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Find vine og delikatesser pd lggismose.dk og ¢
vores gourmetsupermarkeder. Alle tilbud gelder
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Det er umiddelbart skjult for vores gje, nar vi spejder ud over havet,

DET GODE UNDER OVERFLADEN

men det pibler med liv dernede, og sommeren er hgijtid for mange arter
af fisk og skaldyr, som kan berige os med bade velsmag og god ernzering.

Min mand har altid pastaet, at den mest
udbredte arsag til, at folk ikke kan li* fisk, er,
at den har veeret darligt tilberedt. Fiskekad er
utrolig sart og kreever neensom tilberedning,
men det modsatte sker alt for ofte.

Masser af varme og masser af tid er det sidste,
en fisk har brug for. Der virker, som om der er en
herskende frygt for, at fisken ikke bliver gen-
nemtilberedt og maske endda er en lille smule
ra indeni. Det forekommer mig, at de samme
frygtsomme gladeligt fylder sig med tidens
madtrend, sushi. Tydeligvis duer kun enten eller.
Ra eller well done. Fisk fungerer ikke szerlig godt
well done og kan blive alt fra tert og grynet til
fisket og smattet. Slemt bliver kun veerre af, at
der ofte er tale om indkabte fileter, hvor bade
skind og ben er fiernet, sa der absolut intet er til
at holde pa saften og smagen. Taget i betragt-
ning at vi bor i et land med sa uméadelig meget
kystlinje, er vi danskere ikke seerlig vidende
hverken teoretisk eller praktisk, nar det kommer
til den enorme ressource af potentiel velsmag og
ernzering, havet omkring os byder pa.

Min egen fiskedbenbaring, der aflgste frostfisk
i firkanter med og uden panering, kom, da jeg
startede pa Kong Hans i tjenerleere i 2004. Ud
over en smagsmaessig abenbaring, leerte jeg
meget om hvad kavlitet i fisk er. De flotteste
fisk, jeg endnu har set, blev hevet op af Godt-
habsfjorden for gjnene af mig. Adle, faste,
sunde og struttende af vellevned.

Det drikker jeg 1 juni

Chablis 1. Cru "Montée de Tonnerre”,
Jean-Marc Brocard, 2015

1 fl. 299,- SPAR 30,-

Chabilis 1. Cru "Montée de Tonnerre” har

altid veeret min yndling i Jean-Marc Brocards

flotte portfolio af Chablis-vine. Beliggenheden

i direkte forleengelse af Grand Cru Blanchots
pa den fornemme Grand Cru-skraning i

ik K@B PRODUKTERNE HER: LOGISMOSE.DK

............................................................ PREMIER

P’ Chefsommelier
" Thilde Maarbjerg
Jeg kan godt forstd, at grenleenderne var sa
velneerede, for de blev paduttet vestlig livsstil.
En flot pighvar bagt hel i ovnen ved lav tempe- \ k

ratur (ca. 120 °C), s& smag og saft holdes inde
i fileten under det beskyttende skind, ger mig
naesten andeegtig, og den fortjener absolut at
fa serveret en god vin til. Det samme geelder
den alt for oversete knurhane, der fileteret
umiddelbart inden tilberedning og stegt pa
skindet er en praegtig spisefisk.

| en af arets skenneste maneder hylder vi de
danske have og alt den vidunderlige mad, der
ubesveeret skabes under overfladen. Bestil frisk
fisk hos Lagismose, og bestil bare rigeligt. Det
er en misforstaelse, at fisk partout skal spises
samme dag, de er fanget. Kaber man hele
friske fisk, kan de udmaerket holde sig pa kel
nogle dage. De fleste fladfisk bliver ligefrem
bedre af at "modne” et par degn.

Vi har fyldt magasinet med inspiration til, hvad
du skal nyde i glasset til dine sommerfisk, uan-
set om de grilles, steges eller bages, eller om
du veelger sushimodellen og nyder dem helt
ra. Og for det hele ikke skal ga op i fisk, har

vi ogsa i indevaerende magasin gode bud pa
vine til ked pa grillen, de bedste amerikanske
barbecuesaucer samt italienske delikatesser.

Thilde Maarbjerg

Chablis giver de bedste betingelser for at
modne druer, og vinen rummer en seerlig
intensitet og mineralsk definition kombineret
med flot fylde, som kun meget fa vine pa
Premier Cru-niveau kan matche. Altid

en stor forngjelse til fisk fra de danske

have. Servér ved 10 °C.

;;D
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Gastronomisk
Udviklingschef,
David Johansen

VILDT & MILDT

SASON FOR SOMMERBUK

lkke kun efteraret byder pa vildt, sommeren har
ogsa sit i den kategori, nemlig sommerbukken, som
ma jages fra 16. maj til 15. juli. Kedet er lysere og
mildere end efterarets vildt, sa der skal sattes
lyst til, bade pa tallerknen og i redvinsglasset.

Normalt herer vildtked efteraret til, nar jagtssesonen gar
ind 1. oktober. Men allerede i foraret den 16. maj gar jag-
ten ind pa rabukke, eller sommerbukke, som de populaert
kaldes. Den fine rabuk vejer blot 20-25 kg og er dermed
den mindste danske hjort.

Sommerbuk karakteriseres helt korrekt som vildt, men det
fremstar alligevel anderledes end efterarets. Bukkens fade

i perioden op til, jagtseesonen starter i maj, giver en lidt
mildere smag, og kadet er seedvanligvis en anelse lysere,
seerligt hvis bukken er ung. Oftest anvendes ryggen og
kellen i madlavning, men resten af dyrets udskaeringer er
bestemt ogsa interessante. Iszer halsen og boven er yderst

delikate, nar kadet tilberedes ved svag varme over lang tid.

Udvalget af grentsager til garniture er ligeledes anderledes,
og saledes ser vi sommerbuk ledsaget af for eksempel
rabarber, asparges og greneerter.

Alti alt er helhedsudtrykket mildere og lysere, og man bear
gribe efter en anden type vin end dem, der seedvanligvis
anbefales til vildtretter. Kedet er magert og kreever ikke
meget frugtsyre fra vinen, en smule tannin er enskeligt, og
s ber vinen have medium krop. Fleur de Pedesclaux er

et glimrende bud, og med sin fine, rene frugt og diskrete
krydderiindslag udelukkende fra fadene har den nok stof til

at akkompagnere vildtsmagen, uden den direkte overdgves.

Den vil ogsa matche fint til en stor del af seesonens ravarer.

KOKKETIPS TIL SOMMERBUK

# PEDESCLAN
B Fleur de Pedesclaux, vin seconde du
8 chateau Pedesclaux, Pauillac, 2014
11fl. 299,- | 6 fl. 1.399,- SPAR 395,-
- Et af de mest interessante slotte i Bordeaux
p.t., Chateau Pedesclaux, tager kvantespring i
kvaliteten for hver ny argang, huset sender pa markedet.
Den massive investering springer i gjnene allerede ved synet
af slottet, der pa opfindsom vis er pakket ind i et glashus.
Pladsen blev for trang, og pa denne méade fornemmer man
stadig slottets oprindelige form. 2014 er den bedste Fleur,
jeg har smagt indtil videre. Den udmaerker sig ved sin excep-
tionelle parfume og klare frugt, noget, der alt for tit gar tabt
i de argange, der karakteriseres som store med deraf felgende
himmelstreebende priser. Blandingen i 2014 udgeres af 89
% Merlot, 6 % Cabernet Sauvignon, 3 % Petit Verdot og 2 %
Cabernet Franc, og typisk for anden vine spiller Merlot en
mere betydningsfuld rolle end Cabernet Sauvignon, selvom
vi er pa venstrebred af Gironde.

+ Pas pa med tilberedning af sommerbuk, der ligesom alt andet vildt hellere ma veere lidt for redt end grat og overtilberedt,

for det giver en metallisk og temmelig uappetitlig smag.

+ Selvom vildt er rimelig kraftigt i smagen, kleeder det sommerbukken at blive serveret med sartsmagende tilbeher,

f.eks. asparges, erter og lignende sommergraent.

+ Prov med fordel at tilberede sommerbuk pa grill, eller rar en klassisk tatar af marbraden.

+ Har du mulighed for at fa fat i leveren, kan rosastegt bukkelever med ristede svampe og let syltet rabarber varmt anbefales.
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SMAG PA SASONEN AN
Torsdag 14. juni kl. 17.00-19.00 i Spiseriet hos Lagismose NP
pa Nordre Toldbod og pa ILLUM Rooftop PN
Torsdag 14. juni kl. 17.00-19.00 kan du som medlem af Klub Lagismose lzegge vejen forbi \ /
vores Spiserier og nyde smagsprever pa tapas med seesonens ravarer, konditorens citrontaerte, VRN
kokkenes skanne maltidslasninger, produkter fra Cascina San Giovanni, Contratto Spritz : N/
samt selvfglgelig udvalgte vine fra magasinet. / S
Vores vinkyndige personale star klar til at hjselpe med rad og vejledning, og du kan tage A4
opskrifter med hjem pa retter med saesonens ravarer. : / N
Alle vine kan kebes pa dagen, og er du medlem, far du 20 % pa vores N/
maltidslesninger fra kokkene pa Nordre Toldbod. N
.................................................................................................................... \ /
og sede sager som handlavet is, gourmet- 7N\
vingummi, lakrids fra Bilow og chokolade AN
fra Mikkel Friis-Holm og Summerbird. : / \
Thomas Rode har sortfodsgris med, du kan \‘ /
smage vores kokkes sommertapas, leere VAN

at bage konditorens citrontzerte og fa en :
snak om madglaede over smagsprever pa : \_ /
Legismose Plantefars i vores Foodtruck. /.
N

Ligesom sidste ar byder Krenkerup Bryggeri
pa ol, og du kan ganske ekstraordineert
made producenterne og smage pa Barbera
d'Asti fra Villa Giada, Premier Cru og Grand
Cru Champagne fra Philipponnat og italien-
ske specialiteter fra Cascina San Giovanni.

STORE SMAGEDAG

Fredag 8. juni kl 12.00-19.00 i
gourmetsupermarkedet pa
Nordre Toldbod

Smag pa nogle af kongerigets mest vel-

smagende delikatesser, specialvarer og
drikkevarer, nar flere end 40 madvenner og
leverandgrer besgger vores gourmetsuper-
marked og medbringer det ypperligste fra
deres univers.

Ga pa opdagelse i delikatesser lige fra
@sters, Rossini rogn og caviar, ked fra Gram-
bogaard, fisk og specialiteter fra Nordhavn
Charcuteri, godt bagveerk fra konditoren,
alverdens specialiteter, snacks, saucer, saft

Du kan ogsa preve Copenhagen Sparkling
Tea, nyde kaffe fra Chokolade Compagniet,
fermenteret sodavand fra Tro, Hab &
Sodavand og te fra Sing Tehus — og meget,
meget mere.

Laes mere, se listen over leverandgrer, og
bliv fristet pa lagismose.dk/events

: Fremvis din parkeringsbillet eller parkerings- : /
: app ved kassen, s& fratreekker vi den forste :
i times parkering fra din regning. Tilbuddet :
gaelder ved kab pa minimum 250,- 4

LAS MERE OMARBRANGEMENTERNE PA L@GISMOSE.DK/EVENTS ()



FORNEM CHAMPAGNE Y ~

Chefsommelier

GQ R SI N E NTRE Thilde Maarbjerg

PRODUCENT: DIEBOLT-VALLOIS | OMRADE: CHAMPAGNE, COTE DES BLANCS

Det virker maske underligt at have premiere pa en 10 ar gammel vin, men det er ikke,
fordi vi har holdt pa den. Det har de, og de er sgskendeparret Isabelle og Arnaud
Diebolt, som nu er i spidsen for det succesfulde champagnehus Diebolt-Vallois,
som deres forzeldre de seneste 30 ar har bragt ind i Champagnes elite.

| en verden, hvor alt handler om veekst og omsaetningshastighed, er det
befriende, at nogen seetter deres eget tempo. Det ger de hos Diebolt-

Vallois. Her er det sa indiskutabelt, at der fnyses pa klassisk fransk manér,

hvis man vover at skubbe til grundvolden.

-

Nuvel, topvinen Fleur de Passion er netop frigivet, og den svenske su-
persmager og champagneekspert Richard Juhlin har allerede kastet / ‘
96 point efter den, hvilket er en af de hgjeste scorer, han har givet i

Fleur de Passion nogen sinde, og kalder den allerede nu for en legende. 1\

Han messer stadig om argang 1959, som er en hans sterste champagne-
oplevelser, og det forteeller lidt om, at trods der nu er gaet 10 ar fra
hostaret, er der med 2008 stadig tale om et spaedbarn. Maske ikke et (
almindeligt et, men “a brainchild”.

Hemmeligheden? A /

Den er kompliceret, men i hovedrollen er helt unikke besiddelser i }

Grand Cru-kommunen Cramant pa Céte de Blancs, hvorfra familien p, .
Diebolt udveelger frugten fra 7-8 parceller til Fleur de Passion. De

kombinerer den bedste eksponering mod solen pa bakkesider, hvor /

forekomsten af den eftertragtede Belemnit-kalk er stor, og 70 mio.
gamle fossiler pa meerkveerdig og uforklarlig vis seetter et aftryk i vinen.
Stokkene er tilmed mellem 40 og 60 ar gamle, og med alderen stiger
pixeleringen i den vin, de leverer.

Sparger man den aldrende Jacques Diebolt, har han kun naturen at
takke for de druer, han og hans familie producerer i Champagne.
Og kun gennem dybfelt keerlighed for det sted, man dyrker sine
druer, mener han, stor kvalitet og karakter kan opnas i det
feerdige produkt, vin.

6 | KOB PRODUKTERNE HER: LOGISMOSE.DK ¢ NORDRE TOLDBOD 16 °* ILLUM ROOFTOP



FLEUR de PASSION

=4 | Champagne Blanc de Blancs Brut Cuvée Prestige, Diebolt Vallois
Wl 1 f]. 399,- | 6 fl. 1.895,- SPAR 499,-

m=# ' Champagne Blanc de Blancs Brut Cuvée Prestige, Diebolt Vallois
MAGNUM 1 fl. 695,- SPAR 100,-
En blanding af tre argange og 100 % Chardonnay fra de tre Grand
Cru-kommuner Cramant, Cuis og Mesnil sur Oger. Geeret pa staltanke
og efterfelgende lagret pa gamle fade. Dosage 6-8 g/I. En af de mest
elegante og velskarede Blanc de Blancs-champagner, jeg har smagt fra
Céte de Blancs, og en perfekt aperitifchampagne. Citrus og atter citrus
i neesen med sprede, grenne eebler og tydelige florale toner samt en
vibrerende kalket tone, der |gfter oplevelsen yderligere og skeerper
opmaerksomheden. Energisk smag med leeskende friskhed, sa delikat
og forfinet. Fokuseret og ubesvaeret som en ballerina. Servér den
endelig ikke for kold, gerne 10 °C.

s

= Champagne Brut “Fleur de Passion”, Diebolt-Vallois, 2008
o 1 fl, 995 | 2 fl. 1.695,- SPAR 295,-

100 % Chardonnay. Mosten geerer i traditionelle Bourgogne Piéce
228-liters fade uden malolaktisk geering, filtrering og klaring. Vinen har
lagret ca. otte ar med geerresterne, og dosagen ligger pa 6-8 g/l. Det
ulmer derinde trods det introverte ydre, og netop det kendetegner en
stor vintagechampagne. Her handler det om potentiale og evnen til at
udvikle endelgs dybde og kompleksitet over tid. Fleur de Passion er
med sin vinifikation og fadlagring mere i retning af Krug stilmaessigt
end for eksempel Dom Perignon, hvis man skal sammenligne med et
par klassiske eksempler. Dog er det tydeligt, at Fleur de Passion er
100 % Chardonnay, og at terroir er mere i fokus end i begge fgrnaevnte,
der i hgjere grad er baseret pa blandingens kunst.

Fleur de Passion er fast og vertikal i sin ungdom, en aristokrat, der ikke
lefler for overfladisk popularitet. Den forbarmer sig i et bourgogneglas
ved 12 °C og viser lidt af sit indre, szerligt til mad for eksempel ristet
toast med sauterede kantareller og strimler af parmaskinke.

.S m;;"
.
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FRANSK TRIO AF
LUKSURIQSE ROSEVINE

PRODUCENTER: BERNARD REVERDY | CHATEAU GUILHEM TOURNIER | CHATEAU BROWN

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Det kan veere farligt, at dagene er sa lange. Tersten sztter ind tidligt, og rosévin
yder ikke meget modstand. Den lgber let til alt fra morgenomeletten over i salade

nicoise til frokost, inden den star klar til eftermiddagens "“indimellemtarst”. Nar
der grilles jomfruhummere og krabbeklger til aftensmaden, melder den sig igen
pa banen, og saledes afbrydes stremmen kun af den absolut ngdvendige savn.

Heldigvis er sommersolen rosévins bedste ven, og den bryder tidligt igennem til
en ny dag og endnu mere rosévin. Det er sommer, det er rosétid. Vi har fundet
tre hgjdespringere, der forskgnner junis mange lyse timer.

Begraenset maengde — kun 120 flasker

= Chateau Brown,
Bordeaux, 2017
0 1. fla@25,-
En af de mest sagnom-
( spundne og eftertragtede
rosévine fra Bordeaux laves
; pa Chateau Brown i den

ww | celebre appellation Pessac-
OWN

Leognan, nord for Graves
pa venstrebred. Det britiske
— magasin Decanter skrev for
| _.g{ Vo et par ar siden om Browns
e

rosé: "A serious and grown-
up, deeply savoury barrel-
fermented rosé.” Det er en meget
rammende beskrivelse pa det udtryk,
vinen ar efter ar opretholder. 60 %
Cabernet Sauvignon, 40 % Merlot og
udblgdningen begraenses til fire timer,
hvorefter mosten adskilles fra skallerne
og geeres i staltanke. Vinen lagres pa
fade brugt én gang i fire maneder.
Browns rosé er altid limiteret, og den
skal bruges med indsigt. Vingsiteten,
det krydrede, ristede indslag af fad
og den intense frugt af solbeer, ribs
og blommer kraever mere end efter-
middagssolen som ledsager. Store
bordeaux-glas, serveringstemperatur
pa 12-14 °C og mad pa tallerkenen er
naermest pakreevet. Prov den for
eksempel til porchetta i kuglegrillen,
farserede rede peberfrugter eller
grillet laks. ;

. = Sancerre Rosé, Domaine
Bernard Reverdy, 2016
1 fl. 149,- SPAR 20,-
De fleste kender Sancerre for
de livlige hvidvine pa Sauvig-
non Blanc-druen, men appel-
lationen deekker ogsa red- og
|| rosévine pa Pinot Noir. De
kalige veekstbetingelser i
\.! Loiredalen, giver gode mu-
ligheder for at lave elegant
rosévin, og Pinot Noir-druen befinder
sig ydermere bedst, hvor det ikke er
for varmt. Den ville ikke resultere i
samme ynde og raffinement, hvis den
var dyrket i Provence side om side med
de varmeelskende druer Grenache,
Mourvedre og Cinsault.
Domaine Reverdy laver en charme-
rende udgave af den mere sjeeldne
Sancerre-rosé spreengfyldt med frisk
citrus, ribs og jordbeer og en knaster
afslutning, der fremstar rensende og
mundvandsdrivende. Vinen er geeret
pa staltanke og har efterfglgende hvilet
10 maneder pa tanke, sa aromaerne
har faet tid til at udfolde sig. Pa grund
af det hgje syreindhold har Reverdys
rosé en glimrende holdbarhed og
smager stadig frisk og vibrerende efter
tre-fire ar i flasken. Servér ved 8 °C til
grillede krabbeklger med citron og’
mayonnaise.

= Rosé Cuvée La Malisonne,
— Chateau Guilhem Tournier,
< Bandol, 2016, @KO

1 fl. 175,- SPAR 20,-

.| For rigtige aficionados inden
| for Provence-rosé er der intet
over og intet ved siden af
| Bandol. Den lille guldklump
troner over alt det andet, nar
det kommer til kvalitetspoten-
tiale. Appellationen ligger ost
for Marseille ud til middelhavskysten,
og den helt unikke kombination af
det tarre, luftige klima, vinmarkernes
sydvendete placering pa terrasser i et
naturligt amfiteater og den kalkrige,
stenede jordbund ger Bandol til et af
de bedste steder for druen Mourvedre
i verden. Her modner den til perfektion
og giver karakterfulde marke radvine,
men ogsa overraskende delikat lyse,
mineralske og elegante rosévine. |
Guilhem Tourniers formidable udgave,
der tilmed er gkologisk, rammes
essensen af Bandol-rosé, og med
90 % Mourvedre i blandingen er der
solidt lagringspotentiale, nemt fem ar
og formentlig mere. Abrikos, fersken,
skovjordbeer og jasmin med blade
undertoner af rose, timian og vad sten.
Yndefuld, eestetisk og luksurigs. Nyd
ved 9 °C af bordeauxglas.

8 | KoB PRODUKTERNE HER: LGGISMOSE.DK * NORDRE TOLDBOD 16 * ILLUM ROOFTOP
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6 fl. 985,- SPAR 241,-

2 fl. Sancerre Rosé, Domaine Bernard Reverdy, 2016
2 fl. Rosé Cuvée La Malisonne, Guilhem Tournier, Bandol, 2016
2 fl. Chateau Brown, 2017

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



"Det er uden for min fbl‘stéelsqsra111llle, hvordan de kan
produccrc et s3 bredt udvalg af ekstremt godc vine til si
overorclenthgt rlmehge prlser."

Thilde Maarbjerg
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TYSK RAKETOLIE FRA PFALZ \

PRODUCENT: WEINGUT GIES-DUPPEL

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg
| en periode efter gaeringen er overstaet fremstar vinens aromaer seerligt

potente og stralende. Det skyldes, at geeringen opbruger alt den ilt, der er i
druemosten og det er netop ilt, der kompromitterer de mest delikate og klare
frugtaromaer. Nar de nye vine fra sidste ars hgst lander pa lageret i foraret, er

de nyaftappede og fulde af energi. Det er sand, menneskelig raketolie.
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De har gjort det far, og de ger det igen. Med ihzerdig, malrettet
indsats og en usaedvanlig sans for ordentlighed driver tyskerne
en dynamo, ingen andre kan matche. Tanja og Volker Gies i det
lune sydtyske vinomrade Pfalz er et godt eksempel pa, hvordan
den ene dags idé kan realiseres gennem nzaeste dags handling.

Fra deres vingard i Birkweiler kontrollerer de ca. 20 ha vinmarker
og brillererargang efter argang med en perleraekke af vine, som

gleeder mange danskere.

Pa billedet ses: Volker, Tanja, Max og Lukas Gies

| B

Grauburgunder Trocken Calcit, 2017

m 11fl.127,- | 6fl. 645,- SPAR 117,-

Denne burgunderdrue kendes ogséa som Pinot Gris eller Pinot
Grigio, og den nyder stigende popularitet og udbredelse.
Tyskerne har dyrket den leenge med skiftende held, og den
store udfordring lader til at have veeret, hvilken stil man
gnskede at ramme. Skulle det veaere den tungere, fleeskede
stil fra Alsace eller den lette, sprede version fra Norditalien?
Gies-Duppels version er et godt bud pa, hvad der kunne
blive Tysklands helt egen version. Friskheden traekker i
retning af Norditalien, men det aromatiske udtryk leener sig
mere op ad Alsace. Resultatet er en vibrerende hvidvin med
dyb frugtighed og en sjeelden kombination af bade at veere
fedmefuld og opfriskende. Abrikos, hvide ferskner, akacie
og mango felges op af gnistrende pink grape og et diskret
strejf af reg i afslutningen, trods vinen udelukkende er lavet
pa staltanke. Mild og elskelig. Servér ved 7 °C som aperitif
eller til grillet lyst kad for eksempel med karry eller chili.

‘ Spatburgunder Blanc de Noirs “lllusion”, 2017
W0 111, 110,- SPAR 19;-

Spektakuleer, overraskende og vellykket er, hvad man kan
kalde Volkers udgave af en hvidvin pa Pinot Noir-druen.
Det ses hovedsageligt i Champagne, hvor druen optager

Jdﬂ(l 5319

mere land end nogen anden, og hovedparten vinificeres
til hvidvin, inden trykket skabes i flasken. Denne version er
markant anderledes, og uvidende om ophavet ville man
nok have antaget et andet. Her er syltet mandarin,
fersken og hvide blomster samt modne gule
a&bler og en lille snert af hindbeer, som for den
opmaerksomme bekraefter linket til en bla drue-
sort. Gies-Duppels signatur i form af leeskende
friskhed fra start til slut er smukt repreesenteret,
og vinen slutter med god terhed. Servérved 7 °C
til de sidste hvide asparges eller thai-inspireret
mad. Er ogsa fremragende til nigiri og makiruller,
hvor sedmen fra risene spiller flot sammen
med frugten i vinen.

Spatburgunder Trocken, 100 cl, 2016
11fl.129,- | 3 fl. 300,- SPAR 87,-

Et absolut hit, nar der er mange retter pa
menuen, og mange ved bordet eller pa
teepper pa graesset, stemningen er munter
og uhgijtidelig, og vinen glider som snak-
ken let og ubesveeret. Gies-Diippels 1-liters
udgave af den populeere Pinot Noir-drue
er usaedvanlig vellykket ikke mindst set

i lyset af den beskedne prisseaetning.
Skruelaget gor det nemt selv pa skovturen

GIES-DUPPEL
at abne en flaske til, og den milde, beer- ?)

fyldte smag med helt runde, umeerkbare
tanniner og en dansende lethed giver
den mange venner og fa fiender. Kol
den gerne ned til mellem 12 og 15 °C til ’

SPATBURGUMNDER

sommerens store gilder, eller pak den i
picnickurven.
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HVIS DU LANGES TIL ITALIEN

PRODUCENT: CASCINA SAN GIOVANNI | OMRADE: PIEMONTE

7" Indkeber
Kirsa Kjeergaard

Sa "besgg” Cascina San Giovanni, et gammelt traditionsrigt og
familiedrevet landsted i bjergene i Piemonte, der producerer de
lekreste produkter, sa du kan frembringe et maltid, der smager af
"il vero gusto italiano”, og rejse en tur til Italien pa tallerknen.

Billeder fra Cascina San Giovanni og de passionerede mennesker bag produktionerne.

Cascina San Giovannis idylliske historie startede for 30 ar | over 25 ar har Cascina San Giovanni arbejdet sammen
siden i et gammelt bondehus, beliggende i de rullende med de samme landmaend. Pa den made garanterer de,
bakker i det sydlige Piemonte, omgivet af frugtplantager og  hvad der er seerlig vigtigt for dem: en regional produktion,
hasselngddelunde. Her udlevede den schweiziske familie, baseret pa naturlige og friske ingredienser, respekt for
familien Schneider, dremmen om at producere autentiske gamle traditioner og zegte italiensk gleede.

italienske delikatesser baseret pa traditionelle opskrifter

fra "la nonnas” kekken — oldgamle opskrifter — som lokale | 2013 overtog en anden schweizisk familie, Dominik og
bondefamilier havde overdraget Suzanne Schneider. Sabine Suter, Cascina San Giovanni for at viderefore virk-

somheden i samme and.
Efter kort tid begyndte forskellige delikatessehandlere at
banke pa deren, og hverken Suzannes grentsagsmarker
eller kakken kunne leengere falge med. Suzannes produktion
matte herefter flytte til starre forhold, og de lokale bender
begyndte at levere grentsager og urter og hjalp derved
familien med at udvide produktionen.
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Den fine zldre dame p5 fotografiet er Suzanne Schneiders
g9amle nabo fr4 /andsbyen. En af bidragyderne til de
Mmange opskrifte, bag produkterne,

g
e
]

el
fi=

1l e
£fisb eye ondy

‘ SPAR 20 %
' PA ALLE PRODUKTER
. FRA CASCINA SAN
. GIOVANNI

OFTOP | 13
16 * ILLUM RO
L@GISMOSE.DK + NORDRE TOLDBOD

TERNE HER:

K@B PRODUK



SMORPOCHERET HELLEFLYNDER
OG SYDAFRIKANSK CHARDONNAY .7

En ting er at henrykkes over, hvad man praesenteres for pa tallerkenen eller
i glasset — begge oplevelser kan gore store indtryk — noget helt andet er,
nar mad og vin gar op i en hgjere enhed. Sa er to plus to pludselig meget
mere end fire. Vores kokke og sommelier har sammensat det perfekte
match for juni maned med udgangspunkt i arstidens ravarer og sasonens
oplagte vinvalg. Her far du opskriften og anbefalingen til vinen dertil.
Velbekomme.

SMOJRPOCHERET HELLEFLYNDER
SADAN G@R DU (Opskrift til 4 personer)

Ordn fisken, og krydr med salt og peber.  Pocheret helleflynder og sauce:

Lad fisken traekke minimum 10 minutter Pochér fisken i lagen i ca. 4 minutter,

pa kal. lige under kogepunktet, lige fer du
som det sidste laver saucen.

Bland en pocheringslage:

Reducér Vermouth til halv meengde, og
montér med koldt smer, til du far en
cremet konsistens. Lad lagen sta, mens
du tilbereder blomkal.

Pocheret blomkal:

Ordn blomkal, og skeer det i 4 flotte
bade. Lad badene smasimre — pochere
— i ca. 4-6 minutter i pocheringslagen.

Blend hurtigt pocheringslagen med
ramslag og det kolde smar, smag til
med salt, peber og citronskal, og anret
straks herefter.

Anretning:

Placér helleflynder pa en — gerne varm
— tallerken sammen med en god klat
blomkalspuré og pocheret blomkal.

Gem lagen.

Pynt retten med ristede hakkede mand-
Blomkalspuré: ler, og heeld sauce ved retten. Retten
Skeer blomkal i mindre stykker, og steg kan pyntes yderligere med lidt crudité af
dem gyldne i smor. Tilseet fladen og blomkal samt speede skud fra ramsleg.

en smule vand. Kog blomkalen helt
mer i veeden og blend herefter til en fin
puré. Hold blomkalspureen lun frem til
servering.

=% Chardonnay Reserve, Creation, 2016

1 fl. 299,- SPAR 51,-
EN ABENBARING OG FREMRAGENDE MADVIN
Creations premiereargang af Reserve-udgaven af husets stolthed og sterste succes,
Chardonnay, er en abenbaring for alle yndere af Chardonnay og en fremragende madvin.
Frugten balancerer mellem det fleeskede i form af fersken, melon og mandarin samt det
kelige med gnistrende citrus og moden grape. 10 maneders lagring pa de bedste franske
fade, heraf 40 % nye, og jeevnlig beermeomrering har udviklet en ekstraordinzer viskositet
med elementer af piskeflgde, ristede hasselngdder, bourbonvanilje og blad nougat.
Helt sin egen midt mellem alle de andre. Servér ved 12 °C.
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DERFOR DET PERFEKTE MATCH

Pochering er en lettere tilberedning end stegning, men nar pocheringen
sker i smer, forsteerkes smagen alligevel betragteligt gennem fedtstoffet.
Blomkal far en let neddeagtig aroma, nar det tilberedes, og den bakkes op
af mandelaromaen. Aroma af smer og nedder harmonerer godt med fadpreeg
i vin, hvilket endvidere bidrager til en mere fyldig mundfelelse pa linje med
det cremede element fra blomkalspureen.

INGREDIENSER

Til fisken: Blomkalspuré: Pynt:
4 helleflynderfileter a ca. 150 g 1 lille blomkal Ristede hakkede mandler
100 g smer 2 spsk. smor Crudité af blomkal
1 dl ter Vermouth 1dl flede (fine skiver af blomkal, lagt i isvand)
Salt Lidt vand Speede skud fra ramsleg
Peber

Sauce:
Pocheret blomkal: Pocheringslage fra fisken
1 lille blomkal 10 ramslggsblade i strimler
Pocheringslage fra fisken 1 spsk. koldt smer

1 tsk. revet citronskal

Salt

Peber
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LYSERODT RYKKER

PRODUCENT: CANTINE LA PERGOLA | OMRADE: MONIGA DEL GARDA -

Sidste efterar besggte vi den lille Cantine La Pergola, der ligger neden for

2 _
v Fagekspert
" PerBach

Moniga del Garda med udsigt over mod turistmagneten Sirmione. Det forte til
umiddelbar begejstring bade over veaertskabet og vinen i glasset, og det var
et af den slags besag, hvor det virkelig er vigtigt at fa fremsendt prover.

| marts kom sa de nye argange, og de skuffede ikke. Pa en
gra og trist formiddag spredte vinene smittende gleede i
smagelokalet, og vi besluttede at introducere husets lyse-
rede, sjeeldent sete Valténesi Chiaretto samt deres hvide
Lugana i Danmark.

Cantine La Pergola er et partnerskab mellem en handfuld
serigse skologiske drueavlere og en anden handfuld entu-
siastisk medarbejdere, der serger for produktionen af vinene
og salget fra en lille butik ved landevejen. Et lille kooperativ,
om man vil, men pa forunderlig vis ogsa meget mere end
det. De ejer omkring 30 ha tilplantet med vinstokke og oli-
ventreeer fordelt pa fem parceller i Valténesi og fire i Lugana.

Valténesi Selena Chiaretto, @KO, 2017
1fl. 147,- | 6 fl. 750,- SPAR 132,-
Valténesi Chiaretto beskrives farste gang i 1896, og vinen

har saledes i al diskretion eksisteret i 121 ar. Vinen domineres
af druerne Groppello og Marzemino og fremstilles efter

den traditionelle teknik "levata di cappello", der foreskriver,
at vinbonden den forste nat efter hasten forst méa ga i seng,
nar den rette rosa nuance har indfundet sig i mosten. En
blomstrende, delikat og raffineret rosé med en dejlig duft
af skovjordbeer. Udtalt mineralsk, saftig og vedholdende i
munden. Servér ved 7-9 °C.

Lugana Biocora Bianco, @KO, 2017
W 1 f1. 119,- | 61l 600,- SPAR 114,-

Lugana treeder i disse ar ud af Soaves skygge og leverer
vine, der skal teelles med blandt Italiens mest interessante.
Iszer hvis man som her har holdt fingrene fra fadet. Druen
insisterer man pa at kalde Turbiana, selvom der stadig er
tale om Trebbiano di Lugana, og da det er en neer sleegt-
ning til Verdicchio, har vi fat i Italiens mest interessante
grenne drue. En herlig blomstrende vin med delikate noter
af pink grape, paere og moden citrus, der i munden veksles
til mild cremet fylde frem mod den friske og sprede finish.
Servér ved 7-9 °C.

SANTE BONOMO, EN
SAND PIONER, NAR
DET KOMMER TIL
LYSER@DE VINE

Sante Bonomo,
grundlaegger af

Cantine La Pergola

Der er ét navn, der gar igen og igen, nar
man skal finde ind til drivkraften bag det,
mange i dag kalder den italienske Chiaret-
to Revolution. Navnet er Sante Bonomo.
Tilbage i 1979 overtog han som 24-arig
sammen med nogle venner Nino Negris ak-
tiviteter i Moniga del Garda og etablerede
Cantine della Valténesi. De blev de farste
okologiske producenter ved den sydlige
ende af Gardasgen, og i de farste mange
ar blev virksomheden mere drevet som et
kollektiv end som et kooperativ.

Undervejs blev Sante Bonomo i flere
perioder praesident for Consorzio Garda
Classico, og det var herfra, han stod i

-

spidsen for stramninger af reglerne for
produktion af Chiaretto-vine og ikke mindst
i 2011 etableringen af Valténesi som en
selvsteendig DOC, der som den eneste
primaert har fokus pa rosé. | 2007 fik han tid
til at etablere Italia in Rosa, der de forste ar
markedsfarte sig som crazy, sexy & pink, og
i 2014 stod han sa i spidsen for at revitalise-
re Cantine della Valténesi, der tog navne-
forandring til Cantine La Pergola, samtidig
med at kollektivisterne blev forfremmet til
partnere, og den beremte gnolog Riccardo
Cotarella blev tilknyttet som konsulent.

Jeg var sé heldig at leere Sante Bonomo

at kende via mit virke som smagsdommer

i ltalien. Hans empati og hans entusiasme
var enestaende, og ingen andre var sa
vidende om alverdens rosévine som ham.
Det er derfor en ekstra stor forngjelse, at

vi nu kan lancere rosévinen fra Cantine La
Pergola i Danmark. Ogsa selvom det er lidt
for sent. Sante Bonomo dede pludseligt i
marts 2017, bare 62 ar gammel, og da vi var
forbi i september, var det sannen Manuel,
som tog imod.




GUDESMUKKE GARDA

Gardasgen var engang et skattet og eksotisk rejsemal, og der er stadig masser
af maleriske steder hele vejen rundt om sgen. Hvis man kan finde dem for bare
turister. Med 12 mio. gaester gar det hele hver sommer op i hat og briller, men

i det tidlige forar og om efteraret er der vidunderligt ved Gardasgen.

ITALIA IN ROSA

Hvad enten de kalder dem chiaretto,
rosati eller rosé, bliver stavlelandet
lige nu gennemskyllet af en fuldsteen-
dig fornyet fokusering pa lyserade
vine i alle afskygninger. Det ligner et
frontalangreb pé en af de sidste
franske bastioner i vinens verden:
de provencalske rosévine.

Pa Vinitaly i Verona i april var det
muligt at smage naesten 600 forskellige
italienske rosévine. Flere regioner
preesenterede deres rosévine pa
serlige stande, og 14. april under-
skrev en reekke konsortier en musketer-
ed om at styrke og fremme produk-
tionen af italienske rosévine.

"Patto d’Intenti per la valorizzazione
del vino rosato autoctono italiano"
hedder dokumentet, som skitserer
vejen frem mod en vaekst pa intet
mindre end 15 % om aret de naeste
fem ar! Ambitigst, men efter at have
smagt de ferste 200 lyserede italienske
ambassadgrer fra 2017-argangen tror
jeg pa projektet.

Der er en enorm aromatisk variation

i spil, og samlet set har man fundet
ind til en lidt lysere og lidt lettere stil,
hvor iseer handteringen af den lille
restsgdme der lafter frugten helt op i
naesen pa os, er blevet markant mere
raffineret.

Det er Consorzio Garda Classico,
Consorzio del Bardolino og konsortiet
for det stadig neesten ukendte distrikt
Valtenesi, der i den grad har taget
teten.

Allerede midt i marts arrangerede
de "Anteprima Chiaretto 2018" i
den stemningsfulde toldbygning i
Lazise, og 1.-3. juni felger “Italia in
Rosa - 11. edizione” oppe pa det
gamle Castello i Moniga del Garda.
En begivenhed, som i ar tiltreekker
flere end 250 producenter fra hele
Italien og dermed bliver det perfekte
spot for alle, der vil opleve hvorledes
de lyseragde italienske vine kan (hen)
rykke.

OVERNATNING VED MINCIO-FLODEN
Sma studiolejligheder med fantastisk
beliggenhed i renoverede mallebygning-
er fra det 15. arhundrede opfert midt
ude i Mincio-floden ved Valeggio. En af
de mest seveerdige sma landsbyer i hele
Italien, Il Borghetto nei Mulini.

Se mere pa borghetto.it

SOPPETUR OMKRING SIRMIONE

Smid skoene, og ga en tur rundt om den
lille klippes, og maerk med taeerne, hvor-
ledes det varme termiske vand treenger
op fra undergrunden. Find Via Punta
Stefano, og felg skiltene mod "passegiata
panoramica" for enden af vejen, og tag
sa turen pa de flade klipper 100-300
meter ude i Gardasgen hele vejen rundt
om gen frem til den offentlige strand,
neden for ruinerne af
Abbazia di San
Salvatore.

v Fagekspert

Per Bach

OSTESAFARI PA MONTE BALDO

Tag sveevebanen op pa bjerget fra
Malcesine, og oplev den svimlende
udsigt og keer og far, der graesser med
forbud mod at eede de mange fredede
orkideer. Besgg de gamle stenhytter, og
smag den vidunderlige Formaggio Monte
Baldo, der mange steder stadig frem-
stilles under meget primitive forhold, for
eksempel Malga Zocchi neer svaevebane-
stationen.

Se kort over Monte Baldo pa
lzgismose.dk




" Gastronomisk

BLIV FERM TIL FISK PA GRILL S .

Fa kokken David Johansens tips og tricks til vellykket fisk fra sommergrillen. David Johansen

Det kan vaere sveert at grille fisk, uden at kedet sidder fast pa risten, bliver
overtilberedt eller driller pa anden vis. Med lidt god forstaelse for fiskens
saerheder og opbygning kan du opné fantastiske resultater pa grillen. Det
kreever lidt ovelse, men nar du har lzert at mestre det, er det en sand
forngjelse at spise grillet fisk.

Grill fisken pa skindet Fisk pa spyd

Serg for, at fiskestykket har en vis sterrelse, og at Grill mindre stykker marineret fisk pa grillspyd ved
fiskeskindet er helt tort. Rids sma snit i skindet og hgj varme og med is i maven. Laeg spyddene i vand
pensl med et tyndt lag neutral olie. Varm grillen op i god tid forinden, hvis de er lavet af trze, sa de ikke
til meget hard varme, og smer risten med smags- breender. Det er nemt at styre, og det er kun fanta-
neutral olie, som braendes godt af, og leeg sa fisken  sien, der seetter greenser for, hvad der kan grilles.
pa. Pres let med en palet, uden fisken bukker sam-  Teknikken er velegnet til torskefisk, som ellers kan

men. Hav nu is i maven — en klassisk fejl er at rykke  veere sveere at arbejde med pa grillen.
pa fisken for tidligt, sa skindet sidder fast pa risten.

Veer i stedet talmodig, og lad sa fisken veere i fred,

fiskeskindet vil automatisk slippe risten, nar det er

spredt nok. Start eventuelt med "nemme” grillfisk

med fast kedstruktur og et fast og tykt skind, for

eksempel multe, dorade, sandart, laks og erred.

Pak fisken ind

Det er nemt at grille en fisk, hvis den er pakket ind
eller placeret pa et underlag. Det er vigtigt at serge
for, at underlaget/indpakningen er fugtet godt
igennem, sa det ikke breender. Lav sma pakker med
fisk og tilbeher i et fugtet kalblad eller bananblad,
eller prev ogsa med et godt underlag af friske

og fugtede krydderurter og urter pa toppen. Pa
denne made dampes fisken og tager smag af de
valgte urter.
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Husk, du kan du bestille frisk fisk hos Legismose
leveret direkte fra fiskeauktionen i Hanstholm.
Hver uge udveelger vi saesonens fisk, som du kan
bestille online og afhente i butikken.

Laes mere péa Lagismose.dk
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VIN SANTO TIL SANKTHANS

PRODUCENT: BADIA A COLTIBUONO | OMRADE: CHIANTI CLASSICO

Glem alt om tarvelig cider pa dase og flade fadal omkring balet, hils

Per Bach

midsommeren velkommen med stil, og skal med "hellig vin" i
glasset pa denne hedenske sommeraften, skal i Vin Santo.

Den 23. juni fejrer vi endnu en gang midsommeren i
Danmark, og med lidt held vil balene knitre, mens solen
synker mod horisonten, og "Vi elsker vort land".

Lange-Millers originale melodi og Holger Drachmanns
tekst om freden, der altid kan vindes, hvis "hjerterne aldrig
bli'r tvivlende kolde", reekker stadig langt ud i fremtiden,
og egentlig er det trist, at den stemningsfulde aften ofte
akkompagneres af dédser med tarvelig cider fra Somersby
og plastikkrus med alt for dovent fadal.

Vi foreslar et stille stilfuldt oprer med et lille glas vin med
historiske redder. Pak fine krystalglas i en kurv sammen
med sprade cantuccini og en flaske af italienernes helligste
vin, som ifelge overleveringen ferst matte pabegynde sin
geering pa allehelgensdag i november og siden altid skulle
tappes i paskedagene adskillige ar senere.

C‘L\ Vin Santo del Chianti Classico, 2009, @KO
Badia a Coltibuono (37,5 cl)

1 fl. 295,-

Vin Santo fremstilles overalt i Italien, og selve begrebet er

ikke beskyttet af den italienske vinlovgivning. Der findes

derfor bade vine, der er produceret med henblik pa hurtig

1 Skank din Vin Santo, nir solens sidste striler
for alvor fremhaver de gyldne driber. Indind
de subtile aromaer. Loft dit glas. Hils pa de
nxrmeste, og smag si pi den hellige saft.

profit, og vine, der er produceret i den dybeste respekt
for de traditioner, som kan feres tilbage til Toscana i det
14. arhundrede. Badia a Coltibuonos Vin Santo tilhgrer natur-
ligvis den sidste kategori.

Vinen er skabt pa nogenlunde lige dele Trebbiano og Malvasia,
der tarrer i ventilerede rum, inden de i december presses,
og mosten geerer til vin i sma, gamle ege-, kastanje- og
kirsebeerfade. Fadene fyldes ikke helt, og efter de farste
dages geering forsegles de med cement og flyttes til
Coltibuonos Vinsantaia, hvor temperaturen fglger degnet
og arstidernes rytme.

Seks ar gar der, for forseglingen brydes, og vinene fra de
bedste fade sammenstikkes og tappes pa flaske. En sjzel-
den, traditionel toskansk dessert og meditationsvin med
raffinerede aromaer af honning, ristede mandler og vanilje,
der leder frem mod den fyldige og s@de smag, der, selvom
den er rig pa figen, abrikos og kandiseret appelsin, pa for-
nemste vis bliver afbalanceret af en underliggende syre, som
tilfejer friskhed og elegance til oplevelsen.

Ganske enkelt en vin, som skal teelles med blandt de bedste
rosinerede vine i verden! Server den let afkalet ved ca. 10 °C.

K@B PRODUKTERNE HER: LOGISMOSE.DK * NORDRE TOLDBOD 16 * ILLUM ROOFTOP

i Fagekspert



AMERICAN CLASSICS
FRA STONEWALL KITCHEN

Det er hgjsommer nu, og der skal kul pa grillen! Og her skal man selvfglgelig alliere sig med
amerikanerne, for enhver amerikaner med respekt for sig selv er lidt af en grillmester og har
selvfalgelig ogsa styr pa alle de herlige barbecuesaucer, der skal til for at pifte grillmaden op.

mta) Troffel Ketchup, 489 g Sauce med hvidlgg — Se—m Aioli med peberod,
1 gl. 55,20 - W) 4 peanut, 330 ml [ o) 590 4

7" Indkaber
Kirsa Kjsergaard

Ekstravagance pé glas! 1 gl. 60,- FmEe 1 gl 60,-
Rigdom og kompleksitet. - fpsenis - Cremet hvidlggsdip med et
i = Brug den sammen med ristet = kick. Til din roastbeefsandwich,
m#) Country Ketchup, 454 g | hvidleg og peanuts pa din “ = dyppelse til hjlemmelavede
1 gl. 55,20 icy thai-salat, som dip i fritter, eller dryp den over
gl. 55, spicy thai-salat, som dip ti pomfritter, eller dryp den ove
Sode, modne tomater af den kylling, grillede rejer eller grillede asparges.
allerbedste kvalitet og hemmelige oksekgdsspyd. Eller vend
krydderier. Ketchup, der kan Iafte med nudler, kylling i strimler, ~ —
hjemmelavede burgere og hotdogs, gulerodsstave og peanuts. Farmhouse Mayo,
pomifritter, pasta — og alt muligt andet! madhae 283 ¢g

R 1 gl. 56,-

. Teriyakisauce Jiaf Rig og robust mayonnaise,
ya m = .
Barbecuesauce med = med sesam og enkelt, simpelt og godt.

chipotlepeber og ingefeer, 330 ml Brug den i et veeld af sam-
ahornsirup, 330 ml . 1gl. 60,- menhaenge, hvor mayonnaise
1 gl. 60,- [ saee! Ekstraordinzer sauce med ellers er oplagt.
Stonewall Kitchens bestseller. %‘ klassiske asiatiske ingredien-

- ser i sken forening. Genial
— genvej til at fremtrylle et

Barbecuesauce med maltid pa f& minutter. Kan
bourbon-whiskey, 330 ml anvendes som marinade, dip, o

1 gl. 60,- sauce eller ekstra smagsgiver QSPAR 20 /O

Sa tyktflydende, at den naermest ikke i supper og kedretter. PA ALLE PRODUKTER :

vil ud af flasken. Saucen giver smag
til savel grillede grentsager som kad.

. FRASTONEwALL



HVIDVINE TIL HVERDAGENS y
SOMMERMAD

Et fristende glas kelig hvidvin pa en lun sommeraften kan nzaeppe siges at gore
skade. Tvaertimod kan det vaere et af hgjdepunkterne pa de sidste hverdage,
inden ferietiden for alvor far fat i Danmark. Er det blot et enkelt glas, der skal til,
kan flasken fint holde sig et par dage pa kal.

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

-/- Chardonnay, Georges

E.y Duboeuf, Vin de France, 2015

1fl. 87,- | 12 fl. 695,- SPAR 349,-
Aroma: Citrus, honningmelon, able, smer og
cremefraiche

Krop: Mellemfyldig

Syre: Rund og blgd

Serveringstemperatur: 10 °C

Passer til: Paneret fisk med nye kartofler og wienerschnitzel

-& Pinot Grigio, Perlage, 2016, KO

0 1 I, 95,- | 6 fl. 450,- SPAR 120,-
Aroma: Gult aeble, peere, melon, fersken og
hvide blomster

Krop: Let

Syre: Forfriskende og spred uden at veere skarp
Serveringstemperatur: 7 °C

Passer til: spaghetti carbonara og dampede
blamuslinger

;'/-/“; Gruner Veltliner "Holzgasse”, Weingut ; -& Viognier, Creation Wines, Walker Bay, 2016
" Buchegger, Kremstal, 2016 I 0 4 §1.139,- | 6 fl. 695,- SPAR 139,-

1fl.107,- | 6 fl. 575,- SPAR 67,- ‘ Aroma: Hvid fersken, rede aebler, jasmin og smar
Aroma: Citrus, gren paere, jernurt og hvid peber Krop: Fyldig

Krop: Let Syre: Rund og blad

Syre: Frisk start- og midtpalette, mild afslutning Serveringstemperatur: 10 °C

Serveringstemperatur: 7 °C Passer til: Skaldyr, kraftig asiatisk mad og retter med karry
Passer til: sauteret sommergent med gratineret

mozzarella og retter med artiskok REATICE

-
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LET OG SUND MAD PA
EN SOMMERHVERDAG

David Johansen

Vi far for lidt fisk i hverdagen. Fisk er blevet til fest- og restaurantmad,
men stegte redspaettefileter er nu noget af det nemmeste hverdags-
mad — ogsa hvis man er mange til bords. Med nye kartofler til kogt
med lgvstikke er denne ret indbegrebet af sommerstemning.

L
KARTOFLER VENDT [ LOVSTIKKE . INGREDIENSER

ADAN GOR D . Til fisken:
2 G-Q b ! 4 rodspeettefiletera 150 g
¢ Salt
Redspattefileter: © Peber
Krydr redspeettefileterne med salt og peber, og vend dem i 100 g rugmel
rugmelet. Lad smer og olie bruse af pa en middelvarm pande, : 100 g smer til stegning

og steg redspaettefileterne gyldne, lige inden servering. 1 spsk. smagsneutral olie til stegning

Til kartoflerne:

Kartofler: :
Kog kartoflerne i en stor gryde med vand, salt og stilkene fra 2009 nye kartofler
SR L gy, . < 1 spsk. groft salt
lzvstikken i 12-14 minutter. 1% bundt frisk lovstikke
Pil og hak skalottelzgene fint. ‘2 bananskalottelag
Lad kartoflerne traekke i kogevandet, til de er mare, og anret : 1 usprajtet citron, revet skal heraf

dem i en stor skal med finthakket lovstikkeblade, revet

; Evt. 200 it ft til
citronskal og skalottelzg. v g smerog crironsatt i sauce

Lav evt. en sauce af 200 g smar, som brunes og tilseettes
citronsaft.
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SMAGEN AF DANSK SOMMER
LOGISMOSE MORMORKOLDSKAL

Endelig er vejret med os. Det fejrer vi med smagen af dansk sommer,

nemlig koldskal. Vi har lavet en nostalgisk koldskal af gode gkologiske
ravarer, som mormor ville have lavet den.

Legismose gkologisk mormor-koldskal

- 1 liter 19,95

Koldskalen har en cremet konsistens fra segge-
blommerne og en mild smag af maelkens syrlige
noter og er rundet af med vanilje og den friske
smag fra citronerne, der nok skal bringe alle
minder frem. Nyd den med smagfulde danske jordbeer lige
nu, med gkologiske kammerjunkere eller med Lagismoses
gkologiske koldskalscrunch.

Klassiske gkologiske kammerjunkere
@kologiske kammerjunkere lavet efter den
originale opskrift fra kokkene i vores eget
konditori. De er bagt med keerlighed til den gode
smag og sans for gode ravarer. Kammerjunkerne er
smearbagte med et delikat strejf af citron, vanilje og
kardemomme. Og naturligvis tilsat godt handveerk.

: g
_ODUKTERNE | ALL.E' NETTO-BUTIKR

- SPOTVARE -

(UGE 21824

: SPOTVARE "

{UGE24 827

Okologisk koldskalscrunch
Nyd din koldskal med vores gkologiske
koldskalscrunch, som er ristet, smagt til med
citron og tilsat stykker af jordbeer. Prev den ogsa
pa toppen af en god vaniljeis, pa panna cotta eller
som topping pa en almindelig yoghurt eller skyr.

Du kan ogsa lave din egen koldskal
— fa opskriften pa legismose.dk/opskrifter

Find koldskal pa kel og koldskilscrunch og
kammerjunkere pi hylderne i din lokale NETTO



DROMMEVINE FRA PRIORAT

PRODUCENT: DOMINI DE LA CARTOIXA | OMRADE: PRIORAT <

v Fagekspert

Mange har en dream om et andet job og et andet liv, og nogle ger drammen " PerBach

til virkelighed. Det gjorde farmaceuten Miguel Pérez Cerrada sammen med

sin kone, Merche Dalmau, da parret begyndte at producere gkologiske vine
pa Domini de la Cartoixa i Priorat, vine der tilmed i dag vinder guld.

Det er snart 10 ar siden, vi fik et tip om, at '

et passioneret segtepar havde kgbt sma
11 ha nede i den estligste del af Priorat,
og at de allerede var godt pa vej mod
toppen af hierarkiet i Cataloniens mest
prestigefyldte vindistrikt. Vi fik tilsendt
praver, og pa en dag, hvor der ogsa var
nyt fra Peter Sisseck pa smagebordet,
stod vinene distancen med bravour.

Resten er, som man siger, historie, og
iseer den "lille" Formiga de Vellut med de
flittige rede myrer pa etiketten har med
tiden vundet mange venner pa grund

af dens saftige velsmag og fine forhold
mellem pris og kvalitet. Det var farma-
ceuten Miguel Pérez Cerrada, der tilbage
i 1999 overbeviste sin hustru, Merche
Dalmau, om, at de sammen skulle forfalge
dremmen om at blive vinproducenter. De
allierede sig med den unge gnologiske
konsulent Toni Coca, og i de farste ar
blev vinene produceret i et hjgrne hos
nogle af Tonis vingse venner.

| 2004 stod en ny keelder feerdig langt
fra alfarvej, og lige siden er vinene
hvert ar blevet fintunet en lille smule.
For eksempel matte Formiga de Vellut
de forste ar ngjes med sglvmedaljer
pa Mundus Vini BioFach, men siden
2012-argangen blev frigivet, er det
hvert ar endt med GOLD!

Vi ndede aldrig at mgde Miguel Pérez,
inden han pludselig blev revet bort i
2013. Men i 2014 var vi forbi med et hold
vinentusiaster og efter at veere blevet
transporteret 4 km op til vingarden i fire-
hjulstreekkere, madte vi en meget stolt
Merche Dalmau, som i den grad holdt
fanen hgijt, selvom hun lige var blevet
alene med tre sma barn. Det blev et
rerende og mindeveerdigt besgg, og sa
gjorde det slet ikke spor, at en af bilerne
punkterede pa vej tilbage til landevejen,
og at vi til sidst endte med veere tre timer
forsinkede, inden vi ndede tilbage til
vores hotel i Falset.

Merche Dalmau i vinmarkerne — enke efter Miguel Pérez Cerrada

Priorat Formiga de
T Vellut, KO, 2015
1fl. 157,- | 61l. 750,-
SPAR 192,-
= Den maske bedste Formiga, vi
har smagt fra Toni Coca og hans
team til dato. Overraskende sa-
kaldt drinkability trods naesten
15 % alkohol. Primzert Grenache,
der far lidt kant fra Carignan og Syrah.
Ni maneder pa brugte franske og
amerikanske fade. Cremet og saftig
med masser af rede beer, krydderier, urter
og fine balsamiske noter, der binder hele
herligheden sammen.

Priorat Galena, @KO, 2012
M0 1 f1. 228,- | 2 fl. 400,-
SPAR 56,-
Navnet pa Merche Dalmaus
topvine refererer til en mine i El
Molar, hvor man bred blymalm
frem til 1975. Neesten lige dele
Grenache, Cabernet Sauvignon,
Merlot og Carignan hgstet fra
udvalgte parceller. 12 maneder
pa franske og amerikanske fade og 24
maneder pa flaske inden frigivelsen.
Masser af merke modne beer og stadig
med intense krydderier fra fadlagringen.

-
- ‘
“
“‘ -
L
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Priorat Clos Galena,
KO, 2013
1 fl. 350,-
40 % Grenache og lige dele
“~  Cabernet Sauvignon, Syrah og
' Carignan fra Cartoixas eeldste
. vinstokke, som efter geeringen

modner 12 méaneder pa nye
franske fade og 24 maneder

pa flaske inden frigivelsen. En impone-
rende, naesten voldsom vin, som lige
netop rummer sa megen friskhed, at
der ogsa er elegance til stede. Godt
maskerede tanniner, fin balance, naesten
flamboyant!
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DEN EGTE CHIANTI CLASSICO

i PRODUCENT: BADIA A COLTIBUONO | OMRADE: CHIANTI CLASSICO

Og sa er den endda gkologisk. Emanuela Stucchi
Prinetti er en af de mest toneangivende kvinder i
den italienske vinindustri og med professionalisme,
ukuelighed og stoisk ro styrer hun Badia a Coltibuono
i hjertet af en af sangiovese-druens hgjborge, Chianti
Classico. Hendes version af denne yndede, men
ogsa til tider mishandlede klassiker ber smages af
alle, der savner en reference for den zgte vare.

| mere end 1000 ar har der veeret produceret vin i de
smukke bakker rundt om det historiske kloster, der i
dag blandt andet rummer et hotel og en restaurant
drevet i forleengelse af vin- og olivenolieproduktion.
Stucchi Prinetti-familien har ejet stedet siden 1846,
og troen pa omradets potentiale for produktion af
topkvalitetsvin har fulgt familien fra begyndelsen.

Omlaeggelsen til gkologisk drift i midten af 80’erne
var forud for sin tid, og harer man Emanuelas tanker
om det den dag i dag, var der mange arsager, blandt
andet sundheden blandt de mennesker, der arbejder i
vinmarken. En anden kaephest for Coltibuono er brugen
af gamle toskanske sorter og ikke de internationale, som
mange andre har lukket ind i deres vinmarker.

ﬁ/ﬁ Collebello, 2016
— 11l.119,- | 61l. 595,-
SPAR 119,-
En lille charmetrold, som Colti-
buono laver blot 8000 flasker af
pa overvejende sangiovese og
udelukkende med lagring pa
i staltanke. Den ekstraordinaere
- argang 2016 viser sig tydeligt i
den modne kirsebeaerfrugt med
indslag af hindbeer og lidt blomst. Saft-
spaendt med neermest buttet frugt pa
midtpaletten, der holdes i snor af san-
giovese-druens fine frugtsyre. Servér
ved 16 °C til pizza og enkle pastaretter.

ﬁ/ﬁ Chianti Classico, 2015
— 1fl.167,- | 3fl. 450,-
SPAR 51,-
Lys rubinrad farve, indsmigrende
neermest parfumeret duft af
Y knaldrede kirsebeer, bade vilde
=" og kultiverede, violer og oregano,

ribs og mandarinskal samt pift af
. moden dadeltomat. Tanninerne

er finkornede og blgde, frugtsy-
ren er med hele vejen, og udtrykket er
til den lette side, men vedholdende,
lzeskende og imponerende godt balan-
ceret. Lavet pa sangiovese, canaiolo,
colorino og ciliegiolo og lagret 12 ma-
neder pa gamle fade. Servér ved 15 °C

til grillet dorade med insalata caprese
eller kraftige pastaretter.

L -a,’l"-'jj

v. Fagekspert
Per Bach

i ﬁ/ﬁ Chianti Classico Riserva
4 2012
1 fl. 250,- SPAR 45,-
Leengere fadlagring efterfulgt
. af flaskelagring har tilfert denne
mere muskulgse version af
Coltibuonos chianti classico
mere kompleksitet og krydderi.
Drueindholdet er det samme
som klassisk chianti classico,
men fordelingen lidt anderledes, og fad-
lagringen straekker sig over 24 mane-
der. Brombeer, marke kirsebaer og viol
ledsages af tobak, nellike og chokolade.
Tanninerne er mere markerede, men
udviklingen i flasken har rundet dem
smukt af, og de vil balancere flot til f.eks.
grillet lam. Neermer sig i udtryk mere en
brunello di montalcino og ber serveres
ved 18 °C.
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Jeg putter stadig fre i jorden. Det er en klassisk fejl
at sa det hele i april og sa regne med, man har afgre-
der til og med oktober. Men der skal lgsbende sas,
og jeg fortseetter som regel ind i august, hvor efter-
arssalater og endnu lidt benner kommer i jorden.

Jeg vil gerne traekke seesonen sa leenge som over-
hovedet muligt, og sidste ar hastede jeg afgrader i
min have juleaften. Nogle grentsager far ligefrem en
bedre smag af lidt kulde, og flere typer salat vokser
bedst, nar dagene ikke er sa lange.

Det er i juni, jeg ferste gang sprejter med kisel-
preeparat. Kisel kendes ogsa som silicium og findes
overalt i naturen. | biodynamisk praksis bruges det

i form af et fint, mellignende pulver udvundet af
bjergkrystal, som sommeren over har ligget nedgravet

i et kohorn i jorden. Det udrgres i lunkent vand i
praecis en time og sprejtes med en fin forstgver ud
over planternes grenne dele. Kiselpraeparatet virker
forsteerkende pa fotosyntesen, planternes vegetative
vaekst og i selve modningsfasen af afgreden, hvorfor
én sprejtning sjeeldent er nok i labet af veekstsae-
sonen. Jeg skal finde en fin dag at gere det, en
dag med stille vejr, hvor jeg starter morgenen med
en god kande kaffe og en times energisk rering i
min lerkrukke. Blot 3 g kiselpreeparat er nok til hele

TWildes Biodymamiss Have s o

Juni er en vidunderlig maned at vaere haveejer i, og der gar ligesa mange
timer med bare at sidde og kigge som at arbejde med at s3, fjerne ukrudt,
binde op og hakke. Alt er i gang nu, og orangeriet er overladt til tomater og
agurker, som nyder de mange solskinstimer og strutter af liv og vitalitet.

y ;

_.-"--Chefsomme/ier
" Thilde Maarbjerg

min have, og forst@vningen foregar i store skyer en
meters penge fra selve planterne, sé bittesma perler
rammer s& mange blade som muligt.

Kiselpreeparatet og humuspraeparatet, som jeg
spredte i marts, er to af de centrale elementer i
biodynamikken, en slags yin og yang, hvor den ene
traekker planten opad og forbinder den med univer-
sets lys og energi, mens den anden traekker plantens
redder nedad og forbinder dem med jordkreefterne.
Begge bruges i sa sma maengder, at min rationelle
hjerne ikke forstar, hvordan det kan have sa stor en
effekt. Men pyt. Det er befriende, at der trods alt fin-
des noget uforklarlig mystik tilbage i denne verden.

De farste eerter begynder at vise sig i juni, og jeg

er seerligt glad for Hurst Green Shaft, som bade er
yderig og utrolig velsmagende. Ogsa Laxton’s Pro-
gress No. 9 er fantastisk. Jeg kebte en stor frapose

i Healdsburg i Californien for nogle ar siden med
udelukkende gamle sorter dyrket af amish-folket,
hvor sidstnaevnte var i. Den kreever ikke meget plads,
men giver store, sprede og sede arter, og sa er den
meget hardfer.

De sidste par ars dyrkning har leert mig, at hvis der
er nogen afgrede, der virkelig udmaerker sig ved
selvdyrkning versus kabte versioner, sa er det serter,
og man kan spise uendeligt mange af dem. Blandet
med alle de leekre grenne bladsalater, haven byder
pa i juni, og dryppet med god olivenolie, Griiner
Veltliner-eddike fra Gélles, salt og peber, udger de
den perfekte ledsager til alt fra pocheret seg og
reget laks til fladfisk og beffer pa grillen.




MED CONTRATTO

Italiensk Vermouth er tilbage i topform, og Spritz
er en af de mest trendy og populzere drinks, man
kan servere for sine gaester. Med Contrattos
enestaende Vermouther haever vi kvalitetsbarren
en tak op, fra de geengse gigantmaerkers
massefremstillede stangvarer.

Contratto var det forste hus i Italien, der fremstillede bob-
lerne i mousserende vin pa samme made, som man ger i
Champagne. Huset har en mere end 150 ar lang historie, og
da Rivetti-bredrene fra La Spinetta overtog det i 2011, fandt
de en raekke Vermouth-opskrifter, hvoraf de zldste gik tilbage
til 1890’erne.

Produktionen var stoppet i 1960’erne, hvor Vermouth gik
af mode, men eftersom ting gar i ring, er Vermouth ikke
overraskende kommet steerkt tilbage og har oplevet en
renaessance efter artusindeskiftet.

Rivetti-bragdrene besluttede at genoptage produktionen
med udgangspunkt i de gamle opskrifter, og den ekstra-
ordinzere kombination af arv og historie, naturlige ingredien-
ser og klassisk design lgfter Contrattos Vermouth-serie op i
en liga helt for sig selv.

Pa helt traditionel vis udbledes aromagiverne i 20 dage
med vinen, og kun halvdelen af ingredienserne offentlig-
geres for at beskytte opskrifterne mod kopiering.

i @ Vermouth Bianco, 18 %
% 1 fl. 169,- SPAR 20,-

| 50 forskellige ingredienser, blandt
y. | andet kamilleblomster, laurbzerblade,
angelikarod, appelsinskal, lakridsrod, klay
En fascinerende kompleks Vermouth med.
en smuk gul farve. Nyd den straight pais
en stjerneanis. For en mildere version kan'den toppes med
danskvand eller Prosecco ;

}":l)\ . . : 7 - ]i
\i : Acqua dl Nelve /
TRATTE : 3 ¢l Contratto Vermouth Bianco |
= = ! 4cltonicvand

(]

Servér pa is i hvidvinsglas, og garnér med limeskive og salvieblade.

251



uta | Aperitif, 13,5 %
W ™14, 169,- SPAR 20,-
Contrattos bud pa en mixer i samme kategori
som det allestedsneerveerende Aperol giver
en luksurigs og sofistikeret Spritz. Opskriften
er fra 1935 og baseret pa 28 forskellige
aromaer heriblandt solsikkeblomst, nellike,
rabarber, citronskal, mandarinskal, kaskarille
og nelde. Farven er 100 % naturlig fra
redbede og gulerod.

: Contratto Spritz
: 1 del Contratto Aperitif
3 dele Prosecco

: Servér drinken pd is i et hvidvinsglas, og

: garnér med appelsinskive. For en mildere
: version kan det hele eller noget af Prosec-
: coen udskiftes med danskvand.

e\ Bitter, 22 %

ohs W0 1 1. 169,- SPAR 20,-

Contrattos version af den klassiske bitter,
som man kender det fra Campari, blev
skabt i 1933. Bitter er farvet udelukkende
med gulerod og redbede og krydret med
blandt andet hibiscus, kardemomme,
mynte, ingefeer, enebeer og orangeskal.

W Contratto Negroni
‘ 2 cl Contratto Bitter
: 2 cl Contratto Vermouth Rosso
: 2clgin

Servér drinken pa is i et whiskyglas,
: og garnér med orangeskal.

= \lermouth Rosso, 17 %
1 fl. 169,- SPAR 20,- ;
31 forskellige ingredienser heriblandt rabarberrod, salvie, sandeltree,
kanel, korianderfre 0g muskatned. Dyb, mark Vermouth med god
f-balance mellem s@drpe og alkohol. Kvaliteten fornemmes tydeligt,

Nyd den stralght med is og appelsmsklve eIIer brug denien
: Negroni eller Manhatten
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Clos de Vougeot Grand Cru,
W) b, uhin-Laroze
1 fl. 799,- SPAR 300,-
Hele 50,6 ha muromkranset mark
med det legendariske Chateau du
Clos de Vougeot fra 1551 inden for
muren udger den starste Grand Cru-
mark pa Cote de Nuits. Muren blev
bygget i 1336 og Drouhin-Laroze ejer
to smé parceller taet ved muren, der
adskiller Clos de Vougeot fra nabo
Grand Cru-marken Grands-Eché-
zeaux. Denne del anses for at veere
den fineste af den noget omfangs-
rige mark, og den hgje druekvalitet
kan beere de hele 18 maneders
lagring péa fade heraf 80 % nye, som
Philippe Drouhin som regel giver sine
vine pa dette niveau. En genergs,
stor Bourgogne med klassisk touch.

@)
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Chambertin-Clos de Béze
Grand Cru, Drouhin-Laroze
1 fl. 999,- SPAR 300,-
I naesten 1500 ar har der veeret plantet
vinstokke i denne mark, som bredt
anerkendes blandt de allerbedste i
Bourgogne. 15,99 ha er den praecise
storrelse, og Drouhin-Laroze sidder pa
1,5 af dem med sin enestdende parcel
med stokke plantet i 1949. Vinen er
osende og majesteetisk, kreevende og
givende, men frem for alt monumental
og arkeburgundisk. Parfumeret frugt
med rosenblade og sma marke baer
forenes med lakrids og komplekse
kryddertoner.

. AR . =

KZLDERVINE
Bowgagne 10 2r efter — dngang 2008

Vi er gaet dybt i keelderen og har fundet seks exceptionelle radvine
fra Bourgogne. Smag selv, hvorfor Bourgogne er et af verdens mest
eftertragtede vinomrader, og hvordan talmodighed og korrekt
opbevaring kan skabe den mest utrolige nuancerigdom.
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Latricieres-Chambertin Grand
um Cru, Drouhin-Laroze

1 fl. 699,- SPAR 200,-

Grand Cru-marken Latricieres-Cham-
bertin greenser op til nabokommunen
Morey-St-Denis og endnu mere
preecist Grand Cru-marken Clos de
La Roche. Totalt er den pa 7,3 ha,

og Drouhin-Laroze ejer 0,67 ha med
overvejende gamle stokke plantet i
1959, og vinen udtrykker essensen af
det maskuline burgundiske udtryk
associeret med kommunen Gevrey-
Chambertin. Styrke, fokus og ved-
holdenhed fra den rige, parfumerede
naese til de modne, runde tanniner i
afslutningen.

Nuits-Saint-Georges “Richemone”
1. Cru Cuvée Ultra, Perrot-Minot

1 fl. 895,- SPAR 200,-

Knap 600 flasker laver Christophe

af denne feenomenale cuvée ude-
lukkende pa druer hostet fra hans
eldste stokke i 1. Cru La Richemone i
Nuits-St-Georges. Der findes kun
ganske fa stokke pa Cote d'Or med
denne alder, 1902 er aret, hvor de
blev sat, og mange ville for leengst
have revet dem op. Udbyttet er min-
imalt, men Christophe demonstrerer
her, hvorfor det er veerd at lade dem
leve. Ultimativ dybde og en neermest
intellektuel kompleksitet. Ber opleves.
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&= | Chapelle-Chambertin Grand
Cru, Drouhin-Laroze

1 fl. 699,- SPAR 200,-

Den lille stenede Grand Cru-mark
Chapelle-Chambertin pa blot 5,4 ha
ligger direkte neden for Chambertin-
Clos de Beze. | Gevrey-Chambertin-
regi anses den for at give nogle af de
lyseste og mest mineralsk elegante
vine i kommunen, og Drouhin-Laroze
laver blot otte fade fra deres 0,52

ha store parcel med stokke plantet i
henholdsvis 1973 og 1986. Vellykket
kombination af frugtpreeget charme
og mineralsk fasthed kendetegner
denne vin.

Mazoyéres-Chambertin Grand
Cru, Perrot-Minot

1 fl. 1.995,- SPAR 455,-

En af de mest sjeeldne Grand Cru-vine
er den mikroskopiske Mazoyéres-
Chambertin, som af uransagelige
arsager ogsa ma navngives som
Charmes-Chambertin. 0,73 ha er
starrelsen pa Christophe Perrot-Minots
parcel, og typisk for Christophes
vine forenes stoflighed med den
sensuelle Pinot Noir-frugt, som kun
stor Bourgogne rummer. Pa 10-aret
er den i sit es med frodig beerfrugt,
rerhatte, kakao og rosenblade.
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Indkeber
Thorbjern Klemensen

THORBJORNS UDVALGTE

HAR DU SVZART VED AT VALGE?

Klub Lagismose Smagekasse

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

Kassen indeholder:
1 fl. Champagne Blanc de Blancs Brut Prestige, Diebolt-Vallois, Cramant, NV
1 fl. Valténesi Selena Chiaretto, @KO, Cantine La Perloga, 2017
1 fl. Bandol Rosé Cuvée La Malisonne, @KO, Chateau Guilhem Tournier, 2016
1 fl. Griner Veltliner Holzgasse, Weingut Buchegger, 2016
1 fl. Spatburgunder Trocken 100cl, Weingut Gies-Diippel, 2016
1 fl. Toscana Rosso Collebello, @KO, Badia a Coltibuono, 2016

Addddd

6 udvalgte flasker fra magasinet
995,- SPAR 70,-
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Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

DET GODE (VIN)VARTSKAB

Godt veertskab er bade dejligt at nyde og give. Hermed et par gode rad
til at gagre dit veertskab endnu bedre, nar det kommer til vinservering.

Serg altid for at temperere vinen korrekt forud for nydelse.

Det er zergerligt at servere vinen ved forkert temperatur,
fordi man for sent finder ud af, hvad man skal drikke.

Der er mgen grund til at traekke redvinen op ﬂere tlmer

for servering. Den mlkroskoplske overflade, der herved
kommer i kontakt med luften, er ikke stor nok til, at det har
nogen indflydelse pa vinen, om den abnes et par timer for
servering eller ej. Hvis man vil gere noget, skal man dekan-
tere vinen, og evt. heelde den tilbage pa flasken, hvis man

ansker at servere fra den frem for fra en karaffel eller kande.

Husk ogsa, at visse hvidvine har godt af at blive dekanteret.
Det kan for eksempel veere ung hvid Bourgogne eller ung
tor Riesling.
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Det kan veere hensynsfuldt at beslutte pa forhand, om man
vil skeenke til alle i lzbet af aftenen, eller om geesterne selv

skal skaenke, nar deres glas er tomt. Vaelges det sidste, er
~det en god idé at sige til sine geester, at man ikke ansker,
~ de sidder med tomme glas, sa de skal f@le 5|g hJemme og '
skeenke, nar de lyster. i

Mangé er i rollen som gaster lidt nervese ved selv at
skeenke, hvis ikke de er blevet opfordret til det, da det kan
virke gradigt og som mangel pa pli. Veelger man som veert
at skaenke vin til alle Isbende gennem aftenen, er det ens
ansvar som den gode vaert at sgrge for, at ingen gaester
mangler vin, og hvis de ger, at det sa skyldes, at de har
frabedt sig mere.



SADAN LAVER
MAN ROSE

Det kreever bla druer at lave rosé. Frugtkedet,
hvor mosten sidder i druer, er med ganske fa
undtagelser altid lyst, og ved direkte presning
af druerne efter hgst vil bade bla og grenne
druer give en hvid most. Farven sidder i skal-
lerne og tilherer den gruppe af stoffer, der
kaldes fenoler. Til gruppen af fenoler hgrer
ogsa tanniner, og for at fenolerne kan frigeres
fra drueskindets celler, skal skallerne udblgdes
i mosten.

Som tommelfingerregel geelder, at jo leengere
tid skallerne ligger i mosten, des markere bliver
vinen. Det skal dog medtages, at druesorter
har forskelligt indhold af farvepigment, eller
anthocyanin, som det hedder, og det bevirker,
at ikke alle druesorter potentielt kan give
lige meget farve til vinen, uanset hvor lang
tid udbledningen varer. Temperaturen under
udbledningen spiller ogsa en rolle, idet hgjere
temperatur giver kraftigere udtraek.

Nar man laver rosévin, starter man som regel,
som var det en rgdvin, man ville lave. Druerne
afstilkes og knuses, hvorefter de pumpes

op i en aben tank. Farveudtraekket starter
umiddelbart herefter, og gnsker man at lave

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

en meget lys rosévin, kreeves der maske kun
tre-seks timers udbledning for at opna den
enskede farve. Skal den veere til den marke
side, kraeves op til 48 timers udblgdning.

Nar man gnsker at stoppe udbledningen,
dreenes tanken for most, sa skaller og most
separeres. Fordelen ved den korte udbladning
er desuden, at tanninerne ikke frigeres lige sa
let som anthocyaninerne, sa rosévin vil normalt
ikke indeholde tanniner i nogen meerkbar grad.

Den lysergde most geerer nu som hvidvin,
typisk pa staltanke ved lav temperatur for at
fremme frugtigheden og friskheden. Visse
rosévine fadlagres, hvilket giver en tungere
og mere krydret smagsprofil, der i hgjere grad
ber nydes til mad.

- ——py
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I hvert nummer af Klub Lagismose Vin & Mad magasinet inviterer vi en gaesteskribent
til at dele nogle af sine bedste oplevelser, tips og gode rad omkring mad og vin.

Jeg har rejst i Frankrig hele mit liv og faet fransk mad og
vin ind med modermaelken — om man sa ma sige. Jeg har
knuselsket hver en kvadratmillimeter af det franske land,
som jeg har betradt. Det franske sprog har altid veeret den
sedeste musik i mine grer, og jeg har gvet og gvet for selv
at kunne synge med uden at ramme alt for mange falske toner.

Da jeg var barn, holdt vi vores sommerferier hos en syd-
fransk familie, og pa vej hjem sad jeg i vores gamle Renault
pa et seede bestaende af vinkasser fulde af roséflasker fra
Bandol. Roséen har klirret sin vej ind i mit hjerte, mens vores
bil rumlede op ad de tyske motorveje, og jeg dremte mig
tilbage til det forjeettede Frankrig, som vi lige havde forladt.

Smilet er den korteste afstand mellem to mennesker, sagde
Victor Borge. Det er rigtigt, men jeg teenker ogsa tit, at
vinen kan forkorte distancen. Det er i hvert fald det, jeg op-
lever, nar jeg vinrejser rundt i Frankrig og andre steder for
den sags skyld: Vinen lukker dere op, som ellers ville have
stdet udbnede hen. Vinen er ogsa mit eget lille redskab til at
afkorte afstanden mellem Frankrig og mig: Nar jeg hjemme
i mit kekken abner en flaske vin, er jeg hurtigt tilbage i vin-
keelderen, marken eller hjemme hos vinbonden igen.

Det bedste for mig er dét glas, jeg drikker, mens jeg laver
mad. Sddan en pre-dinner-vin skal vaere let pa ta og nok i
sig selv. Den har jo ikke en middagsret at ga op i en hgjere
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enhed med. Derfor er mine yndlingsvine ogsa meget rene

i udtrykket, og sadan er den provencalske rosé. Men jeg er
ogsa vild med Sauvignon Blanc fra Loire, portugisisk Vinho
Verde, hvidvine fra Norditalien eller den mousserende spanske
Cava. Uanset geografisk oprindelse er mine favoritter friske,
fine, elegante, enkle og ikke domineret af fadlagring. Jeg
elsker alt det, en ung vin byder pa af aromaer og ufravigelig
friskhed.

Jeg erkender blankt, at jeg er lidt af en friskheds-freak,
og jeg har det med mine yndlingsvine, som jeg har det med
andre saesonvarer: Der er en periode, hvor det smager fan-
tastisk — og pludselig duer det ikke mere. Ligesom med nye
kartofler, zerter og jordbeer — det er bare om at nyde det

nu og her! Man kan godt spise en runken kartoffel og drikke
en afblomstret rosé uden at blive darlig —
men man far pa den anden side heller ikke
smagssuset.

Men jeg vil meerke suset! Livet er for kort
til kedelig vin, iseer nar nu der er sa meget
dejligt at veelge imellem. Ikke bare fra mit

elskede Frankrig, men fra hele verden.

Sancerre Blanc,
Domaine Bernard Reverdy, 2017

1 fl. 169,-

Vinho Verde Loureiro
W Guinta de Gomariz, 2017
1 fl. 89,-




KOLIGE RODVINE TIL VARME SOMMERDAGE

Lad redvinen og hvidvinen falges ad om sommeren - ind i keleskabet med dem begge og ud pa
samme tid, sa er den re@de perfekt i temperatur, nar den hvide er veek sammen med forretten.

l » =
Fleurie "Chateau de
Dedwts", G. Duboeuf,

2016

6 fl. 595,- SPAR 155,-
Generelt anset for at veere
den mest feminine og ele-
gante af beaujolais cru’erne
og dermed en vin, der ab-
solut ikke ber serveres ved
mere end 15 °C. 10-12 °C
er mere passende for dens
blide vaesen, og korrekt
temperatur vil lefte vinens
elegante blomstertone og
fine, sarte hindbeerfrugt
frem i forreste raekke af
smagsoplevelsen. Duboeuf
har i mange ar lavet en
vellykket aftapning af Les
Déduits i Fleurie, maske en
af hans fineste vine overho-
vedet. Praegtig sommervin
og glimrende til fisk.
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Cormelo IGT Terrazze
um Retiche di Sondrio,

Rivetti & Lauro, 2014

3 fl. 450,- SPAR 51,-

Rivetti & Lauro er sande me-
stre i at vise Nebbiolo-druen
fra dens mest feminine side,
og man tror naesten ikke sine
egne smagslag, nar deres
yndefulde vine rammer
ganen med silkeblad frugt.
90 % Nebbiolo er her blan-
det med 10 % Merlot, og
druerne hgstes pa kanten af
Valtellina Superiore Valgella
DOCG i det nordlige
Lombardiet. Efter geering
lagres den 18 maneder pa
3.000-liters fade og folder
sig i glasset ud med jordbeer,
hybenrose, vanilje og man-
darinskal. Ber proves af alle
Pinot Noir-yndere. Servér
ved 13 °C.

%= |\ Bourgogne Pinot Noir,
Jean-Marc Morey, 2014

6 fl. 895,- SPAR 299,-
Sidste argang fra den
aldrende Jean-Marc, der
for mere end 30 ar siden
startede med at seelge vin
til et ambitigst dansk par,
Sven og Lene Granlykke.
Der er drukket tusinde
litervis af hans vine pa
Falsled Kro gennem arene,
og han har altid holdt fast i
den klassiske profil uanset
modeluner og anmelderes
ideer. En smukt balanceret
red Bourgogne, der af-
spejler sit ophav i det
sydlige Bourgogne med
rede sommerbeer og sarte
nuancer af krydderurter og
lun muldjord. Finmasket og
elegant. Servér den ved
14 °C til milde, cremede
oste eller lyst fjerkree.

Valpolicella Valpantena,
Corte Figaretto, 2017

6 fl. 550,- SPAR 104,-
Valpolicella uden terrede
druer er et ganske andet
udtryk end bade Ripasso og
Amarone, og man forundres
over livligheden, blgdheden
og den umiddelbare drikbar-
hed, der leder tankerne pa
andre spor end de alkohol-
rige storebrgdre. Corvina,
Rondinella og Molinara
udger hovedbestanddel-
en af denne charmerende
redvin, og der er godt med
frugtsedme og varme, selv-
om det overordnede udtryk
er tort og til den lette side.
Valpolicella ber serveres ved
15 °C og er glimrende til
gode peolser pa grillen eller
til en fyldig salat med brais-
eret svineskank og bacon.
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Gevrey-Chambertin,
Thierry Mortet, 2010,

KO

3 fl. 1.095,- SPAR 255,-
Perfekt drikkemoden Bour-
gogne fra en af de fineste
kommuner pa Cote d'Or.
2010-argangen brillerer

ved sin koncentration, og
Thierry Mortets gkologiske
udgave er et godt eksempel
pa, hvorfor det er veerd at
vente lidt, nar potentialet for
udvikling er til stede. Vinen
sammenstikkes af Pinot
Noir-druer hgstet fra hele 22
parceller fordelt pa 4 ha, og
efter geering lagres den ca.
16 maneder pa fade, heraf
20 % nye. Klassisk udtryk
med Bourgogne-finesse.
Servér ved 15 °C til lette
retter med fjerkrae og kalv.

(B=

6 fl. 449,- SPAR 121,-

Lav serveringstemperatur
og spansk redvin er maske
ikke det farste, de fleste vil
forbinde med hinanden,
men denne moderne frugt-
fyldte vin fra Somontano i
det nordlige Spanien klarer
opgaven ganske godt.
Blandingen udgeres af
Grenache, Tempranillo og
Cabernet Sauvignon, og
bade geering og lagring
foregar pa staltanke, sa
frugten far frit spil. Der er en
dejlig klar og veldefineret
potpourri af skovbeer, og
selvom vinen er til den
kraftige side, er tanninerne
diskrete. Servér ved 15 °C
til for eksempel grillet
andebryst eller faste oste.
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Vispius, Bodegas Estrada
Palacio, Somontano, 2016

Barbera d’Alba “San
Pancrazio”, Pelassa,

2015

6 fl. 695,- SPAR 193,-

Alba associeres som regel
med tanniske r@dvine pa
Nebbiolo, men der laves
ogsa fremragende Barbera
i de blgde bakker omkring
den piemontetiske traffelby.
Pelassas version er lettere
tilgeengelig og mere saftig
end mange af omradets
andre bud pa druetypen, og
den modner 12 méaneder pa
brugte franske og slovenske
fade. Fraveeret af tanniner
gor den meget velegnet til
nedkgling, og her far den
sirlige brombeer- og kirse-
beerfrugt lov til at strale om
kap med det finurlige ind-
slag af orientalsk krydderi.
En god mellemvaegter til
retter med gris og fjerkree,
servér ved 14 °C.

Pinot Noir “Peter’s
Vineyard”, Anthill Farms,

Sonoma Coast, 2015

1 fl. 399,- SPAR 100,-

Med udgangspunkt i frugten
fra Randy Peters’ seerlige
Pinot Noir-parcel pa kanten
af Petaluma-klaften i Sonoma
Coast laver de tre drevne
fyre fra Anthill Farms en pa
én gang vanedannende

og sofistikeret redvin. Med
feelles leeretid hos Pinot
Noir-guruen Williams Seylem
er spidskompetencen at
skabe Pinot Noir vine med
indsmigrende baersedme
med sjeeldent set elegance
og et balsamisk strejf, der
understreger det hgje
niveau. Servér den ved 15 °C
til spraengte grillede kalve-
brisler eller andeleverpaté
med cornichoner.
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Klub Legismose Vin & Mad

: Legismose Gastronomi
¢ Nordre Toldbod 16

! 1259 Kgbenhavn K

: Medlemskab:

: Tilmelding: www.legismose.dk/klub
VIN & MAD * Kundeservice: TIf. (+45) 33 32 93 32

Mandag-fredag, kl. 9-15

Fageksperter & bidragsydere
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T S S LSS ] : David Johansen
NS VA ¢ Mikkel Lytje

Nynne Vedel Dyhrberg
VINEN OG MADEN TIL SOMMERFESTEN R
- LEVERET LIGE TIL DGREN

Thorbjern Klemensen
Kirsa Kjeergaard

Ann Sophie Hansen
Anne Mette Boysen
Datoen fortzller, at sommeren nu for alvor er over os og kalder pa lange
lyse aftner og middage pa terrassen og altanen. Sommerfesterne byder
sig ogsa til udendears og fejringer af livets store hgjtider i mere eller mindre
uformelle rammer.

Art Director / lllustrator
Annemarie Buck

Sammen med vores kolleger hos Meyers sarger vi for, at du kan laene
dig lidt mere tilbage og fa leveret bade vin, mad og delikatesser lige til
din dor i hele landet, til fastland og brofaste ger.

L@GISMOSE.DK - MERE END 1000 VINE, SPIRITUS OG VAND

Lad sommerfesten begynde med skanne bobler, skeenk sprade, fede eller
stringente hvidvine i glasset til forretten og nyd fyldige, saftige, lette eller end-
da kelige redvine til hovedretten, med verdens bedste kildevand pa siden.

Servér en karakterfuld avec eller bled liker til kaffen — og er der lagt op til fest,
herer gode drinks og flere mousserende vine sig til.

| vores sortiment af vin, spiritus og drikkevarer uden alkohol kan du veelge
mellem mere end 1000 forskellige flasker.
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3 / Er du i tvivl om, hvad du skal veelge, kan du lade dig inspirere af “Seesonens

\ Udvalgte” vine udvalgt af Smagepanelet, Thorbjerns smagekasse med seks
/Z
N
/.
N
/
N
/
N
/
N
/'
N
/"
N
/"
AN

vine fra magasinet eller nogle af de andre spaendende smagekasser.

Find vinene til sommerens festlige lejligheder pa lagismose.dk/vin

MEYERS SOMMERMAD - VELSMAGENDE RETTER TIL DINE WEEKENDER
Kokke-kollegerne hos Meyers har komponeret en raekke velsmagende
sommermenuer til ugens sidste aftener fuld af arstidens grentsager,
leekkert ked og herlige dips og dressinger.

Retterne er lavet helt fra bunden og leveres lige til din der om fredagen,
sa du blot skal anrette maden og daekke det smukke sommerbord. Perfekt
til dig og familien, gaesterne eller bare til to, nar der er god tid om middags-
bordet.

Meyers giver helt eksklusivt fri fragt pa weekendkasser til medlemmer
af Klub Legismose, ved bestilling til og med 1. juli.
@ @loegismo

Vzelg mellem weekendkasserne:
Meyers Favoritter, Meyers Weekendmenu, Meyers sankthans-kasse og
Meyers grill-kasse.

Distribution: Bl
Tryk: Egmont P

Lees mere om menuerne fra Meyers og se priser pa lagismose.dk/meyersmad

GRATIS LEVERING AF VIN OG MAD, SOM MEDLEM AF KLUB L&OGISMOSE
Bestil vin pa eller weekendkasser pa med koden
KLUBMAGASIN 5 til og med 1. juli 2018, sa fratreekkes fragten automatisk.

NP

’

Pris 40 kr.
01.06.2018 - 01.07.2018
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