl 267,-

111217,- SPAR 50,-

#., | Friskpresset most fra den stadig ret ukendte drue
"€ Cabernet Blanc og Auxerrois, som treekker natten
over med skallerne inden geeringen far lov til at ga
i gang. Herefter aftapning pa flaske, mens geeringen stadig
er i fuld gang og 4 maneders modning i flasken, inden det
meste af bundfaldet skydes bort. Saftig og vital med modne
jordbeer og ferskner, der magdes af let bitter the i et vingst
og summende mineralsk udtryk. Nyd den til sprade snacks,
grillet fisk med speede grentsager eller til faste oste. Servér
ved 7-9 °C

FUNKINESS

Spéatburgunder Trocken BIO, 2018
111 177, -

21 287,- SPAR 67,-
vz 6l 187, SPAR 275,-

W [ smuk Spatburgunder, der farst modner 3 méaneder
pa brugte barriques og derpa resten af tiden i staltank frem
mod aftapningen med lav svovltilseetning. En harmonisk og
saftig oplevelse, hvor druens typiske karakteristika i form af
rede jordbeer, hindbeer og rabarber omfavnes af livige aromaer
og friskkveernet peber. Herlig friskhed og en finesserig tannin-
struktur, der ber prgves sammen med umamipraeget mad.
F.eks. kunne retter med mellemgstlige ingredienser virkelig
veere et smukt match og Magnus' lune fetasalat. Servér ved
12-14 °C

BIOKRYSTALLISATION
Symbolerne pa Hartenecks
etiketter afspejler biokrystal-
lisation af vinen i flasken. Bio-
krystallisationsmetoden blev
udviklet af den danske agro- ;
nom Jens-Otto Andersen og ey
den benyttes til at billedlig- ‘3{%@1‘;_@‘
gore en fodevares kvalitet e
ud fra livskraft og modenhed
ved host.

PATBURGUNDER

Sommelier
Catharina Berman

Fe/m o g\(¢v\/t
en. cocotte

Denne lune fetasalat med grillet grent skal du
preve en sommerlig hverdagsaften! Retten
passer sig selv, mens den hurtigt tilberedes pa
grillen, og resultatet er et skent sammensurium
af smage og masser af umami. Nyd med det
bedste brad du kan opsteve og saftspsendt -
Spatburgunder i glasset.

INGREDIENSER - 6 PERS

« 100 g Legismose salatter
» 100 g Lagismose pesto ar
« 6 soltgrrede tomater
«+ 15 oliven
+ 2 spsk. olive
« Y2 citron, s
isk rosmari
kiver daggammelt bred
ertesalat, halvere
ye gulergdde
e g

SADAN G@R DU
1. Teend ovnen pa 190 °C

. Fordel salattern, pesto arancione, soltgrrede tomater,
i olie, citronskal og frisk rosmarin i et ovnfast
iovnen i 12-15 minutter. Tilsaet 2 spsk.

ens bragd, hjertesalat og de gvrige grgntsager
olie og grill det.

de grillede grentsager i den
straks!

Gastronomisk
udvikler & kok
Magnus Sonne

—3

-

¥

o Logismose salattern smager dejligt
" efter en tur i ovnen. Prov at bage
dem med redbeder i ovnen eller
brug dem i madtzerter.




SAFTIGE, SOMMERLIGE
RGDVINE FRA DET SYDLIGE RHONE

Per Bach

| Legismose tilbyder vi efterhanden rigtig mange vine. Faktisk flere end 2.000 forskellige, og

det betyder vi er leveringsdygtige naesten uanset hvad du matte gnske dig. Dog med et par

vaesentlige undtagelser. Vin kan blive sa tarvelig (og billig), at vi ikke vil lege med, og sa har

der de senere ar ogsa varet en syndflod rade vine, der, selvom de kalder sig terre, kommer

med bade 10 og 20 gram restsukker for at taeekke dem, der reelt hellere ville drikke en Cola.
Disse vine finder du heller ikke hos Lagismose, men ellers er der hgijt til loftet og det har
ikkevaeret svaert at finde tre saftige sommerlige rgdvine. Tre vine, som smager hamrende

godtalene, og som ogsa vil brillere, nar grillen gleder og det, der falger med, er friske
grontsagerog sprgde salater.

Egentlig er recepten meget enkel. Det drejer sig om ung-
dommelighed, saftighed og sa meget knald pa frugten, at
oplevelsen af syre og tannin reduceres til den sprede klge fra
en maracas i det fijerne. Det handler om vine med storartet

“drinkability” for nu at bruge et ord, der lyder forkert pa dansk.

Vine, der befinder sig lunt i den sakaldte "WOW-kategori”,
som vor tids stgrste Rhone-ekspert John Livingstone-
Learmonth opfandt, som en lgftet pegefinder til Robert
Parkers 100-points regime. "W.O.W" betyder "What One
Wants", og Learmonth pointe er, at det forst og fremmest
skal veere sjovt at drikke vin og vinene derfor skal veere let
drikkelige og "even possibly beguiling” (forferende).

Cotes du Rhdone Colline BIO, 2021
Domaine La Cabotte

1 £l 129,-
211225,- SPAR 33,-
6 1 545,- SPAR 229-

Pivfrisk Rhone fra Marie-Pierre d'Ardhuy, der er selve
frontfiguren i den transformation fra konventionel drift til
gkologi og biodynamisk landbrug, som vinbenderne oppe pa
Massif Uchaux i feellesskab har kastet sig ud i. Overvejende
Grenache og udelukkende geering og modning i beton efter-
fulgt af tapning uden klaring eller filtrering. En

vin, der med det samme strejfer kontakten til glimtet i gjet!

Cotes du Ventoux Les Ribes du Vallat
@KO, 2019, Chateau Juvenal

1 fl 139,-
2 11245,- SPAR 33,-
611 595,- SPAR 239,

Ordet Chateau er meget rummeligt i Frankrig og
daekker her over det mindste kooperativ, man kan forstille sig.
Bare to, naesten naboer, som i 2010 fandt sammen pa en note
om, at de ville fremstille umiddelbare gkologiske vine, som
de kunne lade andre smage med stolthed. Flot koncentration
og sa blid og aromatisk, at man lige ma smage en ekstra
gang for at sikre sig, at vinen faktisk er helt ter.

Cotes du Rhone a la réverie @KO, 2019
Chateau de Montfrin

1 fl 139,-
2 f1 245,- SPAR 33,-
6115985,- SPAR 239,-

- Fra vinstokke, der star blandt rullesten ikke ulig dem,
vi finder i Chateauneuf-du-Pape, men her befinder de sig neer
den bergmte akveedukt Pont du Gard i den absolut aller syd-
ligste del af Rhone-distriktet. Igen ekologi, igen Grenache og
igen med den W.OW. effekt, som Learmonth hylder. Velpolstret,
men ikke noget muskelbundt. Bare sa smukt balanceret, at
man med selvfzlgelighed nyder et ekstra glas.

AT

S
R Fagekspert

Salat med gsters- o
stikkelsbeervinaigrette

Magnus' skenne bud pa sommersalaten til sommerens
mange langbordsmiddage.

Osters siges at veere verdens sundeste ravarer og sa fulde
af protein, at et par kan ggre det for et 22g i en mayonnaise!

INGREDIENSER - 2 PERSONER

* 3 gsters, kan kabes hos Lagismose, Nordre Toldbod aret rundt.

¢ 1 spsk. stikkelsbaerkompot med sennep (se side 9)

* 1 spsk. eebleeddike

* 4 spsk. god olivenolie

* Salt og peber

* Forskellige salater som f.eks. castelfranco, radicchio og hovedsalat
* Forskellige frisk urter som f.eks. karvel, estragon og persille

* Friskbaelgede eerter

SADAN G@R DU
1. Blend gsters, stikkelsbaerkompot og eebleeddike til en homogen
masse med en stavblender.

2. Tilseet olivenolien i en tynd strale, lidt efter lidt til konsistensen er
tyk og cremet. Pas pa det ikke skiller.

3. Skyl og slyng salater og urter.

4. Anret salaten og dryp genergse maengder af gstersvinaigretten over.
Servér med det samme.

Disse sommerlige radvine er meget medgzrlige‘t'ﬁé?kal bare lukkes op, sa spiller de. Du vil opd;gé““
glassene pa forunderligvis hurtigt bliver tamte, og pa de varme sommerdage har ingen af vinene noget
imod en tur i keleskabet. Et trick, der for gvrigt ogsa vil fremme forlystelsen, hvis vinene kommer i
neerheden af ferskvandsfisk eller som her sprade, let bitre salater med syrlig og umamispaekket
gstersvinaigrette, som med fordel kan drejes over imod vinene med bare et lille nip rarsukker. | 13%



vi af vinene fra den dansker
tarvelige industri-version lave

rejsning og slette alle darlige retsina-minder.
Man kunne passende gere det med en retsina
fraen producent, som tager genren serigst, for
sa er den harpiksparfumerede vin virkelig delikat
og passer godt til det krydrede grillkgkken
med feta og oliven.

Grakerne begyndte at dyrke vin allerede
7 arhundreder for vores tidsregning, og det
var dem, der udbredte vinplanterne til resten
af Middelhavsregionen. Men flere hundrede
ar under osmannernes besaettelse lammede
udviklingen og handelen med vin, og da gree-
kerne blev uafhaengige igen, havde eksempel-
vis franskmaendene taget nogle syvmileskridt,
udviklet og erobret markeder. Det var farst
efter de to verdenskrige og en borgerkrig,
at Graekenland for alvor fik det ngdvendige
overskud til at forsgge sig med kvalitetsvine

GRAKENLAND

Det er pé tide at give den graeske vin seresop- '

Det gav pote, og moderne graesk v e
mere end bulk. Der er blevet arbejdet ¢
neret og systematisk fra gnologernes side pa
at genskabe den old(tids)gamle, stolte tradition
for vindyrkning. Man har fundet nzesten ud-
dede druer og glemte varianter og genplantet
dem. Min yndlingshistorie er den om gnologi-
professoren Vassilis Logothetis, der i 1970’erne
ved et tilfeelde fandt en malagouzia-vinstok i

en overgroet pergola — en drue, man troede,
var udded, men som man nu fik pustet nyt liv

i. | dag er den en populeer hvidvinsdrue, der
skaber aromatiske, livlige vine.

SANTORINI OG DENS GRONNE
DRUE ASSYRTIKO

Det greeske fastland og de mange ger byder pa nogle af
Europas maske mest spaendende vine i gjeblikket. Modsat hvad
man skulle tro, ndr man teenker pa varme sommerferiedage, s er
Graekenland primaert hvidvins-producerende. 70% af den vin, der laves,
kommer fra grenne druer. Og mange af dem kommer fra det, man normalt
betegner som kalige klimazoner.

Vinskribent
Signe Wulff

Efter min mening har graeske vinmagere preecis det at byde pa, som vi vinngrder
sukker efter: Vine med karakter, vine pa lokale druer — vine, som skiller sig ud fra al
den vin, vi normalt drikker. Jeg har intet at udseette pa hverken Chardonnay, Syrah
eller andre gamle kendinge, men der er jo ikke det store eventyr forbundet med de
druer lzengere.

Eventyrligt anderledes vine kan man finde overalt i Greekenland, men de fleste er
alligevel enige om, at det er gen Santorini, der er ferende i disciplinen. Vulkangen,
der ligger i Det Z£geeiske Hav, tilskrives eeren for den graeske vins tilbagevenden til
den internationale vinscene.

@en er kendt for sine meget distinkte og unikke hvidvine pa navnlig druen Assyrtiko,
som stammer herfra. Useedvanlige i ordets positive forstand. Vinstokkene ligger
pa den vulkanske jord bundet i runde reder i sma fordybninger. Skréaningerne er
sa forbleeste, at de ikke kan sta op. Drueklaserne vokser pa indersiden af reden,
skeermet for de ekstreme vinde. Jorden er ter, ikke alene pé grund af bleesten, men
ogsa fordi det er smat med nedbear. Det er med andre ord et ekstremt ugaestfrit
milja. Ogsa for phylloxera-vinlusen, der ikke kunne fé fat her, da den ellers haergede
resten af Europa og lagde vinmarkerne ede. Derfor findes der pa Santorini som et
af de fa steder i Europa prae-phylloxera-vinstokke. Man mener, nogle af dem er flere
hundrede ar gamle.

Nar man ser pé gen, dens jordbund og vinplanternes forhold — og s smager pa
vinen, giver det pa en eller anden méade dyb mening. Det er som om, man kan
smage vinstokkens indeaedte livskamp, nar man drikker Assyrtiko fra Santorini:
Udbyttet er lavt, vinene er teette og intense, mineralske og citrusagtigt syrerige.
Nogle siger, man kan smage saltet, der bleeser ind over gen fra Det Ageeiske Hav.
Det er gourmet-vine med et relativt hgjt alkoholindhold. Ekstremt leekre og drgje i
brug. Hver slurk kraever noget af dig; du ma smage, opleve og reflektere over vinen
- det er ikke muligt bare at beelle den — der er nogen, der mener, det er de her vine,
man skal servere for folk, som pastar, de kun drikker redvin og ikke kan lide hvidvin!

Santorini er et populeert rejsemal. Prev at google @en, og du vil forsta hvorfor! Den
er inkarnationen af det greeske ghav. S& smuk at det naesten ger ondt. Men den er
ogsa meget turistet, og fra maj til oktober besager omkring 500.000 udleendinge
gen. Derfor ma det rette tidspunkt at besege gen pa veere fra oktober til maj.

“Sigalas is one of Greece's finest white wine producers - in fact, a short
list candidate for the best.” Mark Squires i The Wine Advocate #195

VINE SOM TRADER UD AF
ANONYMITETENS SKYGGER

Paris Sigalas har, lige siden han i 1991
vendte hjem til Santorini og etable-
rede Domaine Sigalas sammen med
et par venner, varet en utraettelig
entreprengr. Han satte nye standarter
for, hvad vi kunne forvente fra druen
Assyrtiko, og uden ham var det til-
plantede areal og vinproduktionen
pa feriegen naeppe blevet fordoblet.

Santorini Assyrtiko, 2021
1 fl 325,-

111275,- SPAR 50,-

Den centrale vin fra Sigalas fra druer
hastet i morgentimerne fra omkring
60 ar gamle vinstokke. Geering og
efterfelgende modning 6 maneder i
stal. Aromatisk og intens og samtidig
i starten fascinerende underspillet indtil kveede,
kaprifolium og spytfremkaldende moden
citrus kommer marcherende.

Santorini Assyrtiko

Kavalieros, 2020
1 fl 497,-

111445,- SPAR 52,-

Mytisk Assyrtiko fra den hgjest belig-

gende og mest vindomsuste vinmark

ude pa Santorinis vestkyst, som i mere
end 50 ar blev passet af gammel mand, som
de lokale bare kaldte George. Heller ikke
noget fad her, men 18 maneder sur Lie. En
voldsomt fascinerende, naermest skreemmende
koncentreret hvidvin, som bliver ved med at
udvikle sig bade 2 og 3 dage efter proppen
har forladt flasken.

= Les lles Cyclades, 2020
~  1f1175,-

() 21 300,- SPAR 50,-

Her giver Paris Sigalas druen
| Monemvasia (en anden af de historiske
graeske druer, som angiveligt er

[ J moderdruen til hele Malvasia

= slegten) lov til at teemme Assyrtiko
for at skabe en vin, der er lidt mere jovial og
happy-go-lucky end den rene vare. Den mest
efterspurgte vin pa Santorinis restauranter,
som sagtens kunne aftage hele produktionen.

| 15
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BESOG HOS PORTVINSHUSET POCAS

Reportage fra Portugal, hvor Lagismoses portvinshus Pocas havde inviteret Jasper Mohr Holm,

Director, Wine
Jasper Mohr Holm

direkter i Lagismose Wine og Klara Lyby Lange, sommelier og kundeservicechef pa besgg.

ANKOMST

Selv ikke synet af en neermest endelos sprag-

let slange af mennesker, der som en flod -

slevt, men sikkert — stremmer frem mod Security

kan deempe forventningens gleede. Det er ogsa
udsigten til 7 times rejse med frokosten i fare,

en fare der dog fortoner sig, da flyet er en anelse

forsinket, da vi efter en time kommer igennem

keen. Sa bliver der for alvor plads til forventningens

gleede. Vi skal til Porto og Dourodalen for farste gang.

[ ]
PORTO
PORTUGAL

Allerede ved mellemlandingen i Lissabon fornem-
mer vi, at foraret er leengere fremme, da varmen
rammer os, som vi stiger af flyet. Det gar i rask trav
mod det naeste fly, indtil vi opdager, at vi har skiftet
tidszone, havde glemt at teenke pa, at vi er pa GMT, da
Lissabon ligger pa breddegrad med London, og vi derfor har faet en
time i banken. Sa var der tid til tapas inden takeoff mod Porto.

| Porto blev vi hentet af Joao fra Pogas og tog direkte pa restaurant.
Pa forkant havde vi habet pa seafood, og det var preecist, hvad der er
var i vente. Vi ankom til Restaurant O Gaveto ad bagvejen efter farst
at have parkeret pa stedes parkeringskeelder, hvor lugten af benzin

og fiskeaffald lagde en deemper pa forventningerne. Da vi entrerede
restauranten, blev vi farst mgdt af adskillige bassiner med levende fisk
og skaldyr i alle slags farver, og pa is |a der yderligere pivfriske fisk og
skaldyr. En glemt sgdlig duft fra barndommen af akvariefoder fulgte
med. Der var smaek pa for alle sanser. Restauranten var naermest lidt
skizofren i indretning og udtryk. Gik man til venstre, kom man ind i en
meget traditionel spisesal, med nuancer af brunt og masser af kakler
over det hele, som Portugal er kendt for. Gik man derimod til hgjre, var
der high seating og barpladser med udsyn til kekkenet og kokkene i
en atmosfeere af glas, ra rustfri stal og ultra moderne. Maske et meget
godt billede pa Portugal, som et land i dans med sig selv mellem

det traditionelle og det moderne. Her lod man gaesterne veelge, og
vores veert valgte traditionelt. Selve middagen var fremragende med
kompetent vejledning udi valg af de rette fisk og den rette tilberedning.
Vinvalget var symptomatisk delt med den klassiske fadlagerede topvin
Douro Branco Da Ribeira Numao og den moderne Sercial baserede
hvidvin fra Pogas' eksperimenterede serie af vine,Fora da Série

Jasper Mohr Holm, og
Klara Lyby Lange ved Dourofloden

Hummerakvarie hos
Restaurant O Gaveto

Selvom det var merkt, da vi kerte mod hotellet, s& kunne man ane
vandet, hvor stranden blev aflgst af flodudmundingen fra Douro, og
vi fulgte floden ind mod Porto, hvor kyst langsomt blev til kaj, og byen
blev mere og mere teet. Meette og treette gav vi os til ro, klar til at
opleve mere af den by, som merket havde lagt en dyne over, som et
lagen, inden et lzerred bliver afslaret.

SMAGNING AF VINE FRA DOURODALEN

Efter en tidlig morgenmad skulle vi af sted mod det, som turen
egentlig handlede om. Men farst et fedt road trip fra Porto og
gennem Dourodalen mod den lille by Peso da Régua, en tur pa
en halvanden times tid i selskab med vores vidende veert Pedro
fra Pocas. Mens det malerisk skenne natursceneri udspillede sig,
blev vi klogere pa og fik genopfrisket historien, geografien, druer
og vinificering i Dourodalen. Den historie ma vi fortzelle en anden
gang. Et sving vaek fra motorvejen og sa var vi fremme i byen, som la
smukt langs floden og badet i sol nedenfor bjergene. Efter en kort,
men kreevende gatur op af de meget stejle gader, var vi fremme
ved vores venue, som var en gammel og slidt, men samtidig ogsa
uhyre charmerende historisk teatersal. Solen stod forarsskarpt ind

i indgangen, men vi kom ind, fik smageglas og kunne orientere os.
Samlet i det relativt lille lokale, var der godt 20 producenter af vine
fra Dourodalen.

Der var rigtig mange vine (omkring 150) og begraenset tid. Det blev
til to runder ved alle borde, hvor farst de hvide blev smagt i heat

et og resten i heat to. Hvidvinene var generelt pa et godt niveau

og fa faldt igennem. Der er rigtig mange druetyper og stilarter, og
den stgrste udfordring synes at veere at fa tilstreekkelig syre i vinene
grundet det varme klima.

Radvinene var virkelig forskellige fra de helt lette og lyse til fadtunge
frugtbomber. Nogle vine var sakaldte field blends, hvor forskellige
druesorter star plantet side om side, og der kunne séledes vaere op
til over 40 forskellige druer i vinen! Med sa mange "druemzessige
tangenter” at spille pa kreever det sin vinmager at fa orgelet til

at spille skenklang. Og da det neermest kun er i det seneste ti-ar
at man for alvor har satset pa andet end portvin, sa skal orgelet bade
stemmes og organisten uddannes, men der var mange lovende takter.

Smagning af vine
fra Dourodalen

Vi smagte ogsa en del Vintage Port, og ja, det er
pa mange mader portvinens konge, magtfuld og
majestaetisk. Det var i det hele taget et sympatisk
arrangement, hvor s& mange producenter stillede
op, og flot i gvrigt af Pogas at invitere os pa at smage
alle deres konkurrenters vine. Det borger for en vis
selvsikkerhed, og den blev ikke gjort til skamme.
Vinene fra Pogas havde bade et ben i den traditionelle
og den innovative lejr, og | klart i toppen i et staerkt
felt. Selvom det jo er en meget subjektiv vurdering,
kom vi fra smagningen med noget af et boost og en
stor begejstring over at vi havde top et eller to hus i
portefeljen. Det var jeg nok ikke helt vidende om fer.

PORTO & OMEGN

Efter en fin lokal frokost gik turen tilbage til Porto,
men farst via en smuk omvej til det flotte, bjergtagende
udsigtspunkt St. Leonardo de Galafura, der pa smuk-
keste vis mindede om, at Dourodalen er et Unesco
Verdensarv-omrade.

Aftenen bed pa en special treat i mere end en
forstand. Det var dimissionsuge for de mange
feststemte og -kleedte universitetsstuderende, der
preegede bybilledet med kapper, stokke og hatte, der
efter sigende var inspiration for J. K. Rawlings Harry
Potter-univers. Pedro tog os med til restaurant M'TO,
der bed pa perfekte tapas med et moderne twist og
hovedretter, hvor selv de traditionelle retter som gede-
kid blev til en bade elegant og yderst velsmagende
servering.

Den naeste dag stod pa besgg i Vila Nova de Gaia,
Portos sgsterby pa den anden side af floden, hvor
portvinshusene har deres traditionelle lodges, eller
"keeldre”, hvorfra alt handel og udskibning indtil 1986
skulle finde sted. Nu er det centrum for en anden
slags aktivitet, hvor masser af turister beseger de
flere end 50 lodges.

Men ferst lidt morgentid pa egen hand som turister
langs med kajen ind mod den imponerende Eiffelbro
(ja, ham med Eiffeltarnet) En bro, der dengang var
langt foran for sin tid, men tiden har pa andre omrader
staet stille, ndr man ser tudsegamle sporvogne, der
stadig skeerer sig gennem byen i stgjende stil.

BESQ@G HOS POCAS' LODGE
Pogas' lodge er ikke specielt imposant, men nar man
treeder indenfor, sker der noget. Bygningen er i sig

==all 300G

Vinkaelder hos Pocas
it o

selv ret traditionel og fin, men hos Pogas er man gaet
lidt anderledes til opgaven med at ggre besgget
anderledes. Pa en neermest Magritte-agtig made
(ham med piben, der ikke er en pibe) har man sneget
overraskende og speendende kunstveerker ind, der
leger med perceptionen af det, man ser og med
konventionerne.

Vi ser naturligvis ogsa fadene og skatkammeret,
samt smagelokalet, der pa fornem vis parrer dansk
design (stole fra 50’erne kabt i Danmark) med keempe
handsnedkerbord, hvor der indlagt stave fra udtjente
gamle store fade pa op til 35.000 liter. Der er sans for
detaljen og udsggt smag.

Vi smager lidt dejlige portvine, men pludselig kommer
Pedro tilbage med en flaske r@dvin og tager sin
mobiltelefon frem. Nar der stilles skarpt pa flasken
kommer der en lille animationsfilm frem, som han har
faet en kunstner til fremstille til lejligheden, til syne
pa forsiden af etiketten, mens baggrunden bliver den
samme, sa det fremstar som om at etiketten er blevet
levende. Som gammel marketingchef har jeg set en
del gimmicks, men Pogas univers, hvor kunst, design
og grafik interagerer med vinene er gennemfart og
(teet pa) genialt.

DET SIDSTE STOP

Meaettet af oplevelser gar det mod lufthavnen, men farst
et lille stop i Angeiras, et lille fiskerleje med glimrende
restauranter ud mod havet. Vi har faet anbefalet et
sted, som slet ikke skuffer. Vi har travlt, men alligevel
nar kekkenet at servere en fremragende frokost som
startede med percebes - pa dansk rankefedder, som
er et lille skaldyr, der anses for en stor delikatesse.
Anderledes, autentisk og en oplevelse.

Ogsa den friske grillede fisk var en flot finale akkompag-
neret af en traditionel bredsuppe (Acorda a alentejana)
med bl.a. koriander og hvidleg. Man forstod hvorfor
der stod en Aston Martin Vanguish pa den hullede og
stevede vej foran restauranten. Endnu er paradoks,
som turen til Portugal viste sig at veere sa rig pa, mel-
lem det traditionelle og det moderne, mellem fortid
og fremtid.

Pa gensyn, Porto og Dourodalen.

__‘.1 \ie*
c’ércebes [SERCELIS
kaldet rankefedder



FORSTEKLASSES VINE
FRA DE TYNDE LUFTLAG

Producent: Terrazas de Los Andes |
Omrade: Mendoza, Argentina

Argentina er et af de lande i verden med den storste
og hgjeste vinproduktion. Hgjeste forstaet pa den
made, at placeringen langs Andesbjergene giver
nogle unikke muligheder for at dyrke vin i hgjderne.
Saledes er de fleste af vinmarkerne tilharende Terrazas
de Los Andes beliggende i mere end 1.000 meters
hojde over havets overflade.

Mendoza er den helt centrale vinregion i Argentina. Her i det
relativt tarre klima ved foden af Andesbjergene er det solrige,
varme dage kombineret med kglige neetter, som giver druerne
mulighed for at modne med den rette hastighed. Det er
nationaldruen Malbec, der, siden Moét-Hennessy i labet af
1990’erne for alvor investerede i projektet, danner rygraden

i portefaljen hos Terrazas de Los Andes.

Nogle af vinmarkerne, neermere bestemt Las Compuertas i
Lujan de Cuyo, dannede i 1998 rammen om et joint venture
med Pierre Lurton og hans team pa det ikoniske Chateau
Cheval Blanc i Saint-Emilion, og i 2001 lanceredes vinen Cheval
des Andes som Terrazas De Los Andes serlige Grand Cru.
Cheval des Andes scorede i argang 2017 100-point hos James
Suckling, "and the rest is history”, fristes man til at sige.

Malbec High Altitude Vineyards, 2018
g 11169

2 2 fl 299,- SPAR 39-

Denne Malbec fra High Altitude Vineyards er identisk
med den Reserva Malbec, som sammen med store-
broderen Grand Malbec naermest fik en lavine til at rulle
hen over de hgjtliggende plateauer langs Andesbjergene,
da de blev lanceret tilbage i 1999. Der er tale om frugt
fra Lujan de Cuyo og Uco Valley og 20-80 ar gamle vinstokke,
der star pa plateauerne i 1050-1100 meters hgjde. Lagring pa
brugte fade i 12 maneder. En attraktiv Malbec med masser af
mgrke beer og en dejlig saftig profil. Generes, men ogsa med
en elegance som mange andre argentinske Malbec-vine slet
ikke sigter efter. Flere anmeldere kalder denne side af vinen for
dens "franske touch".

James Suckling: 93-point
Decanter Magazine: 91-point
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Chardonnay High
Altitude Vineyards, 2020
11 169,-

21 299,- SPAR 39,-

Her rykker vi op i 1.250 meters hgjde i Uco Valley.
Afhzengigt af argangens frugtprofil beslutter vinmagerne
Marcos Fernandez og Gonzalo Carrasco hvor stor en del
af vinen, der skal forblive i staltankene og hvor stor en del, der skal
modne i brugte og nye franske fade for at ramme det pa én gang
friske og burgundiske udtryk, der er vinens signatur. Det flages
ikke, hvor stor en del af vinen, der kysser fadet, men et godt bud
er at det ikke er mere end 35-40%, som far lov til at suge sedme
og krydderi inden den endelige cuvée efter 8 maneder sammen-
stikkes, filtreres og tappes pa flaske.

Lagismose
e-commerce mgr.
Anders Kokholm
Christiansen

James Suckling: 92-point
Vinous by Antonio Galloni: 91-point

Grand Malbec High Altitude Vineyards, 2018
1 fl 449,-

111 399,- SPAR 50,-

Preecis 1.067 meter over havets overflade befinder
vinmarkerne sig. Her bliver der taget nye franske fade i
brug til den 16 maneder lange lagring. Merk og intens.
Fyldig og insisterende. Frisk og saftig. Rede beer, urter,
viol, mokka, chokolade. Ganske imponerende. Frem
med de rade boffer!

James Suckling: 97-point
Vinous by Antonio Galloni: 94-point

Cheval des Andes, 2018
1 fl 995,-

111 895,- SPAR 100,-

Topvinen fra Terrazas de Los Andes der nu distribueres
via Bordeaux som det, nogen vil kalde en investerings-

vin. 70% Malbec og 30% Cabernet Sauvignon lagret i
fade af forskellige starrelser for at skabe den balance

og elegance, der har bragt vinen helt til tops blandt de
internationale anmeldere.

James Suckling: 98-point
Robert Parker: 98-point

dddddd

2.120,- SPAR 525,-
Kassen indeholder 6 fl fra Terrazas de Los Andes
2 fl Malbec High Altitude Vineyards, 2018
2 fl Chardonnay High Altitude Vineyards, 2020
1 fl Grand Malbec High Altitude Vineyards, 2018
1 fl Cheval des Andes, 2018

Se hele vores sortiment fra
Terrazas de Los Andes
pa Izgismo;e.dk

Tip: Brug bagte hvidlgg til dit
kryddersmor. Bagte hvidlag
giver mere sgdme, fylde og

Ribeve pa st

weed [A/QZ/Q bg/gte%a/be/q ’Rou{e-
L\/\/deg o ‘ow&ekaxtofee/q weed
keyddersm gr

Et rigtigt herremaltid: krogmodnet ribeye med
flot fedtmarmorering og hgjde, spred bagekar-
toffel med hvidlggskryddersmer og saftig og
intens Malbec i glasset. Skal der oksekad
pa bordet, skal det ggres ordenligt!

INGREDIENSER - 2 PERSONER

* 2 flotmarmorerede ribeyes a ca. 300 g pr. stk.

* 2 bagekartofler

+ 200 g bladt smer

* 2 hele hvidlgg Label Rouge fra
Legismose, Nordre Toldbod

* 1 citron, skal og saft herfra

* 1 skalottelag

* 1 handfuld frisk persille

* Salt og peber

SADAN G@R DU

1. Teend ovnen pa 200°C Gastronomisk
udvikler & kok
2. Skyl bagekartoflerne og placér dem pé en rist eller hristian Terring

i et ildfast fad sammen med de hele hvidlgg.

3. Bag hvidlggene i ca. %2 time til de er helt mere og
kartoflerne i ca. 1 time.

4. Ror smer, finthakket skalottelag, citronskal og
finthakket persille sammen i en skal.

5. Smut de bagte hvidleg og mos dem til en puré og
tilseet den i kryddersmgrren.

6. Smag kryddersmaren til med citronsaft, salt og
peber.

7. Serg for at overfladen pa dine ribeyes er tar og
krydder dem godt med salt og peber.

8. Grill ribeyes pa en meget varm grill i 3-4 minutter
pa hver side. Lad dem treekke minimum 10 min. inden
servering.

9. Servér grillede ribeyes med bagte kartofler, krydder-
smar og salat med @sters- og stikkelsbaervinaigrette
(se side 13).



NYHEDER FRA DET

NORDLIGSTE BOURGOGNE

Producent: Domaine Michaut Fréeres | Omrade: Chablis, Frankrig

Hvidvinene fra Bourgogne har aldrig veeret mere eftertragtede. Efterspgrgslen er hgj og med
mildt sagt udfordrende hgstudbytter de seneste ar, er der selvsagt ikke meget vin pa markedet.
Vi er derfor stolte over, at vi alligevel kan prasentere nye hvidvine fra netop Bourgogne;
Domaine Michaut Fréres producerer klassiske vine fra Chablis fra flere forskellige terroirs.

Tilbage i 1957 plantede familien Michaut de
ferste vinstokke pa skraningerne ved landsbyen
Beine fa kilometer vest for selve Chablis by.
Det var dog ferst i 1976, da visionzere lokal-
politikere besluttede, at der skulle bygges en
deemning i den lille baek Ruisseau de Beine, at
de rette forhold for at sikre sig mod frost pa de
forkerte tidspunkter af aret, gjorde det muligt
for alvor at satse pa vinproduktion.

Michaut Fréres har i dag mere end 40 ha.
vinmarker og frem til 2010 solgte familien al
frugten til kooperativet La Chablisienne. Adrien
Michaut fik overtalt familien til at satse delvist
pa egenproduktion (ca. 300.000 flasker arligt),
hvilket var en ganske fornuftig beslutning, da
prisen som “French Wine Producer of the Year”
kom i hus i forbindelse med “The International
Wine & Spirits Competition” i 2013.

Stilmaessigt er vinene til den klassiske side med
kun delvis fadlagring, markante citrusnoter og

en renhed, friskhed, mineralitet, som kalder pa
gsters, rgde skaldyr og fisk i mange afskygninger.

NYHED  Petit Chablis, 2020

‘\\ 11l 249,-
A\ 21425,- SPAR 73,-
n 6 f1995,- SPAR 499,-

Chardonnay-frugten kommer fra gen-

nemsnitligt 15 ar gamle vinstokke plan-
tet i Beine-kommunen. Gaering med udvalgte
geerstammer og 6 maneders lagring sur lie i
staltanke. Servér den direkte fra kaleskabet,
og nyd det friske citrus-agtige bid i vinen.
Perfekt til gsters, muslinger eller som aperitif,
helt alene og bare skgnt.

NYHED | Chablis,

u 611145,

Frugt fra en reekke s

- tilsammen 5 ha. pa
Kimmeridge-terroir. Geeri
geerstammer og 8 maned
Lidt mere fyldig end Petit
veloplagt makker at have
Ogsa dejlig sammen
oste. F.eks. den lok

11325,~ SPAR50,-
611 1.595,- SPAR 655-  _

En af familiens to Premier Cr
kommer fra sma 5 ha. pa Vau-ligneau, der
er den vestligste af Premie 1
i Chablis lige oppe bag byen Beine. Vinen fa (i
12 maneders lagring, hvoraf 30% er i n
brugte fad. En relativt fyldig og kompleks vin
som er dejlig nu, men ogsé har lagringspoten- S

tiale. Et godt match til f.eks. en laks en papilotte
med urter og spaede grontsager.

.

i —

i

. Se hele vores sortiment fra Domaine
Michaut Freres pa logismose.dk

il S -

~ TraTeme,
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Legismose
e-commerce mgr.
Anders Kokholm
Christiansen

SMAGEKASSE

1.295,- SPAR 491,-

Kassen indeholder 6 flasker
fra Domaine Michaut Fréres

2 fl Petit Chablis, 2020

2 fl Chablis, 2020
2 fl Chablis Vau-ligneau 1. Cru, 2019

Laks en

pap Lotte

Laks en papilotte er klassisk fransk og
astetisk hverdagsmad. Et maltid
samlet i en pakke. Laksen dampes
sammen med grentsager, vin og urter.
I Christians version er der nye lgg, sma
karotter og urter fra haven. Det er vel
sommer.

INGREDIENSER - 2 PERSONER

* 2 laksestykker uden skind a 150 g pr. stk.
* 200 g sma, kogte kartofler
» 200 g blandet grent, f.eks. sma nye lag,
spaede guleradder osv.
2 skiver citron
50 g smer
2 kviste frisk dild
1 dl ter hvidvin
Salt og peber
2 ark bagepapir
Kedsnor

SADAN G@R DU

1. Skyl og skeer grentsagerne i
mundrette stykker.

2. Blanchér i letsaltet vand; seenk grent-
sagerne ned i letsaltet kogende vand.
Overheald med koldt vand, nar de er let
meare. Tiden afhaenger af grentsagernes
starrelse.

3. Lav portionspakker med grent og laks;
placér kartofler og grentsager i midten
af et stykke bagepapir og krydder dem
med salt og peber. Laeg et stykke laks pa

grentsagerne. Placér sma klatter smar samt

citronskiver og dildkviste pa laksen. Kryd-
der med salt og peber. Haeld %2 dl hvidvin
i hver pakke. Saml herefter de 4 hjerner
pa bagepapiret og bind et stykke kadsnor
omkring, sa pakken lukker teet.

4. Seet pakkerne i et ildfast- eller stobe-
jernsfad og bag dem enten i ovnen ved
180 °C i 20 minutter eller pa grill ved
indirekte varme i 20 minutter.

5. Klip toppen af bagepapiret og servér
dem straks.

Alle elsker laks! Laksen ma
siges at veere en af danskernes
yndlingsfisk. Laks er nem at
tilberede pa et utal af mader,
smager himmelsk og indeholder
en masse gode fedtstoffer —
laks er altid et hit! Keb laks af
ordentlig kvalitet, det smager
ganske enkelt bedre. Gerne
feergsk eller islandsk laks.

udvikler & kok
Christian Terring
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Pinot Gris Le P'tit Léon 2017, Léon Beyer (Alsace)

1 fl 149,-

SMAGEKASSE

. Keb en Tour de france kasse
: med en flaske af hver og kom
: hele vejen rundt. :

995, -

SPAR 447,-

7. etape:
TOM.BLAINE

LEON BEE

8. etape:
| DOLE

!
LA PLANCHE DE ¥ A
BELLES FILLES bowm.

SAINT-ETIENNE
..

NYHED

Solaris Styver 2021, Vejrhcaj Vlngard (Sjeelland)
1 fl 245,-

Om den grenne label skal tages som en henvisning til den grenne pointtrgje er
" uvist, men det er uden tvivl en frisk og spred start pa Touren, nar ruten slar et
teet smut forbi Vejrhej Vingard ved Farevejle. Hvidvinen Styver er'lavet pa den
. tidligt modnende Solaris-drue, der er blandt de mest plantede i de skandinaviske
vinmarker. Umoden ananas, hyldeblomst, stlkkelsbaer og en vedholdende syre,
der kalder pa sol, salat og grillet fisk.

K
13. etape:
CAHORS LE BOURG D'OISA
4
' CHATEAU
DE HAUTE-
i SERRE

DOMAINE D'ALBAS

MAISON TARDIEU-LAURENT

19. etape: J

Pays d'Oc @KO 2019, Domaine d'Albas GKO (Languedoc) CASTELNAU-

\ 11199,-
\

MAGNOAC

| Tourens tredje og sidste uge star den pa den sydlige del af Frankrig. Det er
4. gang siden 2008, byen Foix skal danne rammerne om en etapeafslutning, sa
! flere af rytterne kender vejen. Det kalder pa en sand Lggismose-darling i form
af Domaine d’Albas, der er et klassisk blend af Syrah, Grenache og Mourvédre.
' Saftig og let krydret med den seerlige sydfranske Garrigue-fornemmelse, der.
; straks afslgrervinens oprindelse.
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& Logismose

& e-commerce mgr.

& Anders Kokholm
Christiansen

7. etape byder pa Tourens fgrste serigse stigning, nar rytterne skal forcere
La Planche de Belles Filles, der kort inden malstregen stiger maegtige
24%. Det kraever en let og forfriskende vin fra Alsace, hvor det historiske
vinhus Léon Beyer producerer en Pinot Gris, de kalder “Le P'tit Léon”,
den lille Léon. Saftig, frugtig, tar og med den helt rigtige forfriskende
fornemmelse, som der er behov for efter en hard dag i bjergene.

Cotes du Jura Savagnin 2018, Domaine Courbet (Jura)
1 fl 295,-

Pa denne etape skal rytterne gennem den stolte vinregion Jura. Nogle
vil mene, at vinene fra Jura ofte kan veere greensesggende. Domaine
Courbets klassiske Savagnin er modnet under flor, hvilket giver helt
szerlige karakteristika til hvidvinen. Knap sa salt som Fino Sherry, men
med et krydret udtryk, hvor mandler, hasselngdder og citrus danner
en forferende aroma. Brug den til ost og husk at give dig tid til at lzere
den at kende.

Cornas Coteaux 2019, Maison Tardieu-Laurent (Rhoéne)
1 fl 375,-

13. etape gar lige nord om de vigtigste vindistrikter i den nordlige del af
Rhéne-dalen. Her er Syrah-druen ‘altdominerende i de rede vine og denne
helt sorte Cornas fra omradets maske mest respekterede negociant-firma
Tardieu-Laurent er et pragteksemplar med de helt rigtige noter af viol,
brombeer, peber og det kendetegnende “ra ked" i smagen. Formentlig
det naermeste rytterne kommer decideret breendstof pa ruten.

Cahors Grand Vin Seigneur 2017, Chateau de
Haute-Serre (Sud-Ouest)
1 fl 279,-

Pa tredjesidste etape skal rytterne kare fra foden af Pyrenzeerne til Cahors,
der med Kongehusets Chateau de Cayx er et kendt mal for mange danskere.
Familien Vigouroux regnes for at veere Frankrigs ypperste ambassadarer,
nar det kommer til Malbec-druen. Pa Chateau de Haute-Serre i Cahors
laver de Malbec-vin i den elegante og neermest lyse stil langt fra de
argentinske. En vin, som gerne vil til bords med de rgde bgffer.
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- \‘A*-Ea Der er ingen’ veJ uden om gsters,

nar man skal pa gastronomisk
rundtur i Frankrig. Iseer dem fra det starste
astersomrade i Europa, Marennes Oléron i'det:

sydvestlige Frankrig. Flere af dem har faet det

franske Label Rouge-stempel, som garanterer,
_at der er tale om et produkt af uovertruffen
kvalitet. Dstersene er kedfulde og faste og
har en dejlig fyldig sedme blandet med en
dejlig salt havsmag. ;

Den lille rom-infuserede kage

‘baba au rhum tilskrives en

- eksileret polsk konge, Stanislas
Leszczynskl (1677-1766), som levede i sus og
dus pa Chateau de Lunéville. Leszczynski fandt
pa at dyppe et stykke alsacisk kouglof-kage
i sodet vin, og sa var baba’en fodt. Senere

. fandt man pa det med rommen. Nogle mener,
kagen er opkaldt efter en af Leszczynskis helte,
Ali-Baba fra 1001 nats eventyr. Andre siger,
navnet kommer af babka — en polsk kage.
Uanset hvor navnet stammer fra, sa prav kagen

'med friskpisket fladeskum, og du vil forsta
eksilkongens begejstring for desserten.

Y

De fleste taenker pa estragon, ros-
marin og timian, nar man snakker om
typisk franske krydderier. Men skriv
ogsa lige piment d’Espelette pa. Piment bety-
der chilipeber, Espelette er navnet pa den lille
'kommune i Baskerlandet, som dyrker chilierne.
Chilien hedder Gorria og stammer oprindeligt
fra Antillerne. Piment d’Espelette star mit
kokken-hjerte naer, fordi den ikke bare er
steerk og overdover al anden smag med sin
styrke. Nej, den er derimod raffineret. Pikant
og steerk, men ogsé smagfuld. Derfor kan den
bruges til mange retter. Prov den eksempel-
vis til pasta med tomat og skaldyr, til grillede
peberfrugter eller bare pa rorseg.

Franskmaendene spiser 6,5 tons
paté pakket ind i dej hvert ar. Og
siden 2009 har der veeret afholdt
verdensmesterskaber i paté en
crolte i Frankrigs gastronomiske
hovedstad, Lyon. Der findes for-

skellige versioner - patéen kan laves med bade
kalv, gris, and, fasan, agerhgne og kylling. Den,
der laves med Houdan-hgne og pistaciengdder,
har i gvrigt sit eget broderskab.

I %
tort. Server med en frisésalat, syltede
redleg og en god vinaigrette med sennep,
sa far den fede and lidt syrligt og
frisk modspil.

And kogt i eget fedt. Eller rettere
andelar. Det er helt klart min

yndlingsmade at fa and pa, fordi
kodet er vanvittigt mort og ikke

10.

Dinard

Senneppen over alle
sennepper er naturligvis
Moutarde de Dijon. Dijon, som
er hovedbyen i Bourgogne-om-
radet, har haft en forordning for
fremstilling af sennep siden 1390. |
dag betyder Moutarde de Dijon dog
ikke ngdvendigvis, at senneppen er
fremstillet i selve Dijon, men hentyder til
en seerlig fremstillingsmetode. Bourgog-
ne som sennepsregion heenger sammen
med vinproduktionen, som stedet jo trods
alt ogsa er kendt for. Senneppen indehol-
der nemlig verjus, som er en ugeret, syrlig
druesaft. Vil man have, at senneppen skal
veere fra Dijon, skal man se sig om efter en
IGP-sennep "Moutarde de Bourgogne” — en

klassifikation, som har eksisteret siden 2009.

Intet fransk kgkken uden sennep — den er et
absolut must.

Rillette kan laves af al mulig
slags ked - kanin, and, kylling
eller gris. Det handler om at
fa tilberedt kadet til et stadie, hvor det
kan trevles og traekkes i stykker. Det er
Sarthe-departementet i Loire, der
er ophav til den oprindelige rillette
af griseked. Den franske forfatter
Rabelais gav allerede i 1500-tallet
specialiteten det poetiske kaldenavn
confiture de cochon - direkte oversat
"grisemarmelade”. Lyder bizart, men ved
nzermere eftertanke giver det alligevel
mening og siger noget om rillettens blgde,
taette, smarbare konsistens.

RILL)
) e PORC =

Pk S J
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LE BEURRE BORDIER

—

Der er mange ikoner, som minder mig om den
franske hovedstad. Alle de abenlyse: Eiffel-
tarnet, Triumfbuen og Seinen. Men ogsa en
genstand som den brune stentgjsskrukke med cornichoner
er ikonisk. Den kommer altid pa bistrobordet, nar man
bestiller paté eller charcuteri. Tangen er lavet af trze, og
man fisker selv de sma agurker op, sa man kan fa det

lille ngdvendigt syrlige bid til. de fede kedretter. Maison
Marcs cornichoner er handplukkede og syltet
uden konserveringsmidler og noget af det
fineste man kan finde inden for genren
syltede agurker.

2. BABA AU RHUM [l L]
Lunéville, Lorraine Sl

4. PATE EN CROUTE
Paris

Provence udmeerker
sig ved at have et
vanvittigt leekkert
grentsagskekken,
og det er en sand
fryd at ga ned
gennem markedet
en stille sommermorgen og
kigge pa de flotte tomater,
peberfrugter, auberginer og
courgetter. Runde courgetter,
bittesma courgetter, courgette-
blomster og smukke, markegule cour-
getter. £stetisk: Og smagen folger med
det gode udseende. Den her suppe ruller
hele arsenalet af sommermarkeds-asso-
ciationer ud. Haeld op i din fineste
tallerken og tag med til Sydfrankrig.

12. ouicke

8. mAIsoN MARc, Lorraine
' CORNICHONS
Paris 14. LanGREs-OsT

Langres o

7. RILLETTE DE PORC
Sarthe

6. SENNEP
Dijon

11. comre
Poligny

1. osters,
MARENNE FINE DE CLAIR
La Cayenne, Marennes-Hiers-Brouage

Franskmeaendene kan
noget med at nuancere. Olivenolie
er ikke bare olivenolie ~ det er
en videnskab. Rosé er ikke bare
rosé — er det til aperitif, forret,
grentsager eller hvordan skal du
drikke den? Sparger vinhandleren.
Sadan er det ogsa med smar.
Smgr er en kunstart. Smer-pro-
ducenterne arbejder med meelk fra
forskelligt kveeg, der har
haft forskellig opveekst,
de arbejder med ingen
salt, lidt salt og salt i
krystaller. Bordier er en
sand smormester, og du
kan glaede dig til en smor-mad
af en anden verden!

13. ABrIKOSJUICE
Buis-les-Baronnies, Dréome

15. svesker
FRA AGEN
Agen

5. CONFITEREDE
ANDELAR

Gascogne-regionen Q. VELOUTE DE

COURGETTES
Nice

3. PIMENT D’'ESPELETTE

Espelette

Comtéen med sine ristede,
ngddeagtige smagsnuancer
er en af mine favorit-oste. Og
det er en oplagt ost at bruge
til at'studere, hvordan lokal mad ofte passer med lokal vin.
Prov at finde en hvid Jura-vin, eksempelvis en Chardonnay
fra Arbois og drik den til en mild eller mellemlagret Comté.
En langtidslagret Comté bor fa selskab af vin jaune fra
samme omrade.

j ¢ | Vinskribent
A Signe Wulff

ﬁ‘%‘w\ Franskmaendene elsker deres quiches, som
kommer i mange variationer. Den oprindelige
quiche lorraine laves af en mordejsbund

med saltet eller roget flaesk samt sg pisket med creme
fraiche eller flede (ve den, der bruger meaelk). Nogle
takker tyskerne for, at teerten gik fra at veere en lokal
specialitet fra Lorraine til at blive udbredt i hele Frankrig.
Da Frankrig tabte til Tyskland i den fransk-tyske krig i
1870-71, flygtede mange beboere til andre dele af Frankrig
og slog sig ned. Og begyndte at bage quiches i nye egne,
sa der nu findes en bred vifte af regionale teerter. Det er
en populeer takeaway-ret fra bagerne, der laver dem selv
og serverer dem lune.

Nar jeg taeenker pa det sydlige Rhéne, melder
der sig selvfglgelig vinmarker for mit indre gje.
Men ogsa store lunde af ferskner og abrikoser.
Treeerne er smukt klippet med flad krone og
lav stamme, sa det er nemt at plukke frugter-
ne. Der er ikke noget bedre end friskplukkede
abrikoser. Faste og smagen intens, sgd og
syrlig pa samme tid. Jeg har aldrig faet en god
abrikos herhjemme. Det er som om, de mister al charmen
i transporten. Men ikke juicen fra Le Coq Toqué. Det er
sydfransk sommer-ekstrakt pa flaske.

. - Nar man s'ger Champagne, er der ikke mange,
'4‘;‘-:,,._-,&3‘ der tanker pa ost. Men der laves faktisk andre
-~ specialiteter i Champagne-regionen end mous-
serende vin. Eksempelvis den lille redkits-ost Langres, som
er lavet pa komalk. Ostens overflade er lidt af et krater
at se pa, og osten har en kraftfuld aroma, men bag den
gulrade overflade gemmer sig en mild og cremet ost.
Visse oste-connaisseurer mener, at den lille udhulning
i toppen af osten er designet til at haelde en lille smule
Marc de Bourgogne i, inden de bryder osten med kniven.
Prov selv!

Der er blevet dyrket svesker i Lot et Garonne-
omradet siden det 15. &rhundrede, sa
produktionen er perfektioneret gennem
generationer, og svesker fra Agen har veeret
klassificeret IGP siden 2002. Der gar over
3 kg til at lave 1 kg svesker, og det er kun
Ente- blommer der bruges. De mange arhundreders
ekspertise kan smages. Agen-svesker har en fantastisk
balance mellem sgdme og syre, fugtighed og sejhed. Jeg
synes, de er allerbedst som snack, som de er, men de kan
ogsa bruges i desserter selvfglgelig. Prev en trifli med
sveskekompot eller en' mgrdejstaerte med frangipanefyld
og godt med svesker.
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8. Sauvignon Blanc ' Syrah Pays d'Oc,
Pays d'Oc, 2020/21 2019/20
Moulin de Gassac de Moulin de Gassac de

Famille Guiber Famille Guibert
DE K o P TI L G RI LLAFTE N M E D Dejlig ter, udtryksfuld Redvinen er krydret, saf-

og rent smagende. Et tig og fuld af aroma. De
SMAGEN AF GODT HANDVZRK ot mmiino

Sauvignon Blanc udenfor at friskheden forbliver

‘ i Loire! - intakt.

i holder meget af det. Madlavning over aben ild, der giver os et maltid med
regede og let breendte smage, som kan nydes udenfor, mens himlen bliver
rod og solen langsomt gar ned. Til den slags stunder kan du sommeren lang
finde rigtig mange ravarer — og hele maltider fra os pa hylden i Netto.

4. Lggismose 5. Lagismose ostepolser - 6. Logismose /— 7. Logismose
oy |

_ pesto arancione Wienerinspireret pglse grov sennep o ..\ fledeoste
[ 1. Legismose grillkgller 2. Legismose mini rétis t3> Ltag::slmosel mini kylling oo Middelhavsinspireret - med 80% ked fra frilands- a Grov sennep, der | LODEOS Luftige, cremede flade-
weore='l - En middag for to bestaende To sma kyllingestege af utterfly style ER Y cremet, sodmefuld og let  meme—mm kveeg og -grise, tilsmagt ; ikke er overdevende ' ==== oste, tilsmagt med
‘¥ af honning- og citrusglaserede lar fra Lagismose kylling, Opskaret og udbenet Lagismose syrlig pesto med smag med chipotle og reget " steerk, men dejligt — enten frisk dild og saft
svineskanke pa bund af saftige oprullet, handbundet og kylling i ‘butterfly-stil’, marineret i af grillede peberfrugter, paprika samt tern af svensk - afstemtismagen. og skal fra citron eller
Puy-linser, tilberedt med hvid- marineret med citron og citron og Provence-urter — klar til paprika, hvidleg, solsikke- Préastost, der tilfarer smag 4 med ristet, umamifyldte
lzg, timian og grillede peber- Provence-urter. ovnen eller grillen. kerne og naturligvis og cremet fylde. FLoDEOST  MolVile][TeR

frugter. Grana Padano.
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NAR OST OG VIN GAR HAND | HAND

At parre vin og ost er en ganske subjektiv opgave. Mulighederne er mange, og
begraensningerne er fa. | baglandet smager og diskuterer vi, sommelierer, kokke

og madgrer, frem og tilbage. Denne gang har vi bevaeget os lidt vaek fra
traditionerne, for vi blev godt teendte, da rygeosten mogdte rosévinen og den

triple-cremede Champagne.

LOGISMOSE RYGEOST

Der hares forste gang om rygeost pa Fyn i begyndelsen af
det 18. arhundrede. Opskriften til vores Fynske Rygeost
dateres imidlertid til 1936 og stammer fra den fgrste af
vores mejeribestyreres mor, Fru Ullerup. En rum tid er gaet
siden, men bade opskriften og fremgangsmaden bestar:

Vallen fra den syrnede, gkologiske maelk draenes i 4-6 timer

til den gnskede fasthed er opnaet. Herefter ryges osten i en
rygeovn, hvor den holdes hen over regen i 20-30 sekunder pa
et rygebreet. Til rygning anvendes havrehalm af sorten Dula
fra Legismose Gods, der, nar den varmes op til 80°C og
udvikler en kraftig, teet, gul reg, som gi - osten sin farve og
let aleagtige smag. Det lyder maske n regen skal have
en seerlig intensitet for tidspunktet er er er nemlig tale
om varmrggning, hvilket vil sige en ing til mellem
80-130°C i et kort tidsrum. Denne m irker kun smagen
og har ikke den konserverendaffe kendes fra den
lengerevarende koldrggning af f.e og spegepglse.

Resultatet er en mild, dyb og frisk regsmag, og Legismose Fynsk
Rygeost er beviset p3a, at det selv ved store daglige maengder
kan lykkes at holde fast ved handarbejdet og derved opmaerk-
somheden omkring enkle ravarer.

Nyd rygeosten naturel pa smerstegt rugbred, eller rert op med
friske urter og 18% Lagismose creme fraiche til spredt sommer-
grent, reget laks eller grillet fisk.

Cétes de Provence Sainte Victoire Rosé
@KO, 2021, Caveau du Chateau de la G%lyére
o

.

1 fl 169,-
2 11 300,- SPAR 3
6 11 750,- SPAR -

' Har du provet at matche rosévin rygeost? Hvis ikke
er det nu, du skal prgve. Her har vi med en dejlig saftig rosé
at gere, der med velafstemt syre lgfter de delikate noter
af friske rede bzer, moden citrus og pikante urter, samtidig
med der ogsa er dejlig friskhed o smagsintensitet
til stede. Drueblandingen er 34% Syrah, 28% Grenache, 279
Cinsault og 11% Cabernet Sauvig markant rage
toner i vores Fynsk eost harm ukt med
fine citrustoner og de rgde frugter. rved7-9

¢

Fagskribent
Emilie Schou
Wilhjelm Ravn

BRILLAT SAVARIN

Smiler du ved tanken om smarfed Brie eller Camembert, er
Brillat Savarin den naeste ost, du skal prave. Brillat Savarin

er en triple-cremet komaelksost med et fedtindhold pa min.
75%, som fremstilles ved at tilseette meelkens flede under
produktionen. Osten modner maksimalt to uger og det hgje
fedtindhold samt den korte modningstid ger osten skorpefri,
flgjlsbled, cremet og elskveerdig.

Brillat Savarin produceres hovedsageligt i ifle de France og
er opkaldt efter den franske gastronom af samme navn, som
i begyndelsen af 1800-tallet udgav Smagens Fysiologi. En
gastronomiske bibel, hvor franskmanden beskrev kunsten af
at spise godt samt den effekt som mad har pa kroppen. Med
kombinationen af faglitteratur og aforisme sa som “Sig mig,
hvad du spiser, saa skal jeg sige dig, hvad du er.”, blev bogen
en stor succes. Opkaldt efter sadan persona, kan du nok
teenke dig til, hvad det er for et stykke masterpiece af en
ost, vi har med at ggre.

Osten bgr nydes til ls&eskende burgundisk Pinot Noir med
afstemt tanninbid eller som Monsieur Savarin formentlig

selv kunne have foreslaet: Champagne.
S

]

CHAMPAGNE

Champagne Tradition Brut, NV
Diebolt-Vallois
1 fl 3451'

—~ 2119993,- SPAR 95,-
[ } 61 1.495,- SPAR 575,-

40% Chardonnay, 30 - 40% Pinot Noir, 20 - 30% Pinot Meunier
og 24 maneders modning, inden flaskerne degorgeres. Brioche-
bred, nedder, gule &bler og skovjordbzer i naesen og i mun-
den fortseetter aromaerne fra lagringen med geerresterne
med ristet bragd, flade og citrus. Meget fine bobler og god
struktur i et klassisk udtryk. Prav den til den lille bladmodnede
komzelksost, for vinen giver en perfekt balance savel som

en opfriskende effekt til den fede ost. Et match, der lafter
smagsoplevelsen udover det seedvanlige! Servér ved 7-9 °C

Bourgogne Pinot Noir Chanoines de
Notre Dame, 2019

Maison Jaffelin

1 f1195,-

21 325,- SPAR 65,-
' 611 799,- SPAR 375,-

Klassisk Bourgogne, der emmer af rede blommer og kirsebeer
og dertil muldet skovbund, hvor frugten smelter fint sammen
med krydderierne fra fadlagringen. Flot struktureret, velafba-
lanceret og leeskende i munden med et fint tanninbid, der ger
hele oplevelsen ganske charmerende! Endnu et oplagt match
til den cremede hvidskimmelost fra samme region, hvor vinens
syre samt tanniner renser ganen. Fornemmelsen af Bourgogne

fastholdes! Servér ved 12-14 °C
L. X

Sommelie
Catharina Berman

HOS LGGISMOSE, NORDRE TOLDBOD
FINDER DU BADE OST & VIN.
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Producent [ fokus

VULKANSKE VINE FRA VENETO

Producent: Inama | Distrikter: Soave og Colli Berici, Italien

Per Bach

Stefano Inama har vaeret en del af Lagismose familien naesten lige siden,

han begyndte at producere vin sammen med sin far tilbage i 1991.

Vi har ikke helt styr pa, hvor mange gange vi har smagt de friske
argange, men jeg ved, vi altid har veeret begejstrede og altid
har gleedet os til at seette vinene til salg. Sadan er det ogsa med
2021-argangen, som er ekstra vellykket takket veere solrige, ka-
lige dage i hele september og det meste af oktober og til sidst
den lykkelige hast uden afbrydelser. Det er tilladt at have hgje
forventninger, og det er speendende at smage de internationale
druer Chardonnay og Sauvignon Blanc fra vinstokke, der star

pa de samme historiske skraninger som Soaves klassiske drue
Garganega.

Stefano Inama, der nu har faet sine tre sgnner med om bord, er,
med sin dedikation til detaljerne, sine lave udbytter, sin konse-
kvente insisteren pa, at vinstokkene skal opbindes i pergolaer
og dyrkes efter gkologiske principper, blevet en ledestjerne
for en hel generation af vinmagere, som valgte at vende den
laveste feellesnaevner ryggen.

Inama blev saledes etableret i en periode, hvor Soave var en af
Italiens mest masseproducerede og ofte uinteressante hvidvine.
Mange vinbender havde stadig alt for travlt med at fylde deres
lommer frem for at producere ordentlige vine, og der var
simpelthen sa fa penge i Soave, at Stefano og hans far valgte
at plante Sauvignon Blanc. De ville vise alverden, at Italiens
nordligste 100% vulkanske terroir kunne tilfgje helt nye nuancer
til duften og smagen i den franske drue, og de fik sa stor succes
med deres forehavende at amerikanske Robert Parker naesten
glemte Soave vinene, da han besggte Inama for farste gang

i 1999. | stedet rapporterede han om nogle af “the finest dry
Sauvignon Blancs ever produced”.

Sauvignon del Veneto Vulcaia, 2021
1 fl 200,-

21350,- SPAR 50,-
61 895,- SPAR 305,-

|.;J Udelukkede handhgstet frugt fra sma parceller, der
tager 120 hgjdemeter fra bunden og op pa Monte
"W ooino. 3-4 timers skindkontakt, ingen fremmede
gaerstammer, udelukkende stal. En ganske intens, flot og ander-
ledes Sauvignon Blanc rig pa ferskner, passionsfrugt, fennikel,
mynte og moden citrus.

Chardonnay del Veneto, 2021
1 fl 165,-

21300,- SPAR 30,-
6 f1 745,- SPAR 245,-

o I Overvejende frugt fra 2 ha. med 30-35 ar gamle vin-
stokke pa Foscarina, som Stefano stadig overvejer om
@ o, skal traekke op. Eneste problem er bare, som han
siger, at vinen “smager uforskammet godt”. Heller ikke
noget fad her. En frisk, charmerende og aromatisk Chardonnay
med sin helt eget DNA.

Soave Classico, 2021
M 1 fl 165,-

[\\ 21 300,- SPAR 30,-
“ A 611745,- SPAR 245,-

En Soave sa fjernt fra fortidens elendigheder, som over-
hovedet teenkes kan. Frugt fra en reekke sma parceller
W' 1o vinstokkene alle steder star med redderne i den
karaktergivende basaltlava. Sa overbevisende, at det er sveert
ikke at blive en lille smule rundtosset. "Den originale vare” ville
nogen sikkert tilfaje.

INAMA
VIN SOAV

s&j’}

Veneto Rosso Carmenere Piu, 2019
1 fl. 2001-

21350,- SPAR 50,-
61 895,- SPAR 305,-

Med Pit, der betyder at raekke ud efter “mere”,

beveeger vi os 30 km. gstpa, hvor Inama siden
1997 har produceret interessante alternativer til Valpolicella
fra vinstokke, vi siden har leert at kalde Carmenere. En
historie du kan leese mere om pa www.loegismose.dk. 12
maneder pa brugte fade. Intens og interessant, eller som
Eric Guido fra Vinous skrev i april: “You'd be hard-pressed
to find a better bottle of Carmenere from this region.”

iy
4 Ls
el
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NYE INTENSE FINESSEFYLDTE

Producent [ fokus

RGDVINE FRA DE GYLDNE SKRANINGER Y i

Per Bach

Producent: Domaine Arnoux | Omrade: Bourgogne, Frankrig

Du behgver ikke at have fulgt Logismose szrligt teet for at fornemme at vi har en szerlig
veneration for Bourgogne, og den er usvaekket selvom priserne med vanvittig raketfart er
reget i vejret. | hvert fald hvis man kigger pa hvorledes der kalkuleres i andre mindre

hypede omrader. Det er markedskraefterne, som spiller ind.

Vi er alt for mange, som gerne vil skaenke et godt glas Bourgogne
og efter den steerkt reducerede hgst i 2021 er situationen blevet
direkte tilspidset. Vi er derfor lykkelige for, at det er lykkedes at
fa fingrende i et lille parti fra Domaine Arnoux, og maske er der
mere pa vej. Vi ved det ikke, for Arnoux har valgt at udlicitere

sin distribution, og der er, skulle vi hilse og sige, mange, der er
interesserede i dette fine Domaine. De tider, hvor samarbejdet
var funderet pa den direkte kontakt og lafter om eneforhandling,
lakker mod enden i Bourgogne.

Domaine Arnoux ligger i Chorey-les-Beaune 4 km nord for selve
Beaune, og de har i hele det nye millennium leveret en palidelig
vifte af vine, der favoriserer farven og et imponerende bundtraek
samtidig med, at finessen stadig er til at fa gje pa. De opererer i
det, vi ind til for fa ar siden, kaldte de lidt mere ydmyge appella-
tioner, og der har derfor veeret tale om appellerende prispunkter,
hvilket gjorde Domaine Arnoux til lidt af et insidertip. Her er det
sa, vi desveerre ma skrive "gjorde". Al den hype, der er omkring
Bourgogne, er ogsa smittet af pa familien Arnoux, som nu er
ankommet til den liga, hvor en del af produktionen forbeholdes
salget direkte fra vingarden og resten fordeles til forhandlere,
som snildt kunne seelge det dobbelte.

Arnoux har 22 ha. at ggre godt med, og producerer i alt 18
forskellige vine pa handhestede, beeredygtigt dyrkede druer
i 6 forskellige kommuner. Der arbejdes med op til 20% hele
drueklaser i de forskellige vine og mere end 10 dages kaligt
aromaudtraek inden den egentlige geering uden fremmede geer-
stammer. Herefter 12 maneders fadlagring i overvejende brugte
fade inden de forskellige cuvéer sammenstikkes. Vi tiloyder 5 af
vinene alle fra den charmerende 2019-argang:

ddddd

SMAGEKASSE

1.995,- SPAR 650,-

Kassen indeholder 5 fl fra Domaine Arnoux:
1 fl Chorey-Lés-Beaune, 2019
1 fl Savigny-Lés-Beaune, 2019
1 fl Savigny Les Guettes 1. Cru, 2019
1 fl Beaune En Genét 1. Cru, 2019
1 fl Aloxe-Corton Les Fourniéres 1. Cru, 2019

Chorey-Lés-Beaune, 2019
1 fl 345,-

2 1600,- SPAR 90,-

Med frugt fra et patchwork af sma parceller, der til sammen
' lober op over 7 ha. er dette imponerende signaturvin.
T P P d

Savigny-Lés-Beaune, 2019
1 fl 375,-

2 1650,- SPAR 100,-

Fra en handfuld forskellige parceller, herunder Les
Peuillets, som forventes laftet op i Premier Cru. Saftig,
kedfuld og koncentreret.

Savigny Les Guettes 1. Cru, 2019
1 f1 500,-

211 875,- SPAR 125,-

Fra 0,8 ha. helt oppe under det gamle udsigtspunkt,
der har givet vinmarken navn. Bare 10 fade. Rig og
kompleks. Meget milde tanniner.

Beaune En Genét 1. Cru, 2019
1 fl 550,-

2 1 950,- SPAR 150,-

Meget charmerende med rette fornemt anmeldt vin fra
0,9 ha. pa den bergmte 1. Cru mark. Bl.a. Coup
de Coeur og ** i Guide Hachette.

Aloxe-Corton Les Fourniéres
1. Cru, 2019
1 fl 875,-

21 1.500,- SPAR 250,-

Dejlig moden frugt omend stadig en smule reserveret.
Store oplevelser vinker forude. Bare 0,15 ha. med udsigt
op mod de beremte Grand Cru-skraninger.
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LOGISMOSES
DRUESKOLE

Vitis Vinifera hedder den art af sleegten vitis, som langt den meste vin i dag fremstilles
af. Vi vil Isbende i vores magasin gennemga nogle af de vigtigste og mest udbredte

sorter under arten Vinifera til lierdom og inspiration for vores leesere.

<\ GRENACHE
Grenache er en af verdens ferende redvinsdruer
og dyrkes i stort set alle vinlande. Det ger den
blandt andet fordi druen er hardfer og nemt tilpasser sig
i diverse klimatiske zoner. | gvrigt har en alsidig og spaen-
dende aromapalette, der med fordel kan bruges til bade
enkeltsortsvine og som komponent til forskellige drueblends.
Den bla drue stammer oprindeligt fra det nordlige Spanien,
formentlig Argonien, og migrerede hurtigt videre til det syd-
lige Frankrig. Begge steder dyrkes den stadig i stor stil, hvor
den repraesenterer et bredt spektrum af vinstile. Grenache er
det franske navn. | Spanien mader vi druen som Garnacha,
Garnacha Tinta, Garnatxa og nogle gange ogsa som Tinto
Aragonés. Pa Sardinien bliver den kaldt for Cannonau, og
inde pa det italienske fastland for bade Vernaccia Nera,
Alicante, Tai Rosso og sagar Gamay. Der er plads til forvirring!

SADAN DUFTER OG SMAGER GRENACHE
Kendetegnet for Grenache er dens duftaroma af modne,

X @ rede beer, marmelade, jordbund, lakrids, krydderier og
@

urter. Den dufter af meget og giver ofte oplevelsen af
at indeholde flere lag. Smagen leder typisk tankerne
i retning af solmodne, merke beerfrugter og urter, der
sammen med dens mellemholdige syreniveau og relativt
markante tanniner ofte frembringer vine af lettere rustik
karakter. Har vinen faet flaskelagring, opleves der ofte
aromaer som tarret frugt, lakrids, chokolade og balsamico.

GRENACHE OG VINSTILE

Druen ger sig attraktiv i en raekke forskellige vinstile og
preesenteres i alt fra potente enkeltsorts-vine fra Priorat,

til krydrede og frugtdrevne "GSM-blends” fra Langu-
edoc-Roussillon og Cétes du Rhone, til et kalejdoskop af
stilarter fra Sardinien, til peberkrydrede vine fra Sydaustralien
og til faddominerende typer fra Central Coast i USA.

Druen har muteret en del. Bedst kendte mutationer er
Grenache Blanc, som giver hvidvin og Grenache Gris, som
giver rosévin. Grenache Blanc giver typisk vine med hgj
alkohol og medium til lav syre og kendetegnes ved sine
aromaer af stenfrugt, og urter. Grenache Gris giver ofte
meget lyse rosévine med aromaer af stenfrugt ofte
akkompagneret af krydrede og kedfulde noter.
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: ‘CD/‘ GRENACHE | MARKEN OG VINERIET
R Grenache er en hardfer drue med steerke
= redder. Den er dygtig til modsta bade vind,

torke og varme, og ger sig derfor attraktiv for

mange vinproducenter verden over. Grenache
opnar et naturlig hgjt indhold af sukker, sa nar vinstok-
kene plantes i varme og solrige klimaer, giver den vine
med et alkoholniveau, som sagtens kan overstige 15%. Et
andet element, der fremmer den hgje alkoholprocent er,
at druen naturligt modnes sent pa vaekstsaesonen og har
dermed faet den optimale meengde sol, som i sidste ende
omdannes til alkohol.

Druen har en tynd skal, som resulterer i relativt lys vin.
Den tynde skal kan veere en udfordring i forbindelse rad
og svampesygdomme. Dette er en af grundene til at druen
ger sig godt i omrader med meget vind sasom i Sydfrankrig,
hvor Mistral-vinden huserer samt i kystnaere omrader med
indflydelse fra havvinde. Vinden har en terrende effekt og
ger derfor miljget mindre attraktivt for rad og svampe.

GRENACHE OG GASTRONOMI
Grenache giver fin anledning til at seette en velkryd-
ret simreret over om formiddagen, som i lzbet
af dagen far lov at samle den smag og dybde,
som Grenache-druen fortjener af gastronomien.
Alternativt anteendes grillen, som forplejes
med kraftigt krydret ked og grentsager.

Hvis valget gar herpa, kan man med fordel

servere Grenache-vin, der er modnet pa fad. Ogsa vildt
er et glimrende match — iseer hvis vinen har fremtreedende
marmeladetoner. Som udgangspunkt skal vinens komplek-
sitet og styrke kunne afspejles i den mad som serveres, og
qua druens flere forskellige mader at udtrykke sig pa, er det
vigtig at fa smagt pa vinen inden madvalget fastseettes.

'~ PRIMARE FOREKOMSTER

Druens primeere forekomster findes i det
spanske La Rioja, Aragén, Catalunya og
Castilla La Mancha. Derudover i det sydlige
Rhéne, Provence og Languedoc-Roussillon
i Frankrig, pa Sardinien i Italien og hvad

der angar de oversgiske vinlande i South Australia samt

Central Coast og Inland Valleys i Californien.

EN HYLDEST OG TAK FOR ALT

TIL PHILLIPPE CAMBIE

Vi mistede desveerre Philippe Cambie i december. Manden har tryllebundet
os med sine vine i hele det nye millennium og den seneste udgave af hans
vine fra kanten af Camargue’en er nogle af de mest glaedesbringende til dato.

Philippe Cambie
(1962-2021)

Gigondas, 2019, Halos de Jupiter
1 fl 249,-

21425,- SPAR 73,-
611 1.045,- SPAR 449,-

"Kongen af Grenache” kaldte bade vi og mange andre
keerligt Phillippe Cambie, og han var blandt andet
afsender af denne charmerende og fyldige Gigondas,
som begaver os med masser af aromaer af modne
hindbaer og brombaer samt et strejf af mokka. Vinen er et blend
pa Grenache (90%) og Mourvedre (10%), som er skabt pa hele
drueklaser og har modnet 12 maneder pa brugte fade.

GRENACHE OG SERVERING

Grenache bgr serveres i

Bordeaux-glas med en stor

overflade og ved en temperatur

pa 15-17 °C. Er vinen af eeldre
karakter og muligvis misteenkes for at
have dannet depot, kan vinen med fordel
dekanteres far servering.

~(\,.~ e . FIND
& : i o ALLE VORES
ke K . GRENACHE-VINE PA
legismose.dk/
grenache

Chateauneuf-du-Pape Adrastée, 2019
Halos de Jupiter
1 fl 575,-

211 975,- SPAR 175,-
6f12.395,- SPAR 1.055,-

Endnu en pragtfuld vin fra Phillippe Cambie, som med

tankerne pa Brombeer, hindbeer, solbeer, lavendler, der sammen
med noterne fra fadet frembringer en harmonisk smag i perfekt
balance mellem kraft og finesse. Vinen er naturligvis lavet pa
100% Grenache og har faet 12 maneder pa Bourgogne fade.

Cotes du Rhone, 2020, Halos de Jupiter
1f1125,-

211 225,- SPAR 25,-
6 11 4995,- SPAR 255, -

drejningspunktet i vores samarbejde med Philippe
Cambie. Vinen er jovial, venlig og karakterfuld, og
der er igen sa meget veegt og volumen bagved, at
det naermest er forunderligt, at vinen forbliver saftig. Vinen
er en GSM-blanding, som igen leder tankerne til de marke
beer og lavendelblomster. De 75% Grenache modnet 12
maneder i beton. Syrah og Mourvédre i brugte fade.

egne ord beskrev denne Chéateauneuf som "min sande
hyldest til min passion for druen Grenache". Vinen leder

Denne Cétes du Rhone ma siges at have veeret om-

Sommelier
Klara Lyby Lange
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Fagskribent
Emilie Schou
Wilhjelm Ravn
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FREMTIDENS SPIRITUS
FINDES PA AMAGER

Producent: Copenhagen Distillery | Omrade: Sjeelland, Danmark

Hvad der i 2014 startede som et mikrodestilleri pa 120 m2 med mikroproduktion af 2.500
flasker det forste ar er nu ekspanderet til over 1.000 m2 i en gammel - nu toptunet —
industrihal — beliggende i Klavermarken pa Christianshavns Fzelled, og i dag producerer
Copenhagen Distillery op mod 100.000 flasker arligt — og mikro er for laengst forsvundet!

Bag det berusende destilleri og eventcenter star det dynamiske
makkerpar Henrik Brinks og Sune Risum. Egentlig er hjerte-
barnet hos de to herrer Whisky, og egentlig er ambitionen at
vise alverden, at Whisky i verdensklasse ikke ngdvendigvis
forudseetter en mosaik af fade og artiers talmodighed. Men
4-5 ar skulle Henrik alligevel bruge, og det ledte frem til, at
han sammen med Sune kastede sig over produktion af Gin og
Akvavit i ventetiden. Vel og maerke Gin og Akvavit, der skulle
laftes op i virkelig “spitzenklasse” ved at satse pa faerre, men
fremragende ingredienser for at ramme en renere og mere
klart smagsprofil og ved at satse pa en emballering, der bade
var smuk og unik.

NYHED  Bay Leaf Gin, @KO
1 fl 329,-

111289,- SPAR 40,-

Bay Leaf Gin blev lanceret i 2018 og dokumenterer, at de to herrer ikke hviler

pa laurbeerrene. At de i den grad er klar til at forkaele den del af Gin-publikummet,
som gerne vil udfordres bare en lille smule. Samme fremstillingsmetode som
Orange Gin, her er blot tale om smagsgivere i form af kvanrod, citronskal, tranebeer,
allehande og enebeer. Usaedvanlig vellykket og gjeblikkeligt genkendelig.

\_-
1 COPENHAGEN

GIN

Undervejs er beeredygtigheden blevet et omdrejningspunkt
for det eventyrlystne og kreative Copenhagen Distillery:

+ ingredienserne og slutprodukterne er gkologiske,

+ elektriciteten er vindmgllegenereret,

+ resterne fra Whisky-produktionen ender som dyrefoder,

+ propperne til flaskerne produceres af genanvendt kork,

+ og vandet i produktionen recirkuleres for til sidst at blive
brugt til rensning af destillationsapparatet.

frokostresta

SOMMERCOCKTAILS

med Gin og Akvavit fra Copenhagen Distillery

INGREDIENSER

2 cl Copenhagen Distillery Bay Leaf Gin
1 cl Contratto Vermouth Bianco

15 cl Luscombe Wild Elderflower Bubbly

NEGRONI SPRITZ

Negroni er i sin urform lige dele Gin, Vermouth og Campari,
og fortyndes den, kaldes den mange steder en Negroni
Spritz. Det er sa simpelt, men djeevlen sidder som bekendt

i detaljen. Ved at mixe Orange Gin med Contrattos aperitif

. . Servér over is i hvidvinsglas, o nt med en kvist frisk
og bitter bliver resultatet overveeldende. AR A UL 9Py

rosmarin og citronskal.

INGREDIENSER

1 cl Copenhagen Distillery Orange Gin
1 cl Contratto aperitif

1 cl Contratto bitter

10 cl Lagismose Indian Tonic

MARTINI SODA MED TWIST TAKE TWO
Aquavit og Vermouth er naeppe klassisk, men med Dill &
Anise Aquavit frem for Gin teenker man selvfglgelig. Det
er Martini Soda med et nordist twist, der lgfter drinken
op pa et nyt og sublimt niveau.

Servér over is i whiskyglas, og garnér med appelsinskal.
INGREDIENSER

2 cl Copenhagen Distillery Dill & Anise Aquavit
MARTINI SODA MED TWIST TAKE ONE 1 el Contratto Vermouth Bianco

Gin og Vermouth fortyndet med soda er ogsa en klassiker, 10 | Lggismose Indian Tonic
og det herlige er, at den kan varieres i det uendelige. Her 10 ¢l Bosco dei Cirmioli Prosecco Extra Dry @KO
far du en forfriskende og sommerlig udgave. Vellykket og

samtidig genkendelig! Servér over is i radvinsglas, pyntet af med friske myntestilke.

NYHED

29, -
89,- SPAR 40,-

eer Gin'erne, der har vagt opmaerksomhed og skabt omsaet
de to herrers tzeft for velsmag og balance, har de ogsa vee
or, at Akvavitten har faet nye venner. Ud over dild i form &
r (som skal veere til stede, for der kan blive tale om en aky
at s ette med kun to andre ingredienser nemlig skal
oner og grenne anisfrg, der bidrager med en
U yer oplevelsen af alkohol.
En af en klassiker, som nu AIW
er pa korte bedste ]l '

& Anise Aquavit, KO

Sommelier
Catharina Berman ;

NYHED | O

1fl 429,-

11349,-

Prisvindende Orang al-
klart pust, som seette orsgger at
distancere sig fra enebae , tale om sgde
appelsiner samt mere bitter som traekker sammen
med svesker, kardemomme og enebeer i en
rasprit, der er nedvandet til 60 acereres i 2-3 degn

orefter spritten fyldes pa dest 1skedlen, samtidig med
s kurv, sa de via dampinfusion
wskan tilfare ekstra smag under den fornyede destillering.

ovati nde uden at forbindelsen til de klassiske
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Nordre Toldbod 16
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Medlemskab:
Tilmelding: www. I;z’smose dk/klub
- Kundeservice: TIf. (+45) 33 32 93 32
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Butik
VINSMAGEKASSEN . e
RS © 1259 Kobenhavii
Hvis du har sveert ved at veelge eller har lyst til at blive inspireret af : ] : Tirsd . p

nye vine, sa er dette tilbud noget for dig. Smagekassen indeholder : Tors : kl

6 forskellige vine fra nzerveerende magasin, som giver dig mulighed \ : : Lerdag: kl. 10-17 ) Ty '
for at smage for, du keber storre ind. Du kan ogsa bruge kassen som 34 4 : TH. F45) 3332Suu i J
gave eller til en afslappet vinsmagning sammen med vennerne. Legismose i Netto
N :  Kundeservice:

Snupper du smagekassen kommer du pa en lille rundrejse i Frankrig, 0 ¢ TIf. (+45) 33243706

; E-mail info@Imfood.d
Italien og Tyskland. Farst med en Soave fra den allergverste skuffe. Manfre: 12.00-15.00

Dernzest en spred Chablis, som ikke er sa “Petit” igen. Videre forbi N : 4
en sveert vanedannende rosé fra Provence frem til en duel pa R . Legismose Erhvervssall
Pinot Noir, som, selvom den klassiske Bourgogne unaegtelig er : ¢ Nordre Toldbod 16

: . 1259 Kgbenhavn K
N\ . Telefon: 33329732
salg@Imfood.dk

dejlig,viser, hvor fint de er kommet med i Baden. Endelig til
sidst lidt af enspecialitet, en italiensk Carmenére.

dddddd L

6 UDVALGTE FLASKER FRA MAGASINET N\ @loegismose
995,- SPAR 310, :

1 fl Soave Classico 2021, Inama

1 fl Petit Chablis 2020, Domaine Michaut Fréres / ine, delika

1 fl Cétes de Provence Sainte Victoire Rosé @KO 2021, Chateau de La Galiniére : Wi: orei bl
1 fl Spatburgunder Trocken BIO 2018, Weingut Thomas Harteneck \ ’ ; g ] p

1 fl Chorey-Lés-Beaune 2019, Domaine Arnoux Pére et Fils 4 0g 1 vores butik p

1 fl Veneto Rosso Carmenére Piti 2019, Inama \ & OldbOd Alle til

: ;. Distribution: Bladkompa
N Tryk: Egmont Printing Sel

VILD MED SMAGEKASSER?
Pa legismose.dk finder du en perleraekke af smagekasser, bade med vin
og delikatesser. Temaerne er mange og feelles for vores smagekasser er,
at de er oplagte gaveidéer.

Pris 40 kr.
01.07.2022 - 31.08.2022

" 5

713507 " 015310




