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DET ER DA IKKE SA SVART AHVIDE TIL FORARETS WSS
MED VIN TIL ASPARGES S = FRISKE ASPARGES , OGSPAR

Nu hvor faren for de tidligste drivhusfremdrevne asparges er ved at vare i . :
drevet over, og sasonen for de segte uforcerede, utildeekkede asparges er Silv ken Escherndorfer 2022 e

A 4 e i 1 A . We st Sauer ' mfm
MEDLEMSPRIS
pa vej op i Spanien og ltalien og videre op gennem Jstrig og Tyskland S 75, // Literpris 233,33

... NN . Vin til asparges --..........

mod den danske graense, er det pa tide igen at sla fast, at det slet ikke - , Dis tet, som langsomt kryber ind
er sa svaert at tackle bitterheden fra de sakaldte saponiner og den serlige unc Chinon Blanc Chante Le Vent @KO 2022
asparagussyre, som giver os unikke oplevelser, nar vi senere gar pa toilettet Domaine de la Noblaie

Ries en Quarz 2022

Wei -Duppel Sa gnistrende ren, at det naesten bliver

Nor ¢ // Literpris 193,33 asketisk. Forunderligt dragende.
Liflig ksekveret pa en bund ‘

af pa Id og spred citrus.

efter at have nydt de saftspaendte staengler. Normalpris 1 fl. 186,- // Literpris 248,-
Det er efterhanden mange ar siden, at dem, der Med en ung spred hvidvin i glasset, uanset
havde forstand pa den slags, fandt, at asparges om den er helt ter, eller syren balanceres af
var sa introverte, at de t var tjent med et en lille scdme, kan det neesten ikke g galt, .
glas vand. Nogenlunde me takt, som vi og efterhanden som ot af ro Toure gnon Blanc 2023 -

for alvor blev en vindrik nation, begyndte er blevet helt lyse og len _ Dom: Rochettg
uforsonlighederne meIIe vin og asparges at fornemmelse af garv kommer d < Norigs QL iterprigilss, 33
i Pirrenc amtidig stadig

blive nedtonet. ade vinhan
og velmenend e|| kom til, og la
blev det, der fer blev betragtet som naerme
umuligt, sa muligt, at det begyndte at blive
at skimte den rgde trad i de mange mulighe

ogsal SP"- :‘ : omfav: gens aromatiske

sodme

zlder bare om atlade de "~ ¥ ,
personlige praeferencer og lysterne | | .
rade. Sa bliver aspargesene, \ ‘
foraret og vinene dertil en fest.

Men der er en rgd trad, og det er uanset valg
af garniture og uanset om man veelger at led-
sage sine asparges af en syrlig salt vinaigr
eller en fuldfed sauce mousseline. Pa grund af
den altid tilstraekkelige bitterhed i asparges er
snart sagt alle redvine et no go. Det samme er
tidens trendy orange vine og de fleste fadla-
grede hvidvine, men herefter gzelder det bare
om at treenge myten op i skammekrogen.

GIES-DUPPE
'DOMAINEDE LA .
@C_H IT_E- DOMAINE DE
e Lok LANOBIAIE

Cr"'-uq te le Vent

RIESLING
2022
~QUARZ-



HOLDNING
HANDV.ERK

..................... Opskr{ﬁ‘:er

FORARSPIZZA ME
ASPARGES OG «GEogm

Fyld foraret med fynsk ostehandveerk — rygeost.
Mulighederne er nemlig mangejgar forst forarets .
ravarekiste er aben, det er bare at omfavne den g
originale, fynske ost, som er kulturhistorie af
dimensioner. Vidste du eksempelv rygeost er

. '“‘ G ‘ den eneste originale ostetype, anmark
\ - .'.',\.'\.' X 4 uden inspiration fra udenlandske oste? T
Lad rygeosten veere det nuan Xt pa dase og
til italiensk mascarpone oguicotta Nu seline med
pizza bianco med aspa pancetta. ’ 3 franske sauce vierge,
T buttede asparges
KOKKETIP: Fuldend gerne pizzaeéa m: al;rel modspil.
crudité, karse, syltede rgdlg g 4

andet, du godt kan lide pa -~ n sdﬁen god
) en solrig forarsdag

r server som forret.

rges med friskpillede rejer og

.'" sa line en forarsbebuder uden
Qammeﬂlgn g. Imidlertid kan det vaere

given br res smagslag at rykke ved

Derfor har vores kok e%ta‘btet rejer
med makerel, for makrel kan nydes pa
anden vis en

{ Find opskriften
. pa logismose.dk :
Klik her

Find opskriften
. pa legismose.dk ;-
' Klik her

Gastronp is
udvikler & k,
Martin Carlsen




FORARETS
'ROSEVINE

Vi fejrer, at det atter

MEDLEMSPRIS

| . 61.895,-
149.17 pr. fI
Spar 51 5,-
S‘ance‘r.re Rosé 2023
Domaine: Reverdy

Bernard &'Fils
Normalprls’l fl- 235,-
L|tevpr|s 313,33

,Cha.kmerende Rosé, som
trods'det varme vejr langs
/I:Qrefloc‘lfn i 2023 skaenkes
ed en dejlig syrlig friskhed.
,,)E \Iaeskende keligt alternativ
't dfloden af mere yppi
sydeuropzeiske roséer.

Kom til
rosé-smagning pa
Nordre Toldbod

LAS MERE

Fagekspert
Per ach

NDE FRISKE

1' ‘ B

abat.
Y

MEDLEMSPRIS

61.595,-

99.17 pr. fl.
Spar 215, -

dtes du Rhone
A Rosé Réserve 20
- Chateau Ma

. A Normalpris 1 fl. 135,-
Literpris 180,-

_. En dejlig mellemfyldig og

diskret, men allig

tisk rosévin, som er he
men stadig saftig ¢

pa en meget inklud
lméde.

——

................................... . Eriske vrosévine.....

B
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SMAGEKASSE MEDLEMSPRIS 17]

ROSE-SMAGEKASSE TIL TERRASSEN
649,- SPAR 294,-

Vi har fyldt en smagekasse med 6 friske rosévine fra argang 2023, sa du kan starte
rosésaesonen i dag og lade den fortsaette langt ind i foraret og sommeren.

< Lzes mere om smagekassen her

-

EN ROSE-
SMAGEKASSE
KLIK HER FOR

. ATDELTAGE .

r RESERVE :
aN@? | MONT-REDON
LA NOBI AE

C’I wite ,f,. 2ot 3

COTES DU RHONE

»




4 . : . TNy g Spredstegt kylling med S Ceviche af kulmule med
""""""""""""""""""" FOVaVSOPSkWFteV til ros e EhIRE . B asparges, mascarpone e |l T lime og tomatsymfoni

og braendenaldepesto
g P Ceviche stammer fra Peru og

TERROASSETID MED ROSE OG _. : _ Braendenzlder er ikke bare ’ (/4 I_ '. " er ra fisk og skaldyr marineret
FORARSFINE OPSKRIFTER 6N G f ukrudt, nér de vokser vildt \yS Y e/ i citrus, der merner fisken.

forar og sommer i skove :
og haver. st Her kombineret med solmod-

Nar begen springer ud, nar solen formar at bryde PO Y

gennem skytazlaekket., nar det er lyst om morgenen N COKKETIP: | i ckrske R g i ves,
og endnu, nar arbejdsdagen slutter, sa saettes skub / . Urten kan med sin mildhed : ._ |

i lysten til at finde havestolene frem, abne en _ . o 3 og krydrerede karakter f.cks. _ _ y KOKKETIP:

flaske rosé og nyde et gjebliks-lykke med lette e Nt L erstatte basilikum i pesto. fl = 1IN 1. Des flere farver og former,

serveringer med friskfanget fisk og gront. T _ N - > Z LH TS tomaterne kan findes i, des
: s : A R ; .3 LS g : i e smukkere bliver retten.

- . 2. Du kan bruge mange forskellige
F.!nd o.pskrlften : urter til retten — koriander, skvalderkal,
: pa Izg!smose.dk VAR Prlwgin : persille, kervel, purleg osv. Veelg din
Klik her 4 3 . WA yndlingsurt.

Find opskriften
¢ pa legismose.dk :
Dampet haverred, WA . Kiikher
citronmayo /. oty
og grillet citron

Duften af grill og smagen
af friskfanget haverred er
essensen af dansk forar, og
sa er det tilmed nemt, nar
fisken tilberedes hel.

KOKKETIP: . ._ 5
1. Hvis du ikke kan skaffe haverred, W - Find opskriften ! #1

kan du sagtens bruge andre slags  pa lagismose.dk r

Klik her

grreder, f.eks. regnbue.

2. Fisken kan uden besveer
tilberedes i ovnen ved 200 °C TN - .
i ca. 30 min. | '

3. Skiller mayonnaisen kan du blot
piske en eeggeblomme, lidt salt
og lidt citronsaft sammen og piske
den skilte mayonnaise i.

4. Mayonnaisen skal veere godt
krydret og syrlig til at sta imod
fedmen fra olien og den fede fisk.
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................................ Bocuse d’Or EMV‘OIOQ 2Q24 RN /- p S | | NORSKE RAVARER PA MENUEN
' ' Kl. 10.00 led startskuddet for det danske team,

E N G U LD M E D LJ E VE RD - > P —y e _ _ og kl. 15.00 skulle de to tallerkenserveringer
A . s > L S : med rensdyr i tre forskellige udskaeringer
R —— . - = 7 serveres for dommerne.

roject Manager

Med talent, dedikation, samarbejde og jubel fra tribunerne il ey o - : : _. \
kunne det danske team Bocuse d'Or lgfte guldpokalen over Y Hovedretten skulle bestd af en rensdyrsteak,
hovedet og kalde sig vinder af Bocusgd'Or Europe 2024 X - : mens den anden ret skulle komplimentere

— det europzeiske mesterskab for kokke. OVedre MRENEEYTSteak = hovedserveringen og indeholde norsk Linie
med to garniturer -t Akvavit. Derudover skulle deltagerne inkor-
porere rensdyrtunge og -skank i mindst én

Ho 23 o= SN af serveringerne.

| midt marts rejste Legismose .
med Bocuse d'Or team Danmark

til Trondheim i Norge for at

overveere kulminationen pa de

sidste mange maneders traening

i Bocuse-kakkenet i Valby.

Drengene kunne dog ikke dnde lettet op
endnu — blot 30 minutter efter skulle
fadretten hen over klappen.

Fadretten skulle tage udgangspunkt i to
hovedelementer — Skrei fra Lofoten og kam-
muslinger fra Fraya. Resultatet, som var en
guldmedalje veerd, blev letreget kammusling,
mavekgdet fra Skreien og citrusurter, dertil
en sauce baseret pa stegt Skrei, brunet smeor
og Champagne.

Siden november har Sebastian
Holberg Svendsgaard og assistent 3
Phillip Nilsen arbejdet intensivt
pa retterne — de har fileteret Skrei,
skreellet og snittet redbeder, abnet
kammuslinger, tilberedt rensdyr-
ked og koordineret neesten hver
en lille beveegelse i kgkkenet
for at kunne fremtrylle et spise-
ligt mesterveerk, der viser, hvad
Danmark kan som gastronomisk
destination.

Dertil skulle serveres to garniturer af grentsager,
hvor syltet selleri, zeble, agurk og peberrod
udgjorde den ene, og vilde svampe, blomkals-
steengler, redbede og Sherry den anden.

Eft Jti5t B encll | - § " D = 1 ' P\ . Retter, som kombineret med udferslen og
N == 4 <a L 7 E‘adret: Sl.kre' frf ot samarbejdet i kakkenet, gjorde Sebastian til
omgivet af jubel og danske o : . R 4 kammuslinger fra

— ‘ vinder af Bocuse d'Or Europe 2024 tilbage i

1|‘:|)ag, varkdft netolg h(;/ad | marts — holdanden var tydelig bade pa og
dnmark KUNMSIE fra tribunerne. Uden teamet, havde det med
?Iii:i’afroz:talfirtwoszk:drrfZtéegZe Sebastians egne ord ikke vaeret muligt at na

. . - R ' op pa vinderskamlen og gere forgaengerne
Sverige, Frankrig og veerts- g kLE)nstten i g9 geeng
landet Norge var udset til =t - S e '

\ . - : .y o : \ Lt P A _‘__’;_‘ -
at vinde medaljer. . ‘G4 £ i\ T D,
- . } N YO LLLLEERE

Med tre gange guld, fire gange sglv og en
bronze er Danmark et af de lande i verden,
der har vundet konkurrencen flest gange

— og vi fortseetter saledes den flotte stime.
Denne gang er Lagismose som officiel
sponsor med pa rejsen.

FAKTA OM DEN DANSKE KANDIDAT “SEBASTIAN ‘I:IyBE G SVENDSGAARD'

Rejs med videre, nar turen gar til Lyon i januar
2025, og det danske team skal keempe om
at vinde verdensmesterskaberne.

- Tidligere kok pa Babette, Geranium og "Dining by Jyrk". -

- Commis ved Bocuse d'Or 2021 for Ronni'Mertensen, sglvwﬁr. I%Iper under
Kenneth Toft-Hansens og Brian Mark Hanséms kandidaturer ved Bocuse d‘Or
i 2019 og 2022.

10 Fotograf krediteres: Jesper Bgjlund



............................................ Vin til festem -oooovvvveeeeenn

12 FAVORITTER TIL
FORARETS FESTLIGHEDER

Konfirmationer, bryllupper, fedselsdage, fester
for festens skyld... livets festlige begivenheder
fortjener passende vine.

Legismose

Anders Kokholm
Christiansen

Det vigtigste er at veelge vine, man som festens '
arranger eller midtpunkt selv seetter pris pa. 5 MIX 12
Vi forstar, det ofte kan veere en udfordring at o

vaelge blandt hundredvis af vine og har derfor “ . FLASKER
lavet et udvalg, som vi selv serverer for ventede OG SPAR
(og uventede) gaester. Som medlem af Klub 330/0
Lagismose kan du frit veelge 12 flaske&b andt

de udvalgte vine og spare 33%.
E

2012

. SPATBURGUNDEF

t?ﬁﬂ.ﬁi

-

e-commerce mgr.

TIL VELKOMST OG APERITIF

Caves de Grenelle i Loire-dalen star bag to
skenne, mousserende vine. Det er vigtigt, at
flaskerne er neermest iskolde inden servering.
Det gor dem nemmere at abne og forleenger
den friske fornemmelse, bobler giver.

- Crémant de Loire Louis Brut NV, Caves de Grenelle
Normalpris 179,-

- Si Irresistible Rosé Brut NV, Caves de Grenelle
Normalpris 165,-

DE HVIDE VINE

Vi fokuserer her pa friskhed og velkendte
druer, sa der vi nikket anerkendende til
vinvalget. Husk at servere vinene godt afkglede
- i festligt lag stiger temperaturen hurtigt!

- Marlborough Sauvignon Blanc 2023, Orchard Lane Wines
Normalpris 169,-

: Riesling Ockfener Bockstein Trocken 2022,
Weingut Wiirtzberg - Saar, Normalpris 159,-

- Bourgogne Chardonnay 2022, Georges Duboeuf
Normalpris 185,-

- Rueda Chapirete Prefiloxérico 2021, Vinas Murillo
Normalpris 159,- -

Bockstein

e

DE RGDE VINE

Vi har plukket fire redvine, der ikke bliver

for dominerende. Vi skal til Italien, Spanien,
Tyskland og naturligvis Frankrig. Vi anbefaler
let afkeling af vinene - servér ved ca. 14-15 °C
- sa de bevarer det friske udtryk.

- Langhe Rosso Corte Enrichetta 2021, Pelassa

Normalpris 139,-

- Sardén 2017, Quinta Sardénia

Normalpris 149,-

- Morgon Domaine Jean Descombes 2022,
Georges Duboeuf, Normalpris 175,-

- Spatburgunder Gutswein 2022, Weingut Dautel

Normalpris 165,-

TO SODE INDSLAG

Sede desserter kraever sgde vine. Og man
skal ikke undervurdere, hvad det rette
vinvalg kangere netop i den sammenhang.
Igen — husk atfa kelet vinene godt ned, sa
friskhedenkomplimenterer sedmen.

ormalpris 169,-

Normalpris 149,

vis du

+ Moscato d'Asti Bricco Quaglia 2022, La Spinetta

- Coteaux du Layon 2020, Chateau du Cléray

se mere om vinene her

“inden d ver!

¥

A
MEDLEMSPRIS

ALKOHOLFRI? :
SPAR 20%

Mix 12 alkoholfri
alternativer og fa
20% rabat pa
legismose.dk

KLIK HER

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




KOKKETIP:
Du kan ikke lave for mange chili
cheese tops til fryseren!

sharefood, tapas, fingerfood
ge navne, men det handler
i alle tilfelde om mad, der er nemt at spise med
rene, og som du harlyst til at dele med andre.

u far her fire opskriftefspackket
 ravaf@kist




..... B LagishADs dern '
SMAGEN AF FORAR MED OMTA
FOR DYR OG VORES NATUR CHICKEN WINGS MED FO
Forar. Tiden, hvor det danske land viser sig fra sin fineste side. GRQNT OG RYG EOSTDRE

En tid preeget af hab, opblomstring, mildhed, lysere tider, .
naturens fine farver, spade grentsager og ikke mindst kal maltidet smage af frihed? Trods at kyllingevingerne ske
koer pa grees. ,. | arinere, er de ganske nemme og kraever ikke meget arbej

v

o

4 i kokkenet. Den lette syre fra keernemalken, nedbryder rote B
Find keernemaelken = i kylli : hvilket bade morner og giver kedet smag —‘%&h
fast pa hyldeni Netto kyllingevingerne til en mar og saftig hverdagsfavorit. NS

LOGISMOSE KZARNEM ALK

De gkologiske malkekger lgber i midten af april over
BKOLOGISK de danske greessletter, hvor de hele sommerhalvaret gumler

| (@ N2\ Orees og far masser af frisk luft. | sandhed et tegn pa forar,

som vi markerer med vores gkologiske kaernemeelk.

Find Legismose kyllingevinger _}“
af Legismose kylling opvokset
i fuld frihed i Frankrig i Netto

Dansk meelk fra 4 4 .
fritgende koer Lagismose gkologiske kaernemeelk er skummetmeelk syrnet med
o.5% Feor maelkesyrebakterier. Syrningen giver maelken den karakteristiske,

cremede konsistens og friske, let syrlige smag.

Keernemaelken kan naturligvis nydes, som den er, reres med ag,
sukker, vanilje og citron til den nzertforestaende koldskalsseeson
S eller bruges i bade det salte og sede kakken - se bare, nar
W, . vores kok tryller med kaernemazelk.

DYRENES
BESKYTTELSE

KOKKETIP: Nar kartonen alligevel
er abnet, sa ror keernemaelken til en
hjemmergrt dressing sammen med
den vaskeaegte forarsost — rygeosten.

DYRENES
B BESKYTTELSE

4 e

Gastronomisk > B ’ , d
udvikler & kok

Martin Carlsen




- s Gastronomi
udvikler & kok

Martin Carlsen

dags dessert, vi beds!
en ikke N
\ r =X~ Y

{ Find opskriften
. pa logismose.dk :

oretraekker,
pa, at der kan veere
en. Kgber du frosne frugter
ozr, skal de koges inden tilberedning.

ARTIGE NYHEDER
FRA SANCERRE M

Domaine De Rome | Loire

Vi har lzenge kunnet s=lge flere Sancerre vine, end familierne bag Domaine Reverdy
og Domaine Tinel Blondelet har varet i stand til at afse til det danske marked, og
derfor har vi naesten lige sa la&enge veeret pa udkig efter et supplement. Men det
skulle vaere mindst lige sa godt, og nar det kom til profilen ogsa gerne nogle vine,
som kunne komplimentere det, vi allerede kunne tilbyde.

MEDLEMSPRIS

3 fl. 750,' Spar 147,-
6 fl. 1 0299’- Spar 495, -

Sancerre Le Champ Pendu
QKO 2022

Normalpris 1 fl. 299,-
Literpris 398,67

MEDLEMSPRIS

3 fl. 675,' Spar 150,-
6 fl. 1 0099,' Spar 551,-

Sancerre Blanc @KO
2022

Normalpris 1 fl. 275,-
Literpris 366,67

Raffineret gkologisk Sancerre fra
tre sma parceller med omkring 30
ar gamle vinstokke pa den stejleste del af
Cote de Verdigny, der er en del af Sancerres
bergmte “Terres Blanches”. Ekstra lang tid
Sur Lie i staltankene og derfor ekstra
cremet og subtil. Vanedannende!

Spred sortstypisk gkologisk San-
cerre fra 10-30 ar gamle vinstok-
ke omkring vingarden og sma parceller om-
kring landsbyerne Sury-en-Vaux og Verdigny
lidt leengere sydpa, som forvandles til vin i
rustfrit stal uden fremmede gaerstammer
og andre hekserier. Meget elskelig!




-

L

el

............................................. RaAvarefolkus .-..osi i o8 wea. BT Ramg(@g 0g Sancerre g

RAMSLOG § B A8 BAGT RODSPATTE MED'
- DE VILDE HVIDLGG =2 | RAMSLOGSCRUST OG oy
De vokser vildt i skovbryn, vejkanter og hvis man : ; SMA NYE KARTOFLER

er heldig i storbyens parker. Du kan dufte dem, for

du ser dem, og sa vidner de om, at vinteren er ovre. - : prit. 24 Rodspaetten er i s@son hele aret, men siges at smage
L W GRS N g o’ & serligt godt i sommerhalvaret. Dekket med en ramslogs-
Ramslag. De grgnne blade skyder op afjogden TR SRR e o, crust og serveret med nye, danske kartofler forvandles

i marts og det er de spaede blade; plukkeff b o b JGEERe g F retten og den hvide fisk til en sand forarsbebuder.
foraret, som smager bedst. Det er.derfornuj: ' i eIl E @ DS

il

du skal g& pa opdagelse'i naturen efter: que i/ Ré Nar fisken bages med en crust, beskyttes overfladen,
blomster og blade fra ramsleg og *"bef?_d?;) 44 sa fisken forbliver saftig, samtidig med at fisken
mad med den aromatlske rec AR ﬂ ! ?:; far en fin urtesmag.

MAD MED RAMSLOG

Ramslagsblade kan snittes fint og vendes i tomatsalat,
erstatte purleg pa rereg og seggekage, give smag til
en wok og stegte grentsager og blendes i en pesto
eller mayonaise, imens blomsterne kan bruges frisk i
salater eller bages med fisk og kartofler — kun

fantasien saetter greenser.
KOKKETIP:

1. Er det ikke leengere saeson,
kan du snildt erstatte ramsleg
med andre friske urter. Prav f.eks.
_ bredbladet persille, estragon,
Veer pa vagt od.forveksi e dild eller en blanding af dine
ikke planten med giftige yndlingsurter.
Liliekonvaller. "=

2. Du kan sagtens erstatte

redspaetten med andre fladfisk A\
— veer dog opmaerksom pa \\ USRI )
tilberedningstiden. : - .

,{ ‘ ‘ ‘ N ! | ._:‘.: . i 3.°S:c'fill<(ifiske'n med en stegené’ll;c 5 Find opskriften :
Q \Vaar obe B med ‘ . | = - Ra fisk er sejt og med masser a o, { :
1 e PR T g | & SN = ¥ modstand. Nér fisken er stegt, - pa lagismose.dk 3

d Bt Lo, @4 fams ‘2’9 s 2 AN N S s |} er den blad, og der er naesten : , B Klik her
i lagfamilien og derfor 3 N PR M g ) , . R =
%‘{ gia g f B | o~ > e ingen modstand. Husk, at fisk ) :
/ har eﬂ kragtig smag af R ' e e ol ) traekker ligesom ked, s& nar den v
S og og hvidleg - serligt 3 ' er stegt feerdigt, skal den hvile RETHIROONS =
é i ra tilstand. : o et par minutter inden servering.

A |

LU C A \'



................................. Fine Wine -........... 4 4% e O ... Fine

CLOS DES GOISSES Wi
\ 5 llige. F.eks. kaldte d k .
FRA PHILIPPONNAT Vi  fgmseorlion foks il densvonske | St

"One of the most beautiful Champagnes in history",

Clos de Goisses er en gastronomisk Champagne, og
historierne om exceptionelle oplevelser med gamle MEDLEMSPRIS

Det er ikke mange Champagner, der udelukkende bliver da han smagte den i 2012. R

produceret pa frugt fra en enkelt vinmark, og nar det Normalpris 1 fl. 3.495,- // Literpris 4.660,-
kommer til Champagne fra et enkelt “Clos” - historisk

defineret som "en vinmark omkranset af en mur, som 2'795' Spar 700,-

en hest ikke kan springe over” - der er med til at skabe
et sarligt mikroklima, er der endnu fzerre. Faktisk kun
omkring 40, hvoraf Clos des Mesnil og Clos d'Ambonnay
begaver os med et par af de mest eksklusive vine i
verden, og hvoraf flertallet af resten fortsat er
velbevarede hemmeligheder for de fleste.

1 fl. Magnum
Normalpris 1 fl. 7.500,- // Literpris 5.000,-

6.500,' Spar 1.000,-

Champagne Clos des Goisses

Den starste, stejleste muromkransede il : ' Extra Brut Juste Rosé 2009
vinmark i Champagne er imidlertid det 5,8 ) § i A7 3

2 0895,' Spar 800,-

Normalpris 1 fl. 3.695,- / Literpris 4.926,67

P

- v
ha. store Clos des Goisses, der rejser sig fra . " il
59 til hele 116 meter pa den sydlige flanke 7
af Mont de Mareuil. Fra toppen er der en 1 - ﬁ
betagende udsigt ned over Marne-floden, I
og da jordbunden er exceptionelt kalkrig,
og skraningen vender direkte mod syd, er
der tale om et af de varmeste og dermed
bedste voksesteder i hele Champagne. 1,5
grader varmere er her i veekstsaesonen i
forhold til gennemsnittet, hvilket er forhold,
man normalt skal 400 km. leengere sydpa
for at finde!

Herfra har Philipponnat lige siden familien
erhvervede skraningen fra et fallitbo i 1935
produceret en af de mest bemaerkelse-
sveerdige Champagner. Forst hed den blot
Champagne des Goisses, men i 1956 fore-
slog Raymond Beaudoin, (grundlzeggeren
af Revue du Vin de France), at den skulle
hedde Clos de Goisses, og sadan blev
det, selvom der var tale om lidt af

en tilsnigelse, eftersom muren

kun stod og stadig kun star
nede ved vejen, der skiller
skraningen fra floden.
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VIN & MAD

SES VI TIL VINSMAGNING
PA NORDRE TOLDBOD?

Kom til smagning i butikken og og lad vores kyndige
sommelier gore dig klogere pa vinens verden.

: VINSMAGNING 8 - -
BOURGOGNE LOIRE %=

LOGISMOSE N:uuml TOLDBHDS E ey LBGISMOSE NORURE TOLE 17 =5
e
3 N - .

26. april 2024 2. maj 2024

-
VINSMAGNING VINSMAGNING B
D . : .

17. maj 2024

SI VINSM;\GNING

INOT N O]

It!['lhutl’il N!iNI'HI TOLDBOD

24. maj 2024 30. maj 2024

VINSMAGNING §s

' BOURGOGNE

LOGISMOSE N:uuml TOLDBHDS ¥ LOGISMOSE lNu‘(IJHI IQLDBOL ¢
[

31. maj 2024 6. juni 2024 7. juni 2024

GIV EN VINSMAGNING | GAVE
Kender du en, som er nysgerrig pa vinens verden,
men sveer at give gave? Giv en billet til en af
vores vinsmagninger.

KLUB LOGISMOSE MEDLEMSKAB
Bliv medlem her

TIf. (+45) 33 3293 32

Man-fre: kl. 9.00-15.00

L@GISMOSE WEBSHOP
Kontakt: salg@loegismose.dk
TIf. (+45) 33 3293 32
Man-fre: kl. 9.00-15.00

LBGISMOSE ERHVERVSSALG
Kontakt: erhverv@loegismose.dk
TIf. (+45) 33 3293 32

Man-fre: kl. 9.00-15.00

L@GISMOSE BUTIK

Legismose pa Nordre Toldbod 16
Kontakt: info-butik@loegismose.dk
TIf. (+45) 28 49 53 93

Abningstider:

Tir-ons: kl. 11.00-18.00

Tor-fre: kl. 10.00-19.00

Lor: kl. 10.00-17.00

LOGISMOSE | NETTO
Lagismose i Netto
Kontakt: info@loegismose.dk

FAGEKSPERTER & BIDRAGSYDERE
Per Bach

Anders Kokholm Christiansen
Miriam Schou Linulf

Klara Lyby Lange

FOTOGRAF
Kresten Worm-Leonhard

ART DIRECTOR / ILLUSTRATOR/
Annemarie Buck

Folg os pa Facebook og Instagram:

ﬁ /loegismose
@loegismose

Find vine og delikatesser
pa legismose.dk og i vores
butik pa Nordre Toldbod.

TILBUD GALDER | PERIODEN
5. APRIL TIL 16. MAJ 2024

FOR MEDLEMMER AF

KLUB L&GISMOSE

Der tages forbehold for trykfejl
og udsolgte varer.



