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Tusind tak til Falsled Kro ...
... for 1&n af de idylliske omgivelser. Relationen mellem Lagismose
og den sydfynske kro startede i 1969, da Lene og Sven Granlykke

overtog kroen og skabte et dansk spisested af hidtil uset kaliber.

| dag er kroen ikke leengere end del af Lagismose-familien,
men forholdet er stadig neert.

Smag pa magasinet, Spaendende smagekasser med vin eller
delikatesser

Nyheder, Saftige nyheder fra Spanien
Klassikere, Beychevelle har aldrig veeret mere overbevisende end nu

Nytarsmenu - forret, Ingen smalle steder pa arets sidste aften
Opskrift: Dansk sorthummer, blabeer, figner og syltede trompeter

Nytarsmenu - mellemret, Den grenne mellemret og de hvide vine til
Opskrift: Bagt selleri, hollandaise med brunet smor og troffel

Nytarsmenu - hovedret, Arets sidste hovedret fortjener det
fornemste akkompagnement
Opskrift: Presa med kartoffelteerte og Fino Sherry

Nytarsmenu - dessert, Det vidunderlige alternativ til Portvin
Opskrift: Agen-svesker i Armagnac

Det sker pa Nordre Toldbod, Smag pa jul & nytar

Nordre Toldbod - jule og nytarsbestilling, Lad vores kokke gere
arbejdet for dig

Nyheder, Smagen af de bedste ferieminder
Nyheder, Lidt mere vin eller maske et glas "flein"?

Top-10 juleopskrifter pa lagismose.dk, Bliv inspireret

Find vine, delikatesser og det gode grej pd lggismose.dk

og ¢ vores butik pd Nordre Toldbod.

Alle tilbud gelder fra 1. november til og med 31. december 2021.

Fa leveret fragtfrit til PostNord-pakkeshop
Geelder kun for klub-medlemmer pa logismose.dk
ved ordrer, der indeholder vin eller spiritus.

Ud til Kebenhavns havnefront bagved
Gefionspringvandet finder du
Legismoses butik pa Nordre Toldbod

OBS: 1 times gratis parkering
lige foran butikken

JUL PA FALSLED

Sig julen neermer - keerkomment og fyldt med
gleedelige budskaber. | ar har vi veeret heldige at
kunne lade Sydfyn, naermere bestemt Falsled Kro,
danne rammen for arets jule- og nytarsmagasin.

Nar man hgrer ordene “Jul pa Falsled”, far man associationer
: til Jul pa Slottet med alt, hvad den kan traekke af nisser, jule-
D : mad og sang. Men har man besggt Falsled ved juletid, s& ved
: man, at jul pa kroen ikke ligner den i julekalenderen. Og det
har den i gvrigt aldrig gjort. For Falsled er ikke en almindelig
kro pa landet.

"HER BARER VI KOKKEHUER, IKKE NISSEHUER ..."”
Ganske vist har der alle dage veret et stort juletree i gard-
haven, smukke lyskaeder i te-haven, pigeonaebler hist og her
samt kranse og appelsiner med nelliker i de smasprossede
vinduer. Men heller ikke mere stads end det, og sédan er det
stadig. Ingen sylt, brunede kartofler eller den pseudofranske
risalamande pa menukortet i december. | stedet bugner jul pa
kroen af seesonens ypperlige ravarer som hummer, pighvar,
kveeder, svesker, graand og fasan. Ravarer, der er fanget og
plukket i baghaven, bogstavelig talt.

&

Assisterende kokkenchef pa
Falsled Kro, Christoffer Omann,
tilbereder grazender

Og det er maske ikke uden grund, at kokkene pa Falsled beholdt
kokkehuen pa i december modsat mange andre kroer i Konge-
riget, hvor den stive hue blev skiftet med den blgde og rede
nissehue. De fleste kokke pa Falsled har nemlig indtil for gan-
ske nylig veeret franskmaend, som af gode grunde, hverken har
veaeret bekendt med nisser eller rigtig trivedes med klassisk,

dansk julemad. Panforte & Portvin
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Kokkenes nytarsmenu

Der er ingen smalle steder pa arets
sidste aften, nar kokkene deles om

indslagene til nytarsmenuen Nar alt det er sagt, kan man slet, slet ikke komme uden om,

at kroen - jul eller ej — oser af vinterhygge, ja faktisk julestem-
ning. Og netop derfor er Falsled det helt oplagte udflugtsmal F

ved juletid. Og julestemning kom vi sa sandelig ogsa i, da vi en : Q
oktoberdag kokkererede, abnede vin og tog en masse billeder : @ x
i nogle af landets mest maleriske omgivelser. : »

| arets sidste nummer af Klub Lagismose Vin & Mad er julen
knap sa red, ligesom den langt hen ad vejen i hgj grad er
preeget af arstidens former og farver i naturen. Assisterende
kekkenchef pa Falsled, Christoffer Omann, leverer sit bud
pa en vinterret samt nytarsforret, mens vores egne kokke,
Magnus og Christian, blandt andet star for et overdadigt
julefrokostbord.

Og ingen jul og nytar uden himmelske vade varer, bade dem
med og uden alkohol. Gleed dig til bobler, store julevine, et
fantastisk alternativ til Portvin, druemost og meget mere.
Der skal bade nyheder og gamle kendinge i glasset, nar
arets sidste festligheder lgber af stablen.

Skal og rigtig gleedelig jul og godt nytar!

Et udpluk af bidragsyderne til magasinet.

Fra venstre: skribent, Emilie, Lagismose kokke Christian
og Magnus, assisterende kekkenchef pa Falsled Kro,
Christoffer og Art Director/grafiker, Annemarie.



Smag pa sesonen

ENESTAENDE BOBLER
W “TIL OSTERS

| Producent: Philipponnat
Omrade: Champagne, Frankrig

SELVFOLGELIG SKAL DER OSTERS TIL CHAMPAGNE!

De fleste osters-aficionadoer og sommelierer vil nok bekrzefte, at gsters og Champagne
passer godt sammen, og nu er det endda ogsa videnskabeligt forklaret. Et hold af forskere
ved "Smag for Livet" pa Institut for Fedevarevidenskab i Kebenhavn provede i 2020 at
forsta, hvorfor kombinationen af bobler og bladdyr forte til himmelske oplevelser.
De trykkede kort fortalt bade dyr og bobler gennem et tyndt ror fyldt med hydrofobe
partikler og paviste saledes at kombinationen udlgste en sdkaldt umami-synergijsom
pirrer vores lystcenter ... i

& .

Og ikke nok med det: de paviste ogsa, at fornemmelsen af umami forstaerkec{&;jo ~. %

= | Lagismose elsker vi Champagne, og der er nok at veelge
~  imellem pa markedet. Men hvis jeg skal fremhaeve et
enkelt hus, ma det blive Philipponnat. Uden tvivl!

leengere tid Champagnen havde lagret. Sa der skal 22del Champagne i glasset, har

- Philipponnat har holdt fast i Leagismose i en menneske-
der smovses i gsters.

alder og vice versa. Vi har pa 1. reekke faet lov til at opleve,
hvorledes et hus, der allerede gjorde det godst, er blevet
firstmovers og nu begaver os med enestdende bobler. Og
sa betyder det ogsa noget, at det hele ikke bare slips og
©  jakkeseet. Vi har haft storslaede Champagnemiddage med
Charles Philioppnat pa Falsled Kro og i Kong Hans Kzelder.
W Det var Philipponnat, der dukkede op og skaenkede flere
end 500 glas Champagne, da vi genabnede Lagismose,
Nordre Toldbod efter ombygning, og senest i september
bugten, som med sin Zd naede 16. generation —i form af Francois Philipponnat — at
beliggenhed ud til (| vise bleendende veertskab, da jeg var forbi med en flok
Atlanterhavet har | vinentusiaster inden han samme dag flgj til Danmark for
nogle af de bedste at supportere vores salgsteam pa Fyn og i Jylland.

betingelser for
gstersdyrkning.

LAGISMOSE L
ODSTERS

Vores franske gsters
kommer fra Biscaya-

hﬁﬁ‘}'.‘ ";4

| &r kan du finde tre slags @sters hos Lagismose,

Nordre Toldbod: Fine de Claire, Fine de - /& ’ ] N s
Claire Label Rouge samt Pousse en Claire / _ A\
Label Rouge. | Netto over hele landet kan _ /78 1 pe:

ILIPP

du finde Fine de Claire.

Kendetegnet ved gsters fra Marennes Oléron
er en harmonisk gstersoplevelse: kedfulde
gsters med fast ked og en smag, der smukt
balancerer mellem salt og ssdme, og som
rummer en serlig dybde, der understreger
den friske havsmag.

+ Laes mere om forskellene og hvilken
slags osters, der passer til dig pa
legismose.dk/gsters

POCHEREDE, GRATINEREDE OG FRITEREDE
Christian tager serveringen med gsters til nye hgjder og
tilbedereder de sma blgddyr pa tre forskellige mader.

Lees opskrifterne pé lagismose.dk

a Champagne Cuvée
1522 Extra Brut, 2012 N’ Fagekspert
Per Bach

1 fl 845,-
21 1.395,- SPAR 295,-

Dette er Cuvéen, der lige skal minde os om, at
Philipponnat har vaeret pa banen laenge inden
nogen lerte at stave til Dom Pérignon og Krug.

¢ » Hovedsageligt frugt fra den blide Grand Cru bakke
Le Léon, hvor eventyret startede. Delvis fadgeering og
dernaest samfulde 8 ar i flasken inden degorgement og en
dosage pa bare 4,25g. En intens Champagne, som under
genergse noter af friskbagt bred og honning gemmer pa
masser af herlig forfriskende citrus.

Champagne Cuvée 1522 Rosé

Extra Brut, 2007
1 fl1 999,-

/) \\ 11 899,- SPAR 100,-

Som ovenfor, men nu let redmende takket veere
tilskud af fadlagret Pinot Noir fra Clos des Goisses
B og sé er den fra den fornemme 2007-3rgang, som
. ’ mange har glemt ovenpa al virakken omkring
2008. Et studie i vinens imponerende udviklingspotentiale.
Farst 8 ar sammen med geerresterne, derefter 5 ar under
Champagneproppen og sa alligevel stadig med masser af

kirsch, mirabeller og den der friskhed, der altid er essentiel
i rosé. Sofistikeret!

Hvikl > o <
Chfistian Torring
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ENGSEL OGIALARM ... &

) ; ; 25 gl el Sommelier
Lad vinteren s roligt ind og vinmenu,

Klara Lyby Lange

der matchepé : Falsled Kro,
ristoffer es egn 2, Magnus og Christian, har kom-
*&ret en | pa ] sa@sonens skonneste ravarer, mens

\% rgiommell r, Klara, har smagt og duftet sig frem til vinene,

der passer til.

ider far du vintermenuens forret,
essert — og vinene, der passer

Her og pa de folg
mellemret, hovedret
sa fortrinligt til.

LES GRANDS CHARRONS

DOMAINE MiCHELOT

MEURSAULT-FRANEE

Meursault Les Grands Charrons, 2019
Domaine Michelot | Bourgogne
1 fl 495, -

2 1845,- SPAR 145,

En fyldig og fattet Chardonnay fra den klassiske verden.
S Der er tale om manuel hgst fra 50 ar gamle vinstokke,
= |vis drueklaser ryger direkte i den pneumatiske presse,
BB  hvorfra den fritlesbende most far lov til at std og seette
¢ / sig i op til 24 timer, inden den fyldes direkte pa hoved-
sagelig brugte fade, hvor den modner i 12 maneder. | glasset
bliver du medt af dufte som popcorn, kalk og vanilje i naesen, flot
koncentration i munden med intense noter af citrus, smer, nellike
og krydderier fra fadene. Balanceret fedme og rensende syre samt
et hint af salt i eftersmagen, der vil yde raffineret assistance til den
varmrggede laks med rygeost, selleri, eble og dild.

6 |
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Riesling Gutswein |
Scharzhof, 2018,
Weingut Egon Miiller | Masel
1 f1 395,-

211645,- SPAR 145,-

En sprad og leeskende Riesling, hvor syren reducerer
eller neermere fuldstzendig fejer oplevelsen af sadme
bort, og derfor spadserer vinen direkte ind i det salte
’ kokken, iseer til fiskekretter. Der er en svag brise af
appelsinblomster i det gnistrende rene og meget mineralske
udtryk, og i munden er udtrykket smukt og krystalklart med
en lille antydning af sedme inden en prikkende, laserskarp,
leeskende syre seetter ind. Det er et ganske enkelt imponerende
glas vin. Et klassisk valg til fiskeretter, som vil behage de fleste.

-

\
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Salat of VoxmAgget
Laks, gsters of grenne

saJse/\(

Rogeovnen blev tendt pa Falsled, og det gav
et udsggt resultat. Har du ingen regeovn i bag-
haven, kan du bruge en kuglegrill eller anskaffe
dig det bedste stykke varmrgget laks, du kan
komme i naerheden af.

INGREDIENSER - 4 PERSONER

* 400 g fersk laks (eller et stykke varmrgget laks af
haj kvalitet)

Et lille beeger Lagismose rygeost
Y2 citron

* Y agurk

1 steengel blegselleri

1 grent eble

1 lille fennikel

2 gsters

2 spsk. rigtig god olivenolie

* Dild og andre urter

SADAN G@R DU

DAG 1

Drys laksestykket med et meget tyndt lag sukker, lad det
treekke 10 min., inden det drysses med et tyndt lag salt.
Det tykkeste stykke laks skal have lidt mere salt end det
tyndeste. Pak laksestykket ind i film og leeg det pa kel
minimum 24 timer.

DAG 2

1. Tor laksestykket af for overskydende vaeske og salt.
Placér herefter pa en rist og ryg kraftigti 10-15 min. i
en kuglegrill, regeovn, kasserolle eller hvad du nu har
til radighed. Brug gerne begesmuld eller halm.

2. Bag herefter laksen i ovnen ved 90 °C i 15-20 min.
alt efter tykkelse. Laksen skal lige netop veere tilberedt,
sa lamellerne i kedet skiller sig fra hinanden, sa felg
med og meerk efter.

3. Bland 4 spsk. rygeost med 2 spsk. vand til en homogen,
bled creme. Smag til med salt og citronsaft.

4. Abn gstersene og hak dem semi-fint.

5. Bland gsters, gsterssaft, citronsaft og olivenolie til
en lille dressing.

6. Agurk, able, selleri og fennikel skeeres i forskellige
former og udskeeringer og kommes i iskoldt vand.

7. Ved servering: Tag de grenne, sprede sager op
af vandet, og dryp grundigt af for vand.

8. Anret som en let salat med dutter af rygeostcreme
fordelt rundt om de andre elementer. Dryp @sters-
vinaigrette over og servér.



NAR KOKKENE SENDER SOMMELIEREN
PA OVERARBEJDE

Producent: Manoel D. Pocas Junior Douro | Omrade: Portugal

Kaldolmere med svin og hummer, der tilfores braendte noter fra stegte kalskud og derpa beriges
med en yppig blanquette sauce, er ikke for sarte vine. Her ma der gerne vare fylde og aromatisk
smak for skillingerne, og hvis man virkelig vil preve at forfere dolmeren, gar det heller ikke at
servere vinen direkte fra koleskabet. En fadlagret hvid Bourgogne eller anden Chardonnay af
adel byrd ville sikkert kunne ga an, men her tager vi vin-matchet til next level i form af
tertizere aromaer fra drueskallerne eller lang fadlagring under et tyndt lag af gaerceller.

“FORA DA SERIE” ELLER PA GODT DANSK
"UDENFOR NUMMER"

Jorge Manuel Pintdo og hans assisterende vinmager
André Barbosa har i de senere ar malrettet arbejdet
pa at give Pogas Junior en forstaerket, ja neermest
vovet profil pa bordvinssiden. For at sege inspiration
inviterede de forskellige kunstnere og iveerksaettere
forbi for at fortzelle, hvorledes de havde turdet
teenke og gere tingene anderledes inden for deres
respektive kunstarter, og det ledte frem til be-
slutningen om, at Pocas Junior fremadrettet ogsa
skulle producere vine "uden for nummer" eller pa
portugisisk "Fora da Série". Det er blevet et pro-
jekt, hvor der er hgijt til loftet, og hvor det handler
om at omfavne, udfordre og formidle traditionerne
i velsmagens tjeneste. Der er overvejende tale om
mikroproduktioner, sa der ikke er langt fra tanke

til handling, og baeredygtighed og sa lidt manipu-
lation som muligt er fundamentet for alle vinene.
Forelgbig er det blevet til 10 forskellige vine,
hvor der bl.a. eksperimenteres med fodtramp af
hele drueklaser, geering uden temperaturkontrol,
geering med drueskallerne, modning i amfora og
modning under flor. Smalle vine, som forblaffer

og pirrer nysgerrigheden.

NYHED

Douro Branco Acrobata Fora da
Série, 2019
1fl 234,-

31550,- SPAR 152,-

Sidste skud pa stammen fra Pogas respekt-

indgydende "Fora da Série". Handhgstede

Cdédega, Arinto og Rabigato druer fra gamle

vinstokke pa hejtbeliggende terrasser. Geering

og siden modning i 18 maneder i gamle knapt

fyldte fade. Forbilledet er den spanske Fino
Sherry og den franske Vin Jaune, og resultatet er —
trods en let oxidativ profil — blomstrende, insisterende
og subtilt. De to ferende portugisiske medier Vinho
Grandes Escolhas og Revista de Vinhos er begge begej-
strede. Bare 732 flasker. Angiveligt den mest innovative
nyhed pa den portugisiske vinscene i 2021.

Douro Orange Fora da Série, 2019
1 fl 234,-

311 550,- SPAR 152,-

"Planetens mest civiliserede orangevin" blev
den kaldt, da den ramte markedet. Udeluk-
kende Arinto-druer fra gamle vinstokke pa
de bergmte Catapereiro-terrasser hgjt oppe
over Douro-floden. Efter presningen direkte
geering i 300-liters-fade med 6 ugers kontakt
med drueskallerne (men ikke kernerne) og
derpé 7 maneders modning i et par brugte

fade frem mod aftapningen. Mindre orange og mindre
garvesyrlig end de georgiske forbilleder, men stadig
med et ravgyldent farvespil og en vidunderlig aromatisk
og markant profil.

8 | KOB PRODUKTERNE HER: LOGISMOSE.DK * L&GISMOSE, NORDRE TOLDBOD

@astrongmisk

¢ udvikler&J(ok
. .+ Christiapgforring,

Kaldolmer med gris og

jo mArulumemeer

Den vaskeaegte mormorret; kdldolmer har faet
en renassance efter at kal er kommet tilbage pa
mode i kakkenet. Christian tager retten til nye
hejder med Iberico-gris, jomfruhummer og
sauce blanquette.

INGREDIENSER - 4 PERSONER

* 600 g hakket svinekad (gerne friskhakket lberico-gris)

* 8 flotte jomfruhummerhaler (kroppe og kler gemmes
til fond en anden god gang)

* 2 lgg, finthakket

* 1 fed hvidlgg, finthakket

* 1&g

* 2 spsk. rasp

* 1-2 dl sedmeelk

* 1 savoykal

* Salt og peber

* 11 hensefond eller grisefond

* Bladstilket timian

Sauce blanquette:

* 0,2 | reduceret hensefond
* 2 spsk. creme fraiche

* 1 &eggeblomme

* 1&g

» 150 g brunet smer

SADAN G@R DU

Kaldolmer og jomfruhummer:

1. Rer ked, lag, hvidleg, rasp, salt og peber sammen og tilsaet
herefter maelken lidt efter lidt. Lad farsen sta.

2. Gor kal og jomfruhummere klar: Pil jomfruhummerhalerne
ud af skallen, salt dem let og stil til side.

3. Pil de yderste kalblade af kalhovedet og blanchér dem i
saltet spilkogende vand i 1-1,5 min. Kal dem hurtigt ned og
dup dem tarre i et rent og tert kleede.

4. Kom 2 spsk. fars i hvert kalblad, og form kalbladet rundt om.

5. Pak dolmerne ind i 2-3 lag film og form dem stramt til kugler,
sa de holder formen under pochering.

6. Pochér dolmerne i simrende, men ikke kogende vand i 15-20
min. til farsen er gennemtilberedt.

7. Tag dolmerne op, og hold dem varme.

8. Steg jomfruhummerhaler og kalskud i lidt olie og smer, smag
til med salt, peber og citron.

Sauce blanquette:
1. Stavblend @g og creme fraiche sammen til en homogen
masse.

2. Bring kogelage, reduceret hgnsefond og brunet smer i kog
og stavblend i eeggemassen.

3. Kom saucen tilbage i kasserollen og varm langsomt op til cremet,
skummende konsistens, sgrg for at stavblende hele tiden.

4. Smag til med salt og citron.

5. Anret dolmere, jomfruhummere og kalskud pa peene tallerkener
og hzld saucen pa ved bordet. Servér evt. med kogte kartofler.



............................................................ Vintermenu - hovedret

Graand med spreengte lWjerter, bagt
[A/\/LofMg/sofe/wue o§ Varm.e k(yo(dexbe,(

Assisterende kgkkenchef, Christoffer Omann, giver graanden alt det, den
gerne vil have: dybde, varme, sedme, syre og friskhed. Hold hovedet koldt
og benene pa jorden undervejs, og du vil here englene synge af begejstring.

ARETS JULEVIN KOMMER IGEN, IGEN
FRA CHATEAUNEUF-DU-PAPE

PAVEN SOM NAGTER AT ABDICERE

Assisterende
kaokkenchef,
Falsled Kro

FALSLED KRO

Fagekspert
Per Bach

Producent: Chateau Mont-Redon | Omrade: Rhéne, Frankrig

Vi var ellers pa vej i en anden retning, men sa en dag i september kom der

en SMS fra Jasper. Direktoren sad nede pa Chateau Mont-Redon, og det, han
havde i glasset, var simpelthen sa stort, at han lige matte dele sin begejstring.
Jasper smager ellers masser af vine uden at forgribe sig pa mobilens tastatt
men her var der magi i glasset, og vi skulle bare vide, at 2019- argang
indfriede alle fair forventninger til red Chateauneuf-du-Pape.

2019 er da ogsa en lykkelig argang i det sydlige Rhéne og i
Chateauneuf-du-Pape i seerdeleshed, hvor regnbyger 15. juli
og igen 15. august netop leverede fugt nok til, at druerne
modnedes uden tarkestress. Ovenpa et par ar med frost og
udfordrende meldug var 2019 en velsignet lettelse, selvom
det i lange perioder var svedende varmt, og der 28. juni blev
sat fransk varmerekord med 46 °C. Producenterne skulle
handtere masser af tannin, meget farve, hgj alkohol samtidig
med at de skulle lede efter friskheden. Dem, der lykkedes, har
skabt nogle vine, hvor kombinationen af kraftfuldt bundtreek;
elegance og umiddelbar charme rent ud sagt er forblgffende.

Vor tids maske mest dedikerede Rhéne-ekspert John Living-
stone-Learmonth har opfundet en seerlig kategori for den slags
vine, som han kalder for w.o.w. De tre bogstaver daekker over
"what one wants", og det er hans forsgg pa at omfavne
forngjelsen og lysten uden skam over at raekke ud efter endnu
et glas. Learmonth kalder det “den sande, originale hensigt
med vin".

2
’j} i Chéateauneuf-du-Pape, 2019

i 1 fl 395,-
/- } 2 1695,- SPAR 95,-
"\ 61 .895,- SPAR 475

Vinen er altovervejende skabt pa Grenache, som, med al
respekt for alle de andre druer, er appellationens gracigse
ferstedame. Efter geeringen far den ene halvdel lov til at
modne i 228-liters Bourgognefade (25% nye), mens den J
anden halvdel vaerner om frugten i rustfrit stél. Den endelige >

cuvée er sammenstukket efter 14 manedgr og efter et'par ﬂ_b_'& » "
méaneders afrunding er den tappet p4 flaske. Vinen har altid vasret til - @ ‘ o158
den elegante side, men det er som om den har.faét ekstra lag af finess
efter Pierre Fabre er blevet alene pa kommandobroen. En dejligfyldig 4~
og saftig Pape med masser af modne brombazer, blommer, jordbaer og "/~
pirrende garrigue, som langsomt smelter sammen med subtile noter
fra fadlagringen. Afveebnende legesyg og inspirerende!

b= v

10 |

INGREDIENSER - 4 PERSONER
4 graander

Urtesalt:

2 tsk. lavendel

> tsk. rosa

Y2 sort peber

Y2 tsk. stedt stjerneanis
2 tsk. fennikelfre

2 tsk. bronzefennikel
Y2 tsk. pollen

4 spsk. salt Syltet bregndkarse:
200 g hvidvinseddike
200 g sukker

20 skud brgndkarse

Spraengte andehjerter:
* Hjerter fra grdsenderne
* 20 g brun farin

* 10 gsalt

* 200 g vand

Glace:

* 11 god andefond

* 50 g redvin

* 25 g Sherry-eddike

* Varme krydderier, f.eks. nelliker,

stjerne-anis, lavendel, langpeber,

fennikelfre

Hvidlggscreme:
* 4 hele hvidleg
* 2dl hvid portvin

Lagolie:
* 6 skalottelag
« 150 g neutral olie

Svampeolie:

* 150 g neutral olie

* 10 g terrede svampe, evt. fra
Tartufi Jimmy, der forhandles pa
Nordre Toldbod

Blanquette:

* 1| andefond

* 15 gristet sort peber
* 5 gristet sechuan peber
e 20 gristet lang peber
* 20 g ristet rosa peber
* 1ag

* 30 g &=ggeblomme

* 15 gflede

* 40 g creme fraiche

* 15 gsalt

* 50 g kirsebzereddike
* 40 g citronsaft

* Y2 tsk. citronskal

* 150 g olivenolie

Pynt:
¢ En handfuld brombeaer

SADAN G@R DU

DAGEN FOR:

Urtesalt:

Blend salt med tarret lavendel,
ristet sort, gren og rosa peber,
stjerneanis, fennikelfra og
pollen til urtesalt

Lagolie:

1. Kom skalottelgg i en gryde
og daek med olie. Confitér
dem i 30 minutter pa middel-
varme.

2. Sigt legene fra —olien er klar.

Svampeolie:

Kom olie og svampe i en kasse-
rolle, og lad det bliver finger-
varmt. Lad olien treekke ved
stuetemperatur til nseste dag.

Syltet brondkarse:

Sylt brendkarse i 1:1 sukker
og hvidvinseddike. Brend-
karsen overhaldes den lune
syltelage.

Spraengte andehjerter:
1. Vask hjerterne for blod.

2. Kom hjerterne i en lage af
brun farin, salt og vand og
lad dem ‘spreenge’ i 24 timer.

PA DAGEN:

Glace:

1. Kog andefond, redvin og
Sherry-eddike ind til en konsi-
stens, der minder om sirup.

2. Rist krydderierne let pa en
pande.

3. Lad krydderierne traekke
i glacen i 15 minutter.

4. Sigt krydderierne fra glacen
og smag til med salt.

Hvidlagscreme:

1. Bag hvidleg med skreellen
ved 150 °C i 40 minutter.

Pil skreellen af de afkglede
hvidleg.

2. Kog den hvide portvin ind
til Ya.

3. Blend hvidlggene med
hvid portvin. Speed evt. til
undervejs med resterende
hvid portvin, til den gnskede
konsistens opnas.

4. Smag til med salt og peber.

Grazender:

1. Skeer larene fra anden
(gem dem til aftensmad
dagen efter) — lad brysterne
blive siddende.

2. Rids skindet pa brysterne
uden at skeere ned i kadet.

3. Rub den ene side med
urtesalt.

4. Bag enderne i ovnen
ved 120 °Ci ca. 15 min. Tag
dem ud og lad dem hvile i
10 minutter.

5. Brun brysterne, stadig
siddende pa skroget, pa en
pande i neutral olie til skindet
er gyldent og spredt.

6. Skeer brysterne af skroget
og skeer 4-5 stykker af hver,
pa den brede led.

Blanquette:

1. Kog vildtfond op med sort
peber, sechuanpeber, lang-
peber og rosa peber. Tilseet
citronskal og lad treekke min.
15 minutter, men gerne
leengere, under film.

2. Bland &g, eeggeblomme,
flede, creme fraiche, salt,
kirsebeereddike, citronsaft og
blend til en fin og homogen
masse.

3. Kog 300 g af peber-vildt-
fonden op og montér med
a&ggemassen i blenderen.

4. Tilseet forsigtigt, svampe-
olie og legolie i en tynd strale,
imens blenderen kgarer.

Andehjerter:

1. Tag andehjerterne op ad
lagen og dub dem torre i et
kleede.

2. Steg hjerterne pa hgj varme
i smagsneutral olie, ca. 8-10
sekunder. Vend dem og
gentag.

3. Lad hjerterne treekke 3-4
minutter og halvér pa langs.

Anretning:

Fordel 4-5 skiver af andebryst
tilfeeldigt pa tallerkenen og
dut hvidlegspuré ind imellem
stykkerne. Halvér de friske
brombeer og fordel pa samme
vis. Placér de stegte ande-
hjerter ovenpa pa skiver af
andebryst. Lad brendkarsen
sno sig pa stykkerne, tegn
med glacen og lad blanquet-
ten samle retten.

Christoffer Omann
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Jul a la provencale

Den provencalske jul skydes for alvor i gang den 4. december pa Sainte Barbes

dag, hvor man sar et hvedekorn eller et linsefrg og seetter det et lyst og varmt
sted, sa froet kan spire til den store julemiddag den 24. om aftenen.

Den grenne spire symboliserer frugtbarhed for det kommende
ar og giver hab i merket pa arets dunkleste tid. Lidt ligesom
i vores julesang Juletraeet med sin pynt, hvor juletraeet hilser
os fra eg og beg med besked om, at det lysner dag for dag.

Den store julemiddag - le gros souper - startes med en af de
ldste juletraditioner i Provence, cacho-fio, som betyder
"at teende ild”. Traditionen gar ud pa, at den ldste og

den yngste i juleselskabet skal lsegge en gren fra et frugttree i
kaminen og seette ild til den. Men inden de ger det, skal grenen
vaedes med vin cuit — og sa skal alle geester ga rundt om
middagsbordet tre gange. Bordet er deekket med tre duge
og trearmede lysestager, og der sattes tre brad frem, som
hver er skaret i tre stykker samt tre skale med de spirede frg
fra Sainte Barbe. Alt sammen et symbol pa treenigheden.

Ligesom herhjemme er julen en anledning til at finde de fine-
ste tallerkner frem, pudse solvtgjet og stave krystalglassene
af. For intet er for godt til den store julemiddag. Hos nogle
familier deekker man en ekstra plads op ved bordet til den
fattige — en gammel tradition, som pa fineste vis rummer alt
det, julen handler om.

Middagen bestar af grentsags- og fiskeretter — blandt andet
serverer man |'argo bouido, en hvidlggssuppe og brandade,
den klassiske saltede torsk med kartofler og aioli.

Efter middagen er det tid til midnatsmessen. Nogle provencalere :
lader middagsresterne sta pa bordet, sa afdgde familiemed-
lemmer og andre engle kan forsyne sig, mens de levende gar
til den sene gudstjeneste.

Trods det sene tidspunkt er kirken stuvende fuld i selv de
mindste landsbyer, og stemningen er fin og hjertevarm. Der
er bernesang og himmelsk klang, og folk vender sig om pa
kirkebaenkene, tager hinandens haender og ensker hinanden
en gleedelig jul.

Og nar der sa er blevet kindkysset (det franske bisous er
heldigvis genopstaet og tilbage i bedste velgaende efter
pandemien) ude pa pladsen foran kirken, gar turen hjemad til
endnu et hgjdepunkt: de provencalske juledesserter.

Maske har du, keere laser, ligesom jeg en svaghed for filma-
tiseringen af Marcel Pagnols barndomserindringer. Sa husker
du maske ogsa julescenen i Min mors slot, hvor Marcels mor
— den smukke Augustine, spillet af Nathalie Roussel - serverer
de tretten desserter? Ellers ma filmen genses i juleferien.

De tretten desserter er billede pa Jesus og hans disciple
under den sidste nadver. Der er altid figner, rosiner, mandler
og hasselngdder pa dessertbordet. De symboliserer “de
fire tiggere” - de religisse munkeordener franciskanere,
dominikanere, karmeliter og augustinere. Ud over disse fire
elementer kan det variere fra region til region og afhaenge af
familiens preeferencer, hvad der ellers er pa dessertbordet.
Men ofte finder man hvid og maerk nougat, frugter som
a&bler, paerer, mandariner og druer. Der vil typisk veere
kandiseret kveede og melon og ogsa ofte calissons fra Aix
en Provence — den mandelformede konfekt fremstillet af
mandler og tarret melon og appelsiner. Hovedattraktionen
er et pompe a I'huile, et brad bagt med olivenolie og smagt
til med appelsinblomstvand eller citronskal.

" | Vinskribent
¢ Signe Wulff

JULEFERIE | SYDFRANKRIG

Da jeg holdt jul og nytar i Provence for to ar siden, havde nogen opdaget, at
jeg treengte til lys. Vi havde to uger med uafbrudt sol, og jeg falte, der var
blevet teendt for en lampe med en kraftig paere efter maneders mgrke. Det var
magisk og kastede masser af udendgrs frokoster og romanlzesning i liggestole af
sig. Det kunne dog ogsa have sneet, og sa havde vi selvfalgelig fundet pa no-
get andet lige sa hyggeligt. Uanset vejret er det dejligt at holde jul i Provence.
Der er et andet tempo i regionen, der om sommeren har konstant hgj puls i
forsgget pa at holde trit med alle os tilrejsende, som veelter ind fra hele verden.
Bes@g Provence i december og nyd roen. Ggr nogle af de ting, man ikke kan om
sommeren. Her kommer et par anbefalinger.

TROFFEL-
i MARKED | AUPS
* Der afholdes
4 troffelmarked
hver torsdag
fra slutningen
¥ af november til
slutningen af
februar. Prov at
se om ikke du
kan fa det til at
passe med din juleferie, for det er en virkelig
fin oplevelse. Der ma forst saelges trofler, nar
der er blevet ringet fra klokken pa radhuset,
men trgffeljeegerne star klar med deres sorte
guldklumper ved sma borde i god tid. Traflerne
er deekket med kleeder og abenbares forst
for keberne, nar klokken ringer. Kommer du
i god tid, sa tag en kaffe pa Grand Café du
Cours, hvor man kan kigge ud pa markedsplad-
sen og maerke den sitrende trgffelstemning.

MUSEE INTER-

NATIONAL DE

LA PARFUMERIE

| GRASSE

Grasse er en

verdenskendt

parfume-by, og

M fremstillingen
af dufte her har
' endda opnaet at

komme pa Unescos liste over verdensarv.
Bes@g museet og tag rejsen gennem parfumens
historie fra oldtiden til nutiden. Alene dét at
kigge pa gamle flakoner fra romertiden og
derneest reklameplakater fra det 19. og 20.
arhundrede er en aestetisk oplevelse. Og hvis
man er vininteresseret og optaget af aromaer
og dufte, vil man opdage, at arbejdet med
at sammensaette parfumer maske ikke er sa
langt fra det, der foregar i vinproduktionen.

SEJLTUR TIL
SAINT TROPEZ
Hop pa badfarten
Les Bateaux Verts i
Ste. Maxime og tag
turen over bugten
til St. Tropez. Jeg
- gjorde det med
familien nytarsdag,
og der var sa fint
pa byens marked,
som bugnede af leekkerier til nytarsaften. Alle
de fine damer var ude at lufte de store sol-
briller og de sma hunde; der var totalt gang
i den pa caféerne, og den searlige blanding
af tung parfume, nybrygget espresso og
cigaretrgg var sveert besnzerende. Vi kgbte
sandwich og sad pa molen i solen, mens vi
spiste vores frokost og kiggede pa grotesk
store bade, uendelig blat Middelhav og andre
skenne Cote d’Azur-feenomener.

BES@G PA DEN
LOKALE OLIVEN-
MG@LLE
Olivenhgsten
foregar som regel
i november og
december, hvilket
betyder, at man
kan fa fat i den helt
. friskpressede olie,
nar man holder jule-
ferie i Provence. Hent den friske olie pa den
lokale olivenmelle og start med bare at spise
den med lidt havsalt og bred. Afhengigt af
sorten kan olien veere bade mild, rund og
frugtagtig eller mere ovre i et pebret, kraftigt
smagsunivers. Uanset er den friske olie en
dejlig oplevelse for alle, der gar op i velsmag
og madlavning.

JULEVIN FRA
PROVENCE

Hvis nu man er i Provence til jul,
men ikke kaster sig ud i den
traditionelle le grand souper
og de tretten desserter, vil jeg
anbefale at ga til slagteren og
kebe poussiner til julemiddagen.
Tit kan man fa dem farserede
med alverdens lekre sager,
men du kan ogsa selv lave en
fars af kalveked, fuglelever,
timian, hvidlag og maske nogle
torrede karljohansvampe, hvis
du skulle vaere sa heldig at
falde over dem.

Chateau Guilhem Tournier
Cuvée La Malissonne
2018, Bandol

1 fl 245,-

21400,-
SPAR 90,-

Denne vil veere en virkelig god vin-
makker dertil. Redvinen skal dbnes
i god tid og dekanteres, men viser
sig sa ogsa fra sin venlige side uden
for hidsige tanniner — kun
den rette meengde, som
gar i fin dialog med de
farserede vagtler (eller lam,
kalv og oksesimreretter
for den sags skyld). Vinen
er overraskende let af en
Bandol at veere med en
rund og moden smag
af blomme og marke-
rede beer iblandet en
ter krydderurte-tone
og noget frisk og
mynte-agtigt.



DET STORE
SILDEBORD

Pa de folgende sider skal du sztte
dig godat til rette. Vi skal nemlig
igennem det helt store julefrokost-
bord i krostuen! Vi begynder med
al, snaps og ni forskellige slags sild,
siden ankommer kalpglser med gren-
langkal og rullepglse med garniture.
Vi slutter gildet af pa toppen med
vin i glasset, for selvfalgelig kan
man (ogsa) det til en julefrokost,
iseer nar vinene ledsages af @-laks,
og anderillette.

Halleluja og velbekomme!

. Maxinerede sild med wild ka,(\'ys,a\,?/wt
. Solbeer-bLlommesild

. Saltstegte sild

SN W N

. Laﬁg/i/sw\/os,e ka,w\/;,w,d wmed smilende ooy
og brogndkarse

U1

. Rutls kryddexw}@of weed pi,ske/t crewme
fraiche, Lpg og kapers

. Fennikel/dild sild
. St/e/gt jw@e/si,?,d C e/ofo(i,ke/?,cu&e
. Maxinerede J'wQ/e/sLQ,o{ weed wppe@;bwgkaﬁ

QD 0 W O\

. L¢g/i,5wx,os,e wmearxinerede sild med %S

@ Lxsalle sildeopskrifterne pa
lzgismose.dk/sild

Legismose sild
1 gl, 400 g, 29,95

Legismose serie af gammeldags modnede

sild er alle fremstillet efter traditionelle
bornholmske opskrifter. De gammeldags
modnede, hele fileter handkrydres og
handrulles ned i glasset. Marinerede,
krydder- og karrymarinerede sild kan
kebes i Netto og hos Lagismose,
Nordre Toldbod.
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: LOGISMOSE.DK/SILD :




OL & SNAPS

Skaenk kolde, gkologiske
Legismose-gl i glasset og sla
dig las pa julefrokostbordet.

Julebryg, 50 cl
11 15,-

Sedmefuld og frisk lageral af
Bock-typen. Perfekt til traditionel,
dansk julemad. 5,5%

American Pale Ale, 50 cl
1 fl 15,

Frisk og let bitter gl med noter
af malt, ristet korn, frejdig
citrus og passionsfrugt.
Dejlig til fleeskesteg. 5,5%

Red Lager, 50 cl
1 f115,-

Ravfarvet al, fyldig og med
blad duft af fladekaramel og
malt og smagsnoter af karamel-
sedme og bittertoner. Oplagt
pa det veldeekkede frokost-
bord. 5,5%

Akvavit ELG, 50 cl
Stone Grange, Danmark
1 fl 185,-

11 150,- SPAR 35,-

Perfekt balance og tydelig akvavit-
karakter. S8 omfavnende at den kan
felge med fra den hvide sild over forbi
krydder- og karrysilden og videre

til det lune, og det er der meget fa
akvavitter, som mestrer!

SELVFOLGELIG SKAL DER
BADE OL, SNAPS OG VIN
PA JULEFROKOSTBORDET

__- .

" Per Bach

Julefrokostbordet er, nar det er bedst, et herligt sammensurium af
sedt, salt, surt, fedt, reget, marineret, stegt, kogt og rat, og hvis det
hele ikke blev serveret i én paerevealling, ville en sommelier givet kunne
praestere en spendende vinmenu, som med en 6-8 indslag matchede
de forskellige smage. Men det handler ogsa om tryghed og traditioner,
sa nar det traekker op til julefrokost, giver vi vores sommelier en fridag,
skyder genvej og klarer os med fire vine og ol og snaps til resten!

Allerferst lader vi sildene beholde gllene
og snapsen, og sa tager vi udgangspunkt
i, at der skal veere masser af saft og ogsa
gerne en lille fornemmelse af sedme til
stede. Sveerere er det ikke, og lad det
veere sagt med det samme: Den store
Messias pa julefrokostbordet hedder
Riesling. Punktum. Uanset herkomst er den
sjeeldent helt ter, og oftest kommer med
en syre, som fornemt handterer fedmen i
de traditionelle jule serveringer. Nar det
kommer til rgdvin, er sydlig Rhéne det
sikre og klassiske valg, men den foreslaede
prisvindende naturvin fra Veneto er heller

ikke ueffen.

Riesling Trocken Gutswein
100 cl, 2020

Weingut Gies-Diippel | Pfalz
1f1125,-

2| 2 fl 200,'
ws' SPAR 50,-
Denne Guts Riesling in der Literflasche
viser det fornemme bundniveau hos super
serigse Volker og Tanja Gies og ger det
nemt at forsta, hvorfor tyske Gault & Millau
kalder Weingut Gies-Duppel for et af de

bedste stop pa Stidliche Weinstrasse. En
jovial og elskelig Riesling.

Riesling Nussberg BIO, 2018
Hajszan Neumann | Wien
1f1198,-

21300,-
== SPAR 96,-

Forste biodynamiske Riesling fra det
bersmte Nussberg, der ligger med

vidunderlig udsigt ned mod den wstrigske
hovedstad. Hestemeg fra Lippizaner-hestene
ved Hofburg frem for kunstgedning og
sproejtegifte. Baeredygtig produktion pa
alle parametre. Mere tor og fyldigere end
literflasken.

Cétes du Rhéne Village
Massif d'Uchaux Garance
BIO, 2018

Domaine La Cabotte | Rhéne
1 fl 156,-

2 fl 250'-
SPAR 62,-

Saftig, meget imgdekommende og
serigst vellavet Rhone fra Marie-Pierre
d'Ardhuy, der var mensterbryderen, som
skiftede fra konventionel drift til skologi
og biodynamisk landbrug allerede inden
myndighederne fik de formelle rammer
for certificering af beeredygtigt landbrug
pa plads.

m Colli Euganei Rosso Caladne

NATUR, 2017
Ca'Orologio | Veneto
1 fl 202,-

21 325,-
SPAR 79,-

Speendende, saftigt Bordeaux-blend fra
de vulkanske bakker sydvest for Padova
og samtidigt en naturvin. Den er skabt af
den autodidakte Maria Gioia Rosellini og
er et herligt bevis pa, at man kan drive det
vidt med livserfaring, intuition, gapamod
og sikkert ogsa en lille smule held.

Fagekspert

udvikler & kok
Christian Torring

D-Laks med fLodestuvet
spbwwt o§ tr¢f€e/Q

INGREDIENSER - 4 PERSONER
400 g raget laks, gerne @-laks fra Samsa
3 dl piskeflede
800 g frisk og grov spinat
Y2 tsk. muskatned
Citronsaft
Sort troffel
Salt og peber
Landbred

SADAN G@R DU
1. Kom piskeflzde i en gryde og reducér til
det halve.

2. Rens og skyl spinat grundigt og blanchér
i letsaltet vand.

3. Tryk spinaten fri for vand og tilseet den
til fleden. Smag til med muskatnad, citron-
saft, salt og peber og varm det hele
igennem.

4. Rist landbradet let og servér det med tyk-
ke skiver laks, stuvet spinat og rundhandede
maengder revet traffel. Velbekommel

K@B @-LAKS
: OG MEGET MERE
: TIL FROKOSTBORDET
. HOS LOGISMOSE,

*. NORDRE TOLDBOD

Kogte kalpgplser med ;
rpnlangkal SMAG

< = HOLDNING

INGREDIENSER - 8 PERSONER HANDVZERE

8 stk. kalpalser

2 laurbeerblad

6 sorte peberkorn

500 g kogt og frosset grenkal

40 g brun farin

3 dl piskeflade

100 g smer

Sherry-eddike

Salt og peber

SADAN G@R DU

1. Kom grenkal, flade og smer i en gryde
og varm godt igennem. Kom et lag pa
gryden, skru ned pa laveste blus og lad
kalen simre i 1-2 timer. Smag herefter til
med brun farin, Sherry-eddike, salt og
peber. Bliver kalen for tgr undervejs, tilseet
da blot mere piskeflede og smer!

2. Pochér kalpglserne i saltet vand med
laurbeerblade og sorte peberkorn i ca. 20
min.

3. Servér evt. med brunede kartofler.

+  Pa lggismose.dk finder du ogsa opskrifterne pa:
+ Anderillette med syltede drueagurker, sennep og grillet bred
* Friteret Camembert med Logismose solbaer-marmelade




DEN STORE JULEMIDDAG

Juleaften mgdes vi om veldaekkede borde med forventningens gleede som

"\ | Sommelier
" Klara Lyby Lange

xresgaest. Det er tid til at nyde et overdadigt, velsmagende maltid, som
efterlader de spisende med fulde maver og smagslag, som har veeret pa en
mindevaerdig rejse. Fa kyndig hjeelp af vores kokkenchef med disse opskrifter
pa julemiddagens klassikere og vinene, som passer til.

Cotes du Rhéne du Chateau, 2019
Chateau Mont-Redon | Rhéne
11137,-

2 1 245,- SPAR 29,-
6 1595,- SPAR 227.-

En klassisk julevin med elegant smag af saftige sorte
brombeer og rede hindbeer. Velafbalanceret og nok engang
legesyg og forfgrende! Mont-Redons Cétes du Rhéne har
altid tilhert de mest forngjelige, feminine, charmerende og
let drikkelige vine, der produceres i appellationen. Et abso-
lut oplagt valg til julemiddagen.

Lodi Maddie Lane Vineyards Old Vine
Zinfandel, 2017

Bear Creek Winery | Californien

111 169.-

2 11 300,- SPAR 38,-
6 11695,- SPAR 319,-

Her er der tale om en fornem Zinfandel, hvor man straks
fornemmer, at der er tale om et helt seerligt druemateriale.
Vi er milevidt fra de smasgde vine, og vi er ogsa peent pa
afstand af de voldsomme frugt- og alkoholeksplosioner. |
stedet for er vinen krydret og nuanceret og dertil saftig og
letlsbende pa én og samme gang. Den er pakket med aro-
maer af brombeer, sorte kirsebzer, sede jordbeer, prikkende

peber samt sgde og regede krydderier fra turen i fadene.
Simpelthen et Zin-udtryk, som meget vel kan ga hen og

blive en moderne juleklassiker. ;

Priorat Formiga de Vellut, 2018, @KO
Domini de la Cartoixa, 2018 | Priorat
1 fl 215,-

' 211375,- SPAR 55,-
61 895,- SPAR 395,-

En saftspaendt vin, der er friskere og mere leeskende
end de fleste af vinene fra kollegaerne i Priorat. Vinen er
lavet pa et drueblend af Granacha, Syrah og Carignan, som
har modnet 8 méaneder fordelt pa franske og amerikanske
fade. Vinen byder pa marke kirsebzer, figen og sede jord-
beer, der akkompagneres med krydderaromaer som anis,
peber og et potpourri af friske urter, der ger den til et
oplagt vinvalg til den velkrydrede julemad.

-
-

l Amarone della Valpolicella Brolo del
g8 Figaretto, 2016, Corte Figaretto | Veneto
A 111 350,-

2 11600,- SPAR 100,-
6 f1 1.495,- SPAR 605,-

En Amarone, som r sig om de velkrydrede
anretninger, der qua sin fl gsa skaber harmoni og
gleede omkring den fyldig d og fleeskesteg. Vinen
leverer en blanding af saftig frugt og krydderier til neesen
og har derpa bare det der touch, som far smilet frem i gjen-
krogen. Der er masser af brombeer, solbeer og solbzerblade
og dertil kommer krydderierne fra fadene, som naesten far
fornemmelsen af alkohol til at forsvinde. Endelig pulserer
tilpas meengder af frugt- og garvesyre nedenunder det
hele, saledes at vi ogsa egavet med en lang, frisk
og levende finish.

‘ 7 BESTIL EN FARDIG
N

JULEMENU ELLER
JULEAND PA
LOGISMOSE.DK

INGREDIENSER - 4 PERSONER
* 1and pa ca 3,5 kg

e 5 xbler, skaret i bade

* 1 stortlag, pillet og skaret i bade
* 300 g svesker

* 10 kviste timian

* 4 gulergdder, vasket

* Vs selleri, skreellet

* 2 pillede lag

* 5 fed hvidlag, pillet

* Salt og peber

Ande-sauce

* 2dl piskeflade

» /fblecidereddike

» Ribsgelé

* 150 g mel

* Sky og fedt fra anden

SADAN G@R DU

Juleand

1. Klarggr anden ved at rense den og fjerne
evt. indmad.

2. Vend &bler, lag, svesker og timian med
rigeligt salt og friskkveaernet peber og fyld
anden op, luk den til med et par kadnale
eller snor.

3. Gnid anden godt ind i salt og leeg den
pa en rist med en lav bradepande under.
Leeg det overskydende fra anden (indmad,
hals, gump og vingespidser) samt groft-
skarne gulergdder, selleri, lzg, hvidleg og
timian i en hgj bradepande og heeld 1 liter
vand pa.

4. Brun anden i en forvarmet ovn, 220 °C i
20 minutter og skru herefter ned til 160 °C
og tag anden uden og szt bradepanden
med grentsager ind.

Gastronomis
e & kok
&

Den pe/ffe/kte Jsze/a,wof os, andesauce

5. Hzeld fedtet, som er smeltet fra anden,
fra og gem det.

6. Vend anden pa pradepanden, sa brystet
nu vender nedad og seet anden tilbage i
ovnen, nar temperaturen er nede pa 160 °C,
og steg videre i ca. 2 timer.

7. Hold @je med om skyen er ved at koge
for meget ind - serg hele tiden for at der
er godt med veede i bradepanden. Hzeld
mere pa, hvis nedvendigt.

8. Tag anden ud og skru nu temperaturen
op til 200 °C. Heeld skyen fra bradepanden
op i en skal.

9. Kom anden tilbage i ovnen med brystet
opad, nar ovnen er 200 °C og steg videre
i 25-30 minutter.

10. Lad anden hvile i 20-25 minutter, for
den skaeres ud.

Ande-sauce
1. Lav en melbolle af 3 dl andefedt fra skalen
og ca. 150 g mel, i en kasserolle.

2. Bag melbollen godt igennem, mens du

rerer og heeld skyen p4, lidt ad gangen, sa
du kan na at piske melbollen ordentlig ud.
Spaed evt. op med lidt hgnsefond, hvis der
ikke er nok sauce.

3. Kog saucen godt igennem, 4-5 minutter,
montér med flede og smag til med ribsgele
og &blecidereddike.

Rodkal

INGREDIENSER

* 1 redkal, fintsnittet

e 1,5 dl hindbaereddike
* 1dl portvin

* 150 g sukker

* 2 kanel steenger

* 2 stk. stjerneanis

* 1 citron, skal og saft

* 1 appelsin, skal og saft
* 1dl andefedt fra stegen
* Salt

SADAN G@R DU
1. Kog redkalen i ca. 5 minutter, det skal
stadig have bid.

2.Hzld deni et derslag og lad den dryppe
af i 15-20 minutter. Dup evt. efter med
kokkenrulle, sa radkalen er tor.

3.Kog resten af ingredienserne, den skal
veere meget tyktflydende, men pas pa den
ikke breender.

4.Tilseet redkalen og vend det godt rundt
og smag til med salt.

A ble-svesketilbeligr

INGREDIENSER

* 4 xbler, skreellet og skaret i 1/8 bade
* 16 Agen-svesker uden sten

* Lidt andefedt

* Salt

SADAN G@R DU
1. Skeer sveskerne i halve.

2.Steg ablerne i andefedt ved middel
varme til de er gyldne, men stadig har bid.

3.Vend ablerne med sveskerne og smag
til med lidt salt.
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»
- i Kagen kan holde si

i koleskabet i fler,

ITALIENSK PANFORTE & S@D PORTVIN

Producent: Manoel D. Pocas Junior | Omrade: Douro, Portugal

Panforte betyder "stzerkt brad” pa italiensk, og Ruby Port Special Reserve, NV
navnet gor da ogsa kagen en bjgrnetjeneste, da | CoE e Rei

bade smag og konsistens minder mere om saftig )

konfekt end rustikt bred. Kagen er Italiens svar pa fo \\ 111135,-

en julekage - spaekket med nodder, torret og kan- = 3
diseret frugt, varme krydderier og i denne version H 2 fl 229’ SPAR 41'
kakao (fordi vi slet ikke kunne lade veere!), holdt |
sammen med sirup og honning. Nyd konfektkagen

En fabelagtig Ruby Port, der fylder glasset med
modne, rede frugter som jordbaer og hindbeer

i tynde skiver med et glas 15 ar gammel Colheita L J ogsom omfavnes af terret frugt. Fyldig og mild
med selvsamme noter af torret frugt og ristede med flnt Integrel’et a|kOhO| og afdaempet Szdme |nden
nedder, og lad det vare den voksne julesnack, nar den ganske lange og bemaerkelsesveerdig finish. Vinen er

sammenstukket af vine fra store gamle fade, der repraesen-
terer adskillige argange pa Pogas imponerende lager pa de
historiske kajer i Villa Nova de Gaia.

| mgdes i den sade tid.

Panforte er kagen till hele julemboneden Skribent

Emilie Schou
Wilhjelm Ravn

Colheita Port, 2001, Coroa de Rei
. 1 fl 295,-
Ve

s U
Y 21500,- SPAR 90,-
6 1995,- SPAR 775,-

Et oplagt valg i den kolde vinterperiode er den
. mere end 15 &r gamle Colheita, som har tilbragt
sine ferste 12 ar pa gamle fade nede i Portugal, hvorved

Panforte er ikke en kage, man spiser store mangder af, og den har da ogsa
en lang levetid, hvorfor du pa heldig vis kan nyde kagen i hele julemaneden.

!
'i\ LBV Port, 2015, Coroa de Rei
S 111185

Lo N
21300,- SPAR 70,-

| En potent og poleret Late Bottled Vintage, der
" smager skont. Vinen byder pa noter af marke beer,
chokolade og friskbrygget kaffe, som sammen med

INGREDIENSER - 1 KAGE SADAN G@R DU
1 dl Portvin eller Vin Santo 1. Varm sukker, sirup og honning op i en gryde til sukkeret er oplest.
100 g merk sirup Lad det bruse op ganske kort, og serg for at det ikke breender pa.
100 g sukker
50 g honning 2. Vend kakao med alle krydderierne og kom i sirup-massen.

100 g figner

det marke, intense stikke udgangspunkt langsomt er & 7 sine behagelige tanniner og afstemte syre og sed-

% me er perfekt balanceret. Vinen er et oplagt valg til bade
risalamande og chokoladedesserter og bar serveres i et
stort glas, sa bouqueten slippes |gs.

blevet forfinet til e en, afrundet, blad og raffineret
nydelse. Her er masseraf tarret frugt, ristede ngdder, citrus-
skaller, figen og brunsviger qua en nogenlunde behersket
sedme og en lille fin underligg@nde bitterhed forbliver i
balance. Servér gerne portvinen 14-15 °C i ordentlige

100 g dadler

100 g valngdder

100 g ristede hasselngdder
50 g kakao

3. Hak figner og dadler ganske groft og vend i sirup-massen sammen
med ngdderne, og vend rundt.

4. Kom vinen i og rer rundt. Kom nu 1 ud af de 6 spsk mel i ad gangen.
Vend rigtig godt rundt undervejs.

1 tsk nelliker

1 tsk allehande

Y2 tsk stedt koriander
Y2 tsk kardemomme
Y2 tsk stedt koriander 6. Bag kagen i ovnen i ca. 30 minutter pa 150°C, og lad den derefter
Y2 tsk muskatned kale helt af i formen.

skallen af V2 gkologisk appelsin
100 g kandiseret appelsinskal
100 g sukat, af god kvalitet

5. Kom bagepapir, smurt med smer eller solsikkeolie, i en springform
pa ca. @ 20 cm. Heeld massen i springformen og pres den godt ned i
formen, sa den bliver s& plan som mulig.

glas, sa man far alle de nuancerede dufte med.

-

Vintage Port Coroa de Rei, 2016
e 1 fl 449,-

7a N\ 111399,- sa&&s?‘

6 11,495, SPAR 1.199,-

dddd

4 PORTVINE TIL DEN S@DE JULETID
795,- SPAR 269,

* 6 spsk hvedemel

7. For servering: Vend kagen pa hovedet, sa den mest plane bund
vender op ad og drys med flormelis.

Kassen indeholder:
1 Colheita Port Coroa de Rei, 2001
11l Vintage Port Coroa de Rei, 2016
1 fl Ruby Port Special Reserve Coroa de Rei, NV
1 fl LBV Port Coroa de Rei, 2015

Panforte di Siena stammer fra den
toskanske by af selvsamme navn, der
ligger i den sydlige del af Chianti. En
lille, hajtliggende by, der er kendt for
lidt af hvert: deres arlige veeddeleb, Il
Palio, som slutter pa den enorme halv-
cirkelformede plads, Il Campo, deres
rédhus, Palazzo Pubblico, som arkitek-
ten bag Kebenhavns Radhus, Martin
Nyrop, blev inspireret af og ikke mindst
den zebra-stribede katedral, der er sa
uhyrlig smukt udsmykket.

: ! selvom den ogsa har strukturtil et langt liv, hvi
man ellers kan holde fingrene fra den. Intens,rubinred i glas-
set. Mark chokolade og masser af moden, merk frugt med
brombaer og Reineclaude i spidsen, der fungerer som den
aromatiske klangbund for flygtigere aromaer af viol, harpiks
og kokos. Fin volumen og saftighed med mzerkbare, men
modne tanniner og et delikat syrepift, der pa forfriskende
vis deemper oplevelsen af sedme og etablerer en elegant

finish. \
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Hvad giver man folk, der holder af vin
og bruger lang tid i kekkenet?
Svaret er enkelt: det gedigne grej.

i )
A e

. ¢ ' S . Champagnestopper // pr stk 75,-

. Canelé-form, @5,7 x H5cm // 1 szt 86,- _ ? b S . Champagnekeler, 4 liter // pr stk 205,-

. Ovnhandske i 100 % kerneleeder, DutchDeluxes // pr stk 569,- . K g N y . Coravin Model 3, Black Wine Lover Pack Coravin // pr stk 1.895,-
. Dyb pande m. treehandtag i beg, @24, De Buyer // pr stk 599,- E y D '

. Proptraekker i vintende og mat rustfrit stalbeslag, Forge de Laguiole // pr stk 1.750,-
. bredkniv i oliventree og matte rustfri stalbeslag, Forge de Laguiole // pr stk 1.599,- y = S : ; ' . Proptraekker i hvid ben og blank rustfrit stalbeslag, Forge de Laguiole // pr stk 1.950,-
. 2 steakknive i sort horn og blanke rustfri stalbeslag, Forge'de Laguiole// 1 szt 1.999,- \ 2 . . Champagnesabel, Sabatier-Forge de Laguiole // pr stk 599,95
. Bradepande i aluminium, som vil falge dig resten af livet, 35 x 25 cm, Mauviel - pr stk 699,- . 3 5 . Puslespil med Champagne som motiv, 500 brikker // pr stk 249,-
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o (Sl SR = il 8 tnjoms ) VGRS L AKKERIER TIL

. Lo | e SN HELE JULEN

VEARYELLE

100 COLHETA

Det er de sma ting, der ger den store
forskel. Sadan er det ogsa til jul. Skru op
for de sma og rigtig velsmagende godter

med denne juls delikatessekasse.

HUISZANNEUMARY

JULEKASSEN INDEHOLDER:
Kirsebzersovs, Lagismose, 380 g
Argangsglegg 2021, Legismose, 75 cl
Engelsk vingummi, 125 g

DELIKATESSER TIL NYTARSAFTEN Lakridskonfekt,125 g

Sed lakrids, 125 g

A Med dette 3 arskasse har du all ks til Dronni i i
SMAG PA VINENE FRA MAGASINET i g e S e
forretten med hummerbisquen fra Groix & Nature. =99 o

Vi har samlet seks vine fra magasinet til arstiden, der byder pa masser af samvaer med venner Redkal, Lagismose, 530 g, OKO

og familie. Smag dig igennem alt fra gstrigske nyheder til gamle kendinge, der nzegter at Braendte mandler, Mill & Mortar, 100 g, @KO
abdicere, og hav dejlige vine ved handen til samtlige lejligheder i vintermanederne. NYTARSKASSEN INDEHOLDER: Karamelslikkepinde, Maison Armorine, 10 stk.,150 g
Treffelchips, Lagismose, 100 g Karameller med tonkabgnner, seble & skovmaerke,
Karl Johan-chips, Lagismose, 125 g Legismose/Lentz Chocolatier, 100 g
VINSMAGEKASSEN INDEHOLDER: Hummerbisque med Kari Gosse krydderi, Groix & Nature, 480 g Svesker fra Agen uden sten, Longuesserre, 500 g
1 fl Champagne Brut Réserve Blanc de Blanc, NV, Christian Péligri Svampesalsa med troffel, Tartufi Jimmy, 50 g Vingummi solbeer med saltlakrids, Wally and Whiz, 140 g
1 fl Riesling Nussberg BIO, 2018, Hajszan Neumann Crostini med rosmarin, Cascina San Giovanni, 150 g Nougat, Summerbird, 200 g, KO
1 fl Sauvignon Blanc "Jakobi" Siidsteiermark DAC, 2020, Gross & Gross Bruschetta med oliven, Cascina San Giovanni, 180 ml Marcipan, Summerbird, 200 g, KO
1 fl Les Bruliéres de Beychevelle, 2017, Les Bruliéres de Beychevelle Trotfelpeanuts, Tartufi Jimmy, 60 g Legismose Tawny Portvin, Manoel D. Pogas Junior, 75 cl
1l Cétes du Rhéne du Chateau, 2019, Chateau Mont-Redon Krabberillette, Groix & Nature, 100 g Svesker i Armagnac, Longuesserre, 34 cl
1 fl Colheita Port Coroa de Rei, 2001, Manoel D. Pocas Junior Mandler, rosmarin og havsalt, Mill & Mortar, 100 g, @KO Cornichons extra-fins, Maison Marc, 210 g

Kammuslingrillette, Groix & Nature, 100 g
Rugbredschips, Hr. Skov, 150 g

Grissini med olie, Cascina San Giovanni, 50 g

SMAGEKASSE :
6 UDVALGTE FLASKER FRA MAGASINET NYTARSKASSEN JULEKASSEN
1.095,- SPAR 274,- 680,- SPAR 221,- 920,- SPAR 368,-
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SAFTIGE NYHEDER FRA SPANIEN

Producent: Bodegas Pittacum | Omrade: Castilla y Ledn, Spanien

Vi har de sidste par ar veeret en lille smule forelskede
i vinene fra det smukke Bierzo-distrikt, der ligger
og putter sig bag nogle lave bjerge oppe i det
nordvestlige hjegrne af Spanien, hvor Castillay Ledn
glider over i Galicien, og hvor der kun er et par dages
vandring tilbage ad den centrale Camino ind til
Santiago de Compostela. Og vi har ikke veaeret alene.
De vine, vi hidtil har introduceret, er — godt hjulpet
af tarnhgje vurderinger i bl.a. Decanter Magazine -
flajet ud fra lageret i Odense, og vi er derfor glade
for, at vi nu kan byde en af omradets hgjt profilerede
producenter velkommen i Lagismose-familien.

Det la ligesom til hgjrebenet. Bodegas Pittacum er en af
vingardene i den karismatiske José Maria Fonsecas Terras
Gauda Group, som vi i forvejen repraesenterer med vine fra
Rias Baixas, Rioja og ikke mindst fra Ribera del Duero, hvor
Quinta Sardonia er blevet et pejlemaerke for mange.

José Maria overtog Bodegas Pittacum i 2002, efter en flok
venner havde opkebt spaendende parceller med oldgamle
Mencia-vinstokke og etableret vingarden et par ar tidligere.
Han allierede sig med den dengang nyuddannede vinmager
Emilio Rodriguez Canas, som fik lov til at traeekke den ligeledes
unge Alfredo Marqués Calvo ind som manager og ham,
der skulle fortseette med at opkebe jordlodder eller tegne
langtidskontrakter med de vinbgnder, som ikke havde lyst
til at seelge.

| labet af 20 &r har det ledt frem til, at de oprindelige 5 ha. er
vokset til et patchwork af mere end 200 sma parceller, som
tilsammen har givet tilstreekkelig volumen til, at Pittacum er
blevet den Bodega fra Bierzo, som har sine vine pa kortet
pa flest restauranter i Spanien, og nu er resten af Europa i
fuld feerd med at felge efter.

W Fagekspert
" Per Bach

Bierzo Mencia Petit Pittacum, 2020
1l 99,-

6 1445,- SPAR 149,-

d Druer fra gst- og nordvest vendte skraninger - og
PEit fra mange vinstokke, der for laengst har fejret deres
100-ars fedselsdag — der geerer uden knusning i
rustfrit stal og efterfelgende modner 3 méaneder pa fade.
Sa langt fra “petit”, men i stedet med masser af frugt.
Saftig, genergs og fandenivoldsk.

Bierzo Mencia Pittacum, 2018
11l 169,-

6 11 745,- SPAR 269,-

Meget gamle vinstokke pé bedre eksponerede
skraninger. Let knusning af druerne inden geeringen,
8 maneder i sma franske og amerikanske fade fulgt
af 24 maneders modning i flasken. Mere kultiveret og ele-
gant, men der skal lidt luft til for at veekke den rede frugt
og krydderierne.

Bierzo Mencia Pittacum Aurea, 2017
1 fl 299’-

31695,- SPAR 202,-

Mindst 110 ar gamle vinstokke pa den sveert til-
geengelige Finca Areixola, som er den mest historiske
skraning i Bierzo. Geering i stal og derpa modning
i 14 maneder pa nye franske barrique. Et merkt og meget
fadrigt powerhouse med al den tyngde og intensitet, som
den imposante flaske indikerer.

ddd

3 VINE FRA BODEGAS PITTACUM
450,- SPAR 117,

Kassen indeholder:
1 fl Bierzo Mencia Petit Pittacum, 2020
1 fl Bierzo Mencia Pittacum, 2018
1 fl Bierzo Mencia Pittacum Aurea, 2017
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.......................................................................... -Klassikere

BEYCHEVELLE HAR ALDRIG VARET

MERE OVERBEVISENDE END NU

X & Fagekspert
” Per Bach

Producent: Chateau Beychevelle | Omrade: Bordeaux, Frankrig

Det lille Versailles i Bordeaux med den smukke park ned
mod Garonne-floden, tager sit navn efter det franske ud-
tryk "baisse voile", der betyder at "sanke sejlene". Det
var det skibene gjorde i respekt, i de ar den franske flade
admiral Jean-Louis Nogaret de la Valette residerede pa
slottet. Historien taler neppe et reality tjek, men den
har inspireret til det maritime look pa flaskerne, hvor den
modellerede Griffon i staevnen tillige sender en hilsen til
den graeske mytologi og fabeldyret, som nidkaert vogtede
Dionysos drikkebaegre.

Chéateau Beychevelle havnede i 4. cru i 1855-klassifikationen, men

i lange perioder har det vaeret almindeligt kendlt, at slottet under-
praesterede pa grund af uambitiest management og manglende
kapital, hvilket i 1982 fik den britiske Bordeaux-ekspert David
Peppercorn til at referere til et mundheld, der gik p3, at "et godt ar
for Beychevelle var et godt ar for hele Bordeaux". Som den gentle-
man han var, matte laeserne selv fundere over, hvad det betad.

Pensionskassen "Grands Millésimes de France" indledte aktiekgb
i 1983, og i 1888 var 400 ar med biskopper, hertuger, baroner og
bankfolk definitivt forbi. GMF inviterede den Japanske Suntory
Group med i ejerkredsen, og i et par artier leverede de to investorer
den kapital, der skulle til for at fastholde momentum i et om-
fattende renoverings og revitaliserings projekt, som kulminerede,
da den nye glasindkapslede keelder, tegnet af Arnaud Boulain,
stod klar til at modtage sin ferste hgst i 2016.

Philippe Blanc hedder manden, der siden 1995 har staet i spidsen
for forvandlingen, som er blevet kaldt "en stille revolution”, og de
farste argange fra den nye keelder er i enhver forstand sa fascine-
rende at det nu er evident at Chateau Beychevelle er rykket teet pa
bade Branaire-Ducru og Ducru-Beaucaillou.

‘1 Chateau Beychevelle, 2016
I 1 11.595,-
N

6 116.995,- SPAR 2.575,-

Seneste hest i slottes historie med gaering af exceptionelle
B druer i 59 funklende nye rustfri staltanke, der i starrelse er
—tilpasset de forskellige parceller. 18 maneders modning.
50% nye fade. Klaring med friske s2eggehvider. Nul filtrering.
" Den bedste Beychevelle nogensinde!

Amiral de Beychevelle, 2018
1 fl 395,-

6 1.795,- SPAR 575,-

Selvom denne 2. vin har eksisteret siden 1950’erne, var

¢ den i mange ar en vittighed fordi den naesten ikke eller

slet ikke blev produceret. Det zendrede Philippe Blanc,
og nu er der tale om split division og ikke mindst char-
merende elegance, mens man venter pa Le Grand Vin.

Les Bruliéres de Beychevelle, 2017
1 fl 295, -

611.295,- SPAR 475,-

Ikke nogen 3. vin, men en vin med sin egen ret skabt

pa frugt fra 12 ha. 4 km. leengere veek fra floden. Kultiveret
okologisk siden 2008 og et dejligt indblik i, at den om-
stilling, der er i gang pa hele Beychevelle, vil fere til
yderligere laft i kvaliteten.

ddd

3 VINE FRA BEYCHEVELLE
1.845,- sPAR 440,-

Kassen indeholder:
11l Chateau Beychevelle, 2016
1 fl Amiral de Beychevelle, 2018
1 fl Les Bruliéres de Beychevelle, 2017

"Beychevelle is returning to the top rank which
it ought always to have occupied”
- Stephen Brook

"l really have noticed that Beychevelle has
raised its game over the the last few vintages"
—Jane Anson
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INGEN SMALLE STEDER PA ARETS

SIDSTE AFTEN

Pa de folgende sider magdes du af den ene lyksalige ret

efter den anden. Dansk

hummer, spansk presa, franske trafler og en dessert, du sent vil glemme. Arets
sidste aften kalder pa sus og dus. For hvis ikke man skulle kaste sig ud i en 4-retters
menu pa arets sidste aften, hvornar skulle man sa? Pa Falsled Kro har de aldrig veeret
nzerige med Champagnen, sa nar opskriften pa den raffinerede hummerconsommé
er kreeret af Christoffer Omann, er det naturligvis bobler, der skal til.

L_."', Champagne Brut Réserve Blanc de Blanc
NV, Christian Péligri | Champagne
1 fl 269,-

211445,- SPAR 93,-

En dejlig og frem for alt rent smagende Blanc de
Blanc, hvor dosagen pa 8-9 g ikke skygger for frisk-
heden. Den relativt korte flaskemodning betyder,
at frugten og den milde charme, som Chardonnay bringer
med sig, pa charmerende vis kommer i centrum. Aromaerne
bestar af hvide blomster, fersken, gren paere og citrus.
Champagnen har ligget pa geerresterne i 24 maneder og
giver vinen en fabelagtig cremethed, der ger den til et
fantastisk match til hummeren.

"~ Champagne Cuvée des Caudalies
«  Extra Brut, NV, De Sousa | Champagne
o 11l 679,-

211.145,- SPAR 213,-

Stor og vings Champagne, der samtidig er utrolig
elegant og drikbar. Vinen er modnet 42 maneder
pa sit bundfald frem mod degorgement og har en
dosage pa knap 5 g pr. liter, og resultatet er en overdadig
vin med stor charme og en unik cremet mundfelelse, der
smyger sig om paletten og fuldendes i en eksplosion

af smage som sommerfrugter, citrus, eebleblomst

og grees. Simpelthen et farligt bekendtskab.

. .'r/
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¢ Alta Langa Spumante Blanc de Blanc
. Extra Brut, 2016, Contratto | Piemonte

/ 1 fl 329,-
| \ 219500,- SPAR 158,-

s  Raffineret og cremet Spumante fra Piemontes nye
L':@ | Alta Langa distrikt, som 100% er dedikeret til vine
“eme " skabt pa "Metodo Classico, Vinen er lavet pa 100%
Chardonnay og handhgstet fra 12-15 ar gamle vinstokke, der
er sat pa stenede skraninger i 600-650 meters hgjde. Vinen
har modnet 40 maneder i flasken frem mod degorgement
hvor den bliver degoreret med en ultra lav dosage pa 2-3
gram pr. liter. Vinen fylder glasset med elegante aromaer
som hvid fersken, akacie, citron og grape.

Al
Blanc de Blanc, NV
Richard Juhlin | Languedoc-Roussillon

( l\ 1 1 159,
21 250,- SPAR 68,-

=T elegant og alkoholfri mousserende vin med

en fin spred syre, afbalanceret friskhed og en lille
restsgdme, der skal balancere syren og far os til at glemme
fraveeret af alkohol. Der er toner af lime og grenne abler,
og frem for alt virker den ikke syntetisk og synes fri for spor af
kemi. Vinen er lavet 100% pa Chardonnay og en del af vinen
modner 6-10 maneder pa fad. Et absolut oplagt valg til den,
der gerne vil undga alkoholen.

|
| \
| \
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Sommelier
Klara Lyby Lange

Dansk sorthummer, blaber, figner og
syltede trom peter

Hummer er ideel til nytarsaften. Assisterende kokkenchef pa Falsled Kro, Christoffer Omann,
laver dansk sorthummer med blabeer, friske figner, sorte trompethatte og rosenparfumer.

INGREDIENSER - 4 PERSONER

* 4 danske sorthummere (1 hale til hver)
* 4 bakker blabeer

10 g terrede rosenblade, kan kebes i helsekostbutikker
2 persillestilke

En handfuld blabeer

Red melde

3 friske figner

Olivenolie

50 g trompethatte

20 g Sherry-eddike

* Salt og peber

o e ree s ja-Ter 0 "0

SADAN G@R DU

Handtering af hummere:
1. Hiv hoved og arme af din hummerne (gem hovederne til fonden til
hummerconsommé)

2. Blanchér hummerhallerne i skallen ganske kort, ca. 2 minutter

3. Leeg dem derefter i isvand, til de er kelet ned.

4. Pil halerne fri af skallen, og pil tarmen ud.

Hummerconsommeé:

1. Varm ovnen op til 210°C og bag hummerhovederne i 15 minutter.

2. Kom hovederne i en gryde og deek med vand. Kog dem 20 minutter,
og lad dem derefter treekke i 20 minutter.

3. Sigt fonden for skaller og kad og lad den koge ind. Afskum fonden
hvert 10. minut.

4. Stop indkogningen, nar du har en intens hummerfond.

5. Kom rosenblade og persillestilke i fonden og lad det treekke med i
15 minutter og smag til med salt og peber.

6. Sigt atter fonden, lad den kgle helt ned, og klar den derefter med
eggehvide (0,5 dl eeggehvide, ca. 3 hvider pr. 0,5 | fond):

FALSLED KRo

7. Klaring, fra suppe til consommé: Tilseet eeggehvide og varm nu
forsigtigt suppen op. Hviden begynder sa smat at seette sig samtidig
med at den samler urenhederne i suppen. Til sidst vil alt hviden ligge i
overfladen. Sigt nu fonden gennem et kleede, og treek eventuelle fedt
perler af med en serviet og Voila, du har fremtryllet en consommé!

Blabaer-BBQ:
1. Tor blabaerrene i ovnen ved 45°C i ca. 8 timer.

2. Gem en lille handfuld af de terrede blabeer til pynt. Blend resten af
bldbeerrene og smag til med lidt redvinseddike.

Syltede trompeter:
Sautér trompetsvampe pa en pande i lidt olie, haeld Sherry-eddiken
over og lad det bruse kort op.

Syltede hybenroseblade:
Overhald hybenroseblade med lage af 1 del hvidvinseddike og 1 del
sukker.

Figner
Skeer figner i bade og marinér dem med olivenolie, salt og peber.

Anretning:

1. Steg hummerhalerne - leeg halerne med den rade side nedad pa en
varm pande med lidt olie og steg indtil de far en let gylden karamel-
lisering. Kom sa en spsk. smor pa panden, lad det bruse op og heeld
derefter smgarret over halerne med en ske ad flere omgange over nogle
minutter inden de tages af panden. Hummerhalerne skal stadig veere
glasklar i kernen.

2. Smor hummerhalerne ind i blabzer-BBQ.

3. Anret hummerhalerne pa i en dyb tallerken, og placér sporadisk de
torrede blabeer, figner og syltede trompetsvampe rundt om. Slut af
med de syltede hybenroser og den rede melde og pynt med urter pa
toppen. Heeld consomméen forsigtigt i tallerkenen lige inden serve-
ring.
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DEN GRONNE MELLEMRET

OG DE HVIDE VINE TIL

Her leverer vores gastronomiske udvikler et festfyrveerkeri af en opskrift

- me”ew\y‘et. ...........................

med selleri, som bade bliver kleedt ud og kleedt pa. Det kraever sin vin, men
med en mineralsk Chablis eller en subtil Chassagne-Montrachet skal det

nok ende lykkeligt.

Chablis Vau de Vey 1. Cru KO, 2019
Jean-Marc Brocard | Bourgogne
1 fl 275,-

21450,- SPAR 100,-

Gnistrende ren 1. Cru med delikate noter af grenne
abler, anis, fersken og citrus, der fornemt suppleres
- reg fra flintesten og duftende krydderurter. Friskt
blomstrende og fyldt med fascinerende, forfarende elegance.
En vin, som i den grad er klar til at spille den vingse hoved-
rolle, nar menuen star pa "grenne retter”. Geeringen af vinen
sker i rustfrit stal uden tilseetning af fremmede geerstammer,
og for at passe pa frugten og spredheden spejder vinen for-
eeves efter egetreesfade. | stedet modner den 14 maneder
lie, inden den endelige cuvée sammenstikkes og mod-

n let filtrering og tappes pa flaske.

K@B PRODUKTERNE HER: LOGISMOSE.DK ° LOGISMOSE, NO

- Chassagne-Montrachet Morgeot

a  Vigne Blanche 1. Cru, 2019
Chateau de la Maltroye | Bourgogne
1 fl 745, -

11164595,- SPAR 100,-

Forunderlig elegant Chassagne-Montrachet, der
W . sin gyldne farve og komplekse bouquet ind-
tager rummet med stil. Vinen byder pa florale og let regede
duftaromaer, der sammen med sin fyldige smag og flotte
syreprofil skaber en enestaende balance. Vinen har modnet
12-13 maneder pa fade og er en oplagt kompagnon til den
grenne nytarsret, der med sin komplekse stil fremmer
ravarernes potentiale og bgjer sig for rettens tilberednings-
metoder. Chateau de la Maltroye hester druerne manuelt
for kun at benytte sig af det allerbedste druemateriale og
bruger desuden udelukkende naturligt geer, behersket
chaptalisering og anvendelse af svovl.

Sommelier
Klara Lyby Lange

Bagt sellexi, hollandaise med brunet

swpr of trgffel

Retten her er let at lave, smager fabelagtigt og imponerer pa én og samme tid. Der er
alle de konsistenser og grundsmage, man kan gnske sig, og smagene harmonerer utroligt
godt; selleri, hasselngd, brunet smogr og trgfler - what's not to like?!

INGREDIENSER - 4 PERSONER

* Y knoldselleri
* 100 g ristede hasselngdder, hakkede
* 150 g brunet smar
* 5 stilke timian
* 5 fed hvidleg

* Olivenolie

* Trofler, hvide eller sorte, kan kabes hos Lagismose, Nordre Toldbod

Karamelliseret knoldselleripure:

* Y2 knoldselleri, skreellet og skaret i sma tern
* 1l@g, i sma tern

2 fed hvidleg

2 dl sedmeelk

2 dl piskeflade

50 g smer

2 spsk. olie til stegning

2 tsk. sukker

salt og citron

Ol T et 5 3 =5

Hollandaise med brunet smaor:
* 1 eggeblomme

* 2 spsk. vand

125 g brunet smor

Saft fra %2 citron

* 1-3 tsk. zebleeddike

SADAN G@R DU

Karamelliseret knoldselleripuré:
NB. Knoldselleripuréen kan laves dagen fgr og genopvarmes.

1. Rist knoldselleri, lag og hvidlgg i olie og smer til dejlig merke-
gylden farve.

2. Tilseet sukker og salt undervejs

3. Tilseet meelk, piskeflode og vand, til det deekker grensagerne.
Kog det hele mort.

1. Veesken heeldes i en lille kande eller lignende og gemmes!

2. Puréer grensagerne med en stavblender og tilseet vaesken lidt efter
lidt til konsistensen er cremet og glat.

3. Smag til med salt og citron.
Hollandaise med brunet smor:

1. Smelt smarret ved svag varme i en kasserolle og lad det bruse op, sa
det brunes let.

2. Pisk @ggeblommer, vand og citronsaften sammen ved svag varme i
en tykbundet gryde til en let og luftig konsistens.

3. Tilseet langsomt det smeltede smeor lidt ad gangen, mens du pisker
konstant. Kasser den hvide valle i bunden af gryden.

4. Smag til med aebleeddike, salt og peber.
Bagt selleri og den endelige anretning:

1. Rens knoldselleri godt for jord og pak grundigt ind i stanniol med et
stykke bagepapir i bunden.

2. Bag selleripakken ved 200 °C i 1,5-2 timer til sellerien er mer hele
vejen igennem

3. Skeer skreellen af sellerien og skeer den i 8 lige store stykker.

4. Kom smgrret i en kasserolle og brun inden de hakkede hasselngd-
der kommes i og danner en chunky sauce.

5. Steg selleristykkerne i lidt olie og smer til de er gyldenbrune pa alle
sider. Kom kvaste hvidlagsfed og frisk timian pa panden de sidste 1-2 min.

6. Varm knoldselleripuré og hollandaise forsigtigt op.

7. Anret selleripuréen i bunden af tallerkenen, lzeg stegt selleri ovenpa,
derpa hasselngdder og til sidst hollandaise og trefler i den maengde,
der passer til bade lyst og mant.
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ARETS SIDSTE HOVEDRET FORTJENER
DET FORNEMSTE AKKOMPAGNEMENT

Nyt&rsmemu — hovedret -,

Svinekgd spiller vidunderligt sammen med et utal af vine, og de behgver samand
slet ikke veere rade. Sa her er det Sherry-saucen, vi prgver at naile med en lille smule
patina i tre klassiske redvine eller alternativt med den saftige morke frugt i den
svovlfri, amphora modnede Saint Emilion. Uanset hvad du vaelger, vil vinene Igfte,

men aldrig overstrale hovedretten.

Spatburgunder Sommerhalde Bombach
2016, Weingut Fritz Wassmer | Baden
1 fl 625,-

11500,- SPAR 125,-

Velpolstret og velproportioneret Spatburgunder,
som lige nu er pa vej ind i en smuk drikkeperiode
og en profil som sender tankerne i retning af fin
Cote de Nuits fra en gavmild argang. Ganske aromatisk
med charmerende noter af skovjordbeer, kirsebzer og hind-
beer som ikke lader sig ryste af den markante fadlagring pa
14 maneder der delvist har veeret pa nye, franske fade. Med
vinens friske syrlighed og fint polerede tanniner er dette et
glimrende vinvalg til nytarshovedrettens velkomponerede
smage.

NYHED

Saint Emilion L'Autre Mangot sans soufre
2018, Chateau Mangot | Bordeaux
1fl 324,-

2 11 500,- SPAR 148,-

En saftspaendt og interessant vinoplevelse der ret-
ter fokus mod moderne og baeredygtige produk-
tionsteknikker. Vinen er nemlig fremstillet med sakaldt lav
intervention, og helt uden anvendelse af svovl, hvorved den
bliver en del af naturvinens familien. Resultatet er blevet en
vin med en markant frugtprofil, der i den grad skiller sig ud
fra de klassiske nabovine i det gvrige Saint-Emilion. Der er
tale om okologisk dyrket Merlot og Cabernet Franc der er
manuel hgstet. Vinen er modnet i terrakotta amphoras der
efter 8 maneder tappes pa flaske, uden hverken klaring,
filtrering eller tilseetning af svovl.

@Ay
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Gevrey-Chambertin Au Closeau
1. Cru, 2016

Domaine Drouhin-Laroze | Bourgogne
1 f1 750,-

5 11600,- SPAR 150,-

Topklasse Gevrey-Chambertin der far de fleste
W | ot traekke pa smilebandet. Her er der tale om
druemateriale der kommer fra vinstokke der har en gennem-
snitsalder pa 70 ar, som giver vinen en vidunderlig komplek-
sitet. | glasset bliver du mgdt af raffinerede smagsaromaer
som jordbeer, rose, peber og ribs der akkompagner af en
passende syre og en flgjlsbled mundfornemmelse pga. fad-
lagringen. Der indgar omkring 30% hele drueklaser i vinen
som bidrager til vegetalt udtryk samt et en mere markeret
taninsttuktur.

. Barbaresco Starderi, 2013
Fenocchio Renato | Piemonte
1 fl 595,-

11500,- SPAR 95,-

Stremlinet og sofistikeret vin der byder pa delikate,

blomstrende aromaer der akkompagneres med fine

noter af kirsebaer, brombeer, kirsch, kandiseret frugt

samt urter og svampe fra skovbunden. Frugten kom-
mer udelukkende fra den sydvestlige side af den stejle Starderi-
skraning, der efter manges mening bedste af de "crus”, der
er medtaget i den officelle "Le Menzioni del Comune di
Barbaresco”. Trods Nebbiolos spaendstige taniner er vinen
velbalanceret og mundfaelelsen behagelig. Et enestaende
match til nytarshovedretten.

.

Sommelier
Klara Lyby Lange

g\roe/ska/(—pw(é 0§ Lino S[A/e/wm/

Presa med kartoffelteerte, palmekal,

Presa er en udskaering af nakken fra Iberico-gris. Kedet har en hgj fedtmarmorering og en dejlig
dyb smag. Her serveret med en sauce pa Fino Sherry, hvis oxiderede noter i den grad klaeder kadet.
Kartoffeltaerten bringer spredhed, masser af umami og ikke mindst ynde og finesse til retten.

INGREDIENSER - 4 PERSONER
* 500 g Presa, forhandles hos Lagismose, Nordre Toldbod
» 2 dl kraftig demi glace

1 dl Fino Sherry

3 store bagekartofler

2 pk smer (400 g)

50 g tersaltet bacon

1 gulerod

1 steengel bladselleri

2 fed hvidleg

1 skalottelag

2 dl piskeflede

1 handfuld persille

1 bundt palmekal

300 g hokkaido-greaeskar

100 g smer

Citronsaft

* Salt og peber

SADAN GOR DU

Kartoffeltaerte:
1. Smelt 1,5 pakke (300 g) smer i en gryde.

2. Skreel kartoflerne og skaer dem i tynde skiver pa 3 mm. pa et mandolin-
jern. Udstik herefter kartoflerne med en rund udstikker med @ pa ca.
3 cm. Du skal bruge 40 runde skiver, men lav lidt ekstra, hvis nogle gar
i stykker under tilberedningen.

3. Pochér herefter kartoffelskiverne i smarret til de er mare og saml
dem derefter til en rosette pa et stykke bagepapir, ved at leegge skiver
ovenpa hinanden i en teet cirkel. Du skal bruge 10 kartoffelskiver pr.
rosette og 1 rosette pr. kuvert.

4. Szt kartoffelrosetterne pa kel fer endelig tilberedning.

5. Kog resten af kartoflerne i vand en gryde, og lad dem dampe af.
Purér kartoflerne, og tilseet piskeflede og en klat smer til puréen.

6. Skeer bacon, gulerod, bladselleri, hvidleg og skalottelag i fine brunoise

(sa sma firkanter som muligt) og sautér kort pa en pande, sa de stadig har bid.

7. Hak persille fint og vend i kartoffelpuréen sammen med de sauterede
urter. Smag til med salt og peber.

8. Steg kartoffelrosetterne pa en middelvarm pande i rigeligt med
smer, og vend ferst rosetten, nar stivelsen i kartoflerne begynder at
klistre og binde rosetten sammen. Det er ikke helt nemt, men giv det
tid og veer forsigtig, sa skal det nok lykkedes. Det er vigtigt at panden
ikke er for varm, sa rosetterne ikke bliver for brankede.

9. Anret kartoffelpuré pa tallerkenen i en udstikker med samme diame-
ter som kartoffelrosetten og leeg den spradstegte rosette pa toppen.

Graeskar-puré:
1. Del greeskarret i mindre stykker og fjern kerner. Bag graeskarret i et
ildfast ved under stanniol ved 150 °C til det er helt mart.

2. Blend greeskarret med smer til en helt glat puré og smag til med
citronsaft, salt og peber.

Sauce:
1. Kom Fino Sherry i en gryde og kog ned til det halve. Tilseet herefter
demi glace og reducér til passende konsistens og smag.

2. Smag saucen til med salt, peber, en frisk sjat Sherry og en klat smer.

Presa og palmekal:

1. Fjern evt. sener fra kadet for stegning (oftest er det ikke nadven-
digt). Steg kedet pa en varm pande i en blanding af olie og smer i ca.
4 min. pa hver side afhaengig af tykkelse. Krydr kedet undervejs med
salt og peber og tilsaet evt. en kvist timian og et par fed hvidleg halv-
vejs i processen. Kedet skal veere rosastegt. Lad kedet hvile min. 10
min., inden det skaeres ud.

2. Fjern stokken pa palmekalen, og steg den pa samme pande, som du
har stegt kedet pa. Kélen skal blot vendes hurtigt, sa den tager farve,
men stadig er spred.

3. Anret ked og palmekal side om side med kartoffelrosetten og dryp
en passende mangde sauce over, pa flotte, gerne store, tallerkner,
som vist pa billedet.
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DET VIDUNDERLIGE ALTERNATIV TIL PORTVIN

Producent: Sociedade Vinicola De Palmela | Omrade: Peninsula Setubal, Portugal 3\

Vidste du, at der er et vidunderligt alternativ til Portvin fra selvsamme Portugal?

N Fagekspert

Opfordringen lyder, at du skal udfordre din hang til Portvin med Moscatel de Setubal.
Du kan passende prgve at servere vinen til kokkenes kreative nytarsdessert med
svesker. Uanset hvilken du veelger, vil det blive et vidunderligt match, som du aldrig

vil fortryde!

i
—_ Moscatel de Setubal Superior 10 anos
NV, 50 cl
1 fl 295,-

Parfumerede Muscat druer forstaerket til den sgdeste
perfektion med brandy af hgj klasse. Ud over perfekte

= — % kvas far lov til at treekke i vinen i 6 maneder efter
geeringen er overstaet som en anden "vin orange”, hvorved
der kommer sa meget knald pa aromaerne, at de ikke bgjer
sig for 10 ars modning i brugte 300 liters fade. En detalje,
som fik salig Hugh Johnson til at kalde Moscatel de Setibal
for “en stor fryd” og "verdens mest duftende vin".

Moscatel Roxo de Sutubal Superior
10 anos, NV, 50 cl
1 fl 350,-

Moscatel Roxo eller Muscat Rose a Petits Grains var
neermest forsvundet fra vinmarkerne, men nu er den
en del af opsvinget for Setibal, og i dag kalder flere
- = og flere typen for et alternativ til Tawny Port. Moscatel
Roxo er imidlertid fra naturens hand lang mere parfume-
ret end flertallet af portvinsdruerne, og da vinen samtidig
produceres med mindre alkohol og mere restsgdme har den
sin helt egen profil.

ddd

3 MOSCATEL-VINE
650,- sPAR 220,-

Kassen indeholder:
1 fl Moscatel de Setubal Superior 10 anos, NV, 50 cl

1 fl Moscatel Roxo de Sutibal Superior
10 anos, NV, 50 cl

1 fl Moscatel Roxo de Sutubal, 2013, 50 cl / .

34 | K@B PRODUKTERNE HER: LOGISMOSE.D

druer er hemmeligheden, at en del af det aromatiske

Per Bach
Moscatel Roxo de Sutubal, 2013, 50 cl

1 fl 225, -

Dette er sa det store charmerende alternativ til
Colheita Port, som efter geeringen er standset
med brandy, og som har faet lov til at treekke med
4 maneder sammen med det aromatiske kvas fra
kernerne, drueskindet og stilkene, inden den
efterfglgende er modnet 6 ar i allerede brugte 300 liters
fade. Fascinerende og kompleks. Lidt mindre sgd end
de to andre, men mere subtil. Godt jeg ikke skal veelge
den ene frem for de andre!

Agen-svesker i Armaguac med
clokolademowsse o§ fraamske \/a,%r

Vi tover ikke med at udnaevne svesker fra Agen til at vaere verdens bedste svesker. Endnu
bedre bliver det, nar de svemmer i en anden af egnens specialiteter, nemlig Armagnac.
Her far de lune svesker selskab af en intens mgrk chokolademousse og sprede franske

vafler fyldt med hvid chokolademousse - c’est vraiment bon!

INGREDIENSER - 4 PERSONER

* 1 gl Agen-svesker i Armagnac, fas hos Lagismose, Nordre Toldbod

100 g butterdej

100 g flormelis

50 g hvid chokolade

2 spsk. sadmaelk

70 g piskeflade

50 g smer

50 g sukker

50 g merk chokolade 70 %

35 g pasteuriserede aeggeblommer
50 g pasteuriserede seggehvider

* Evt. syrlige urter til pynt (skovsyre og lign.)

SADAN G@R DU

Hvid chokolademousse:
1. Smelt hvid chokolade i en skal over vandbad. Rar sadmaelk i den
smeltede chokolade til den bliver blank.

2. Pisk fladen til en let fladeskum og vend chokoladen i med en dej-

skraber eller stor ske.
3. Kom moussen i en beholder og afkgl min. 4 timer for servering.
Mgrk chokolademousse:

1. Smelt merk chokolade og smer i en skal over vandbad. Tilseet
aggeblommer til det smeltede chokolade og bland grundigt.

2. Pisk eeggehvider stive med sukker og vend i chokolademassen.

3. Kom moussen i en beholder og afkel min. 4 timer fer servering.

Franske vafler:

1. Rul butterdej fladt ud med en kagerulle. Drys flormelis over butter-
dejen og rul den sammen til en pglse. Szet herefter rullen pa frost i 30
min.

2. Skeer den let frosne rulle i skiver pa ca. 1 cm tykkelse.

3. Drys rigeligt flormelis ud pa bordet og leeg butterdejsskiverne oven-
pa. Butterdejsskiverner ligner nu en oval spiral. Fold spidsen af hvert
endestykke ind pa undersiden af butterdejskiverne for du ruller dem
tyndt ud med en kagerulle. Du skal bruge 4 stk. pr. kuvert.

4. Leeg de udrullede butterdejsskiver pa en bageplade med bagepapir.
Laeg et stykke bagepapir oven pa og leeg endnu en bageplade pa som
pres, sa butterdejen ikke heaever under bagning.

5. Bagiovn ved 180 °C i ca. 15 min.

6. Drys arlettes med mere flormelis og glasér med en gasbreender eller
pa grill i ovnen.

Anretning:

1. Varm de syltede svesker i en gryde.

2. Leeg en god skefuld hvid chokolademousse mellem to arlettes — som
en fransk vaffel.

3. Anret merk chokolademousse i bunden af en dyb tallerken, med
lune svesker henover og afslut med to “franske vafler” og evt. syrlige
urter.
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Vi glaeder os til at byde velkommen til en juleklar butik fra 1. november. Butik- 1. SONDAG | ADVENT
ken er som altid pyntet op til jul med granranke gennem hele butikken, ligesom 25% RABAT PA HENKOGNINGER
du traditionen tro kan lzegge vejen forbi med barn og barnlige sjales julesok, gintilb;d:Rh Vil
: ; Al R 6tes du Rhéne Villages
som vi haenger op og fylder med juleknas frem til jul. I = Rouge,gzo19 : )
Igennem hele december kan du hver dag nyde et glas gratis glegg og andre TZIZ;;,Tz;cgreg1’:liurent NYTARSSTI LBU D
forfriskninger, mens du shopper dine julegodter- og gaver. Du kan desuden fa i Vivarmer godt og grundigt op til
fif og gode rdd med pa vejen af vores kyndige vinmand, nar han hver dag 2. SONDAG | ADVENT drets sidste festivitas
fra kl. 15 sidder klar til en snak om julens og nytarets vine. 25 % RABAT PA ALT OST 27. DECEMBER:
Vintilbud: i 25% RABAT PA ALLE
e il | TROFFELPRODUKTER
111199, spar 276,. . FRATARTUFI JIMMY
Q 3 28. DECEMBER:
SMAG PA 3. SONDAG | ADVENT | 25% RABAT PA ALLE SALTE SNACKS
J U L & NYTAR 50% RABAT PA JULEKAGER :
Vintilbud: 29. DECEMBER:

Colheita Port, 2008, Coroa de Rei VINTILBUD
HVER DAG | DECEMBERS 2 Manoel D. Pogas Junior : Champagne Traditionelle 1. Cru
* Nyd 1 glas gratis Lagismose Argangs- ) 2 et
l6gg, mens du handler kl. 12-18 111149, spar 101,- fiaisosietlachaud
Al ' © 611995, spar 499,
* Snup smagsprever med fra tapasbaren E
k. 1%-18 s . 4. SONDAG | ADXENT :  30. DECEMBER:
() 5
» Mgd vinmanden i vinbaren og bliv guidet : 25% RABAT PA ALT SUMMERBIRD : CAVIAR ) :
til hgjtidernes vine kl. 15-19 : Vintilbud: : 30 g Baerii Caviar 219,- spar 81,
: FREDAGE OG LORDAGE | DECEMBER: Kirsebeervin, Frederiksdal 5 50 g Baerii Caviar 319,- spar 181,-
12. NOVEMBER: :  KONDITORENS RISALAMANDE 1 1 150,- spar 49,- :

OPH/ZNGNING AF JULESOKKER . Risalamande til 2 personer 80,- 31. DECEMBER:

Juletraestaending, ophangning af julesokker : 20% RABAT PA AL SPIRITUS

og den farste gran i haret {  HELE DECEMBER:

S liEED : JuL | L&GISMOSE SPISERI | —

gr'r:G Eéll‘ilr.:l;ENmad roducenterne :ll;dsaEeﬁlsi:g(fver fra Malerklemmen e — s :

Wit S T P ©  samt julede indslag blandt vores - . S/ERLIGE ABNINGSTIDER
. tapas. Udover vin kan du i jule- . © TILJUL OG NYTAR

29. DECEMBER: :  maneden pa Seaside ogsa finde - i jl | 18.dec: 10-17

SMAG PA NYTARET © glegg. T B 19. dec: 10-17

Smag pa nytaret og med producenterne i il ; - . 20. dec.: 11-18

kl. 15-19 k8 = : 21.dec.: 10-19

i : 22.dec.: 10-19

o Folg med pa Facebook . 23.dec: 10-19
; - i 24 dec.: 10-13

25-26 dec.: lukket
27. dec.: 11-18
28. dec.: 11-18
29. dec.: 10-19
30. dec.: 10-19
31. dec.: 10-15
lukket

GA PA OPDAGELSE | VORES GAVEU
| BUTIKKEN OG FA ADVENTS-, JULE-,
ELLER V/ZARTINDE-GAVEN | HUS



LAD VORES
KOKKE LAVE
JULEMIDDAGEN

Der er dem, der elsker at lave julemiddagen
selv. Og sa er der de mange, som stresser
over den tid, det tager fra resten af jule-
hyggen og ikke mindst resten af selskabets
forventninger til kokkerierne. Vores kokke
tager gerne kgkkentjansen, sa du kan lave
alt andet end mad 24. december.

BESTIL KOKKENES JULEMIDDAG TIL
4 PERSONER

+ 1 stegt, fransk frilandsand

» Andesauce

 Able-sveske-fyld

 Brunede kartofler

+ Kogte kartofler

» Rodkal

Pr. person 345,-
Bestil fra min. 4 personer

TILVALG:

+ Radkal, 400 g, 100,-

+ Brune kartofler, 800 g, 150,-

+ Kogte kartofler, 800 g, 80,-
 /Able-sveske-fyld, 240 g, 56,-
« Confiteret andelar, 1 stk., 65,-

/ANDER:
Stegt and, 2,9-3,1 kg, pr. stk. 450,-
Fersk and, 2,9-3,1 kg, pr. stk. 325,-

Bestil t.o.m. 20. december, med
forbehold for udsolgte menuer.

SKAL MIDDAGEN STA PA
POCHERET JULELAKS?

Du har muligheden i ar for at bestille pocheret laks
med hvidvinssauce som alternativ til anden juleaften,
den lette lgsning lille-juleaften eller til dagen derpa.
Kartofler kan bestilles som tilvalg.

Pocheret laks, 4 personer, 495,-

Konditorens risalamande

Arets risalamande er spaekket med Marcona-
mandler, polynesisk vanilje, Legismose piskeflede
og lavet af vores tidligere konditor, Savio.

Risalamande, 2 personer, 80,-



SAMMENS T
SELV DIN
NYTARSMENU

Glem alt om stress og jag, stegelugt og
opvask og lad kokkene pa Nordre Toldbod
levere middagen pa arets sidste aften.

Alt du skal gore er at veelge mellem retterne
— om du kun vil have forretten og kranse-
kagen fra os eller om vi skal sta for hele
menuen er op til dig.

SAMMENS/AT DIN EGEN NYTARSMENU

Forretter:
+ @-laks med peberrodsflede og urter
Pr. person 100,-

+ Vagteleeg med kaviar, treffel-mayonnaise og
friterede jordskokker
Pr. person 225,-

Hovedretter:

+ Torsk med muslinge-blanquette, pastinakpuré
og urtecrumble
Pr. person 225,-

« Oksemerbrad med redvinssauce, bagte lag

og puré pa leg
Pr. person 370,-

Dessert:

* Brownie pa hvid chokolade, solbzer, karamel
og creme med tonkabgnner
Pr. person 75,-

Bestil t.o.m. 27. december, med forbehold for
udsolgte menuer.

Keb gsters med, nar du afhenter
nytarsmenuen.
1 fustage 109,-
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Vinmenu til fisk

VINMENU TIL NYTARSMENUEN

* Pouilly-Fumé Nanogyra, 2019
Domaine Alain Cailbourdin
Normalpris 235,-

* Montagny les Bouchots 1. Cru, 2017
Maison Moillard-Grivot (til hovedret med fisk)
Normalpris 345,-

* Murmure de Larcis Ducasse, 2016
Chéateau Larcis-Ducasse (til hovedret med okse)
Normalpris 395,-

* Banyuls Rimage, 2017
Domaine de Bila-Haut, 50 cl
Normalpris 167,-

Vinmenu til okse, 3 fl, 599,- SPAR 198,-
Vinmenu til fisk, 3 fl, 599,- SPAR 148,-

Kransekasge fra
Mege[s Kownditori

Veer pa toppen af nytaret, nar klokken slar 00 og
lad konditorerne bage kransekagen for dig.

Find prisen pa kransekage, nar du bestiller.
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SMAGEN AF DE BEDSTE FERIEMINDER

Producent: Ebeltoft Gardbryggeri | Omrade: Danmark

SKULLE DET VARE LIDT MERE VIN
ELLER MASKE ET GLAS "FLEIN"?

Producent: Gross & Gross | Omrade: Siidsteiermark, @strig & Stajerska, Slovenien

L
' Fagekspert

Per Bach

jW Vinskribent
Signe Wulff

Vi har sat Signe Wulff og hendes sma krudtugler til at smage pa sodavands-

nyhederne fra Ebeltoft Gardbryggeri, og det er der kommet en masse

herlige anekdoter og finurlige smagsindikationer ud af. Nar vi skal tage stilling til spaendende nye muligheder,

Et af Ebeltoft gardbryggeris erkleerede
mal er at fremstille sodavand af natur-
lige ravarer, ligesom man gjorde i
gamle dage. Og det kan man smage.
Jeg mener faktisk, at jordbeer-, hind-
beer- og rabarber-sodavandene fra
gardbryggeriet pa Djursland smager
som i de gode, gamle dage. Ved farste
slurk af jordbaer-versionen rgg jeg
direkte tilbage til min barndom, til
selvpluk-marker med endelgse raekker
af baer og lyse juniaftener, hvor min
mor dryssede lidt sukker pa mine jord-
baer, og jeg folte, at jeg spiste selve
den danske sommer.

Mine bgrn var ogsa sveert begejstrede
for gardbryggeriets sma fine flasker.
Da jeg vendte ryggen til et kort gje-
blik for at koncentrere mig om min
madlavning, havde min 11-arige datter
sa godt som bundet bade hindbeer- og
rabarber-sodavanden. Sidstnaevnte fik
felgende ord med pa vejen: “Den sma-
ger som hvis man drak en frisklavet
rabarbertzerte.” Jeg ndede at redde
mig en tar og istemmer begejstret
hendes smagenotat.

gy EBELTOFT g
RDBRYGGE

Sa var der tre friske og syrlige limo-
nader: Lime/mynte, ingefeer/citron og
siciliansk limonade. Alle tre har noget
for sig, hvis du s@ger noget der er lidt
hen ad en drink.

Husk den til din gravide veninde, datter
eller kollega. Og til dig selv den aften,
du gerne vil have noget speendende at
drikke, men ikke vil have alkohol. Selv
om man da godt kan komme en snas
rom i (som husets store dreng sagde)
og fa sig en dejlig mojito-lignende
oplevelse med lime- og myntelimona-
den. Den viste sig i gvrigt at veere en
fremragende mad-makker en aften,
hvor der var sat mexicansk mad pa
bordet med masser af spidskommen,
frisk koriander, peberfrugter, chili og
guacamole. Ingefeer/citron-versionen
er til gengeeld skraeddersyet til det
asiatiske kokken efter min mening.

Den sicilianske citronlimonade fik mig
til gengeeld at teenke pa den vinter,

hvor en af mine venner, som var bosat
pa Sicilien, var blevet kaereste med en

pige, hvis bedsteforeeldre havde'en e

FT
EBeLTOF g1 )
GARpeRYGC

citrusplantage. Han sendte mig en hel
kasse med solmodne grapefrugter og
appelsiner og de flotteste citroner i
forskellige storrelser og i alle nuancer
af gult og grent. Aldrig har jeg haft sa
meget lyst til at kysse UPS-buddet som
den dag, han kom med den kasse.

Og selv om der er langt fra en citron-
lund pa Sicilien til et gardbryggeri

pa Djursland, sa har de gode folk i
Ebeltoft ramt en totalt autentisk sicili-
ansk citronsmag med en ideel balance
mellem syre og sedme.

Ebeltoft Gardbryggeri ligger smukt
med udsigt over vandet, sa det er et
besag veerd, hvis man er pa de kanter.
Hvis ikke ma du sla vejen forbi Lagis-
mose, Nordre Toldbod og forsyne dig
med flasker med smagen som i gode,
gamle dage.

EBELTOFT _
RDBRYGGER

: pa legismose.dk og :
find smagenoter
pa hvert enkel
" smagsvariant.

er det altid velsmagen og velveeret, som far det sidste
ord. Sadan var det ogsa med vinene fra familien Gross.
De var blandt de bedste, vi har smagt fra Stidsteier-
mark, og sa var der lige to flasker "Flein", som fuld-
steendig fejede benene vaek under os. Her kom en
ugaeret druemost med en aroma, en struktur og ikke
mindst en syre, som fuldsteendig fik vores forudfattede
forestillinger til at sla kolbgtter.

Gross & Gross er et frirum, en legeplads og en alliance mellem
vingardene Weingut Gross og Vino Gross. En forunderlig
historie om de to brgdre Johannes og Michael fra Steiermark,
som forelskede sig i de to s@stre Martina og Maria. De giftede
sig, de fik bern og de arbejdede under det samme tag, indtil
deres investeringer i vinmarker i Stajerska ledte frem til, at
Michael og Maria kunne forfalge lykken pa deres egen vingard
i Slovenien. Pa toppen af det hele stér lillesgsteren Veronika,
som producerer den vidunderligste most pa druer fra bredre-
nes vinmarker.

Flein Sauvignon Blanc druesaft @KO, 2021
1 f1 135,-

211 225,- SPAR 45,

Manuel lidt tidligere hest af gkologisk dyrkede druer.
Neensom presning af la champenoise fulgt af lang-
som dekantering og en blid pasteurisering, der gar
sa hurtigt, at mosten kun lige netop nar at reagere pa
varmen. Kumquat, ribs, dugget grees, moden citrus. Aromatisk,
sedmefuld javist, men ogséd med en livgivende syre, som brin-
ger friskhed. Vidunderlig.

Flein Gelber Muskateller druesaft @KO, 2021
1 fl 135,-

211 225,- SPAR 45,

Veronika sergrede sig under sin graviditet over, at det
meste druemost savnede friskhed og sortstypicitet og
fik ideen til at lofte dette naturprodukt op i en helt ny
liga. Da det lykkedes, kom det til at hedde Flein, som
ogsa var det keerlige kaelenavn, hun havde givet sin lille datter.
En sammentraekning af Fein und Klein. Hyldeblomst, lavendel,
modne mirabeller og leeskende citrus.

P b
Johannes, Michael, Martina og Marla.

ol L

I'i. M\ = .II,J'J,

Stidsteiermark er det gstrigske epicenter for Sauvig-
non Blanc og de bedste ambassadgrer begaver os
med sortstypiske leeskende og mineralske vine, som
overrasker alle dem, der endnu ikke har stukket naesen
ned i denne gstrigske specialitet. Her introducerer

vi en af dem samt en Muskateller, sa du kan fa forng-
jelsen af at sammenligne vin og druemost fra samme
omrade.

Sauvignon Blanc Jakobi
Siidsteiermark, 2020

1 fl 175,-
21 300,- SPAR 50,-
6 f1 745,- SPAR 305,-

- Tor, herlig letlabende og alligevel karakterfuld
Sauvignon Blanc geeret og modnet i stal. Flydende
joie de vivre opkaldt efter en af de store festdage i
Steiermark og med en gammel landmandskalender pa
etiketten, som oprindeligt blev udviklet til analfabeter.

Gelber Muskateller Mitzi
Sudsteiermark, 2020
1 fl 175,-

~ 211300,- SPAR 50,-

. Storblomstrende, gnistrende ren og ferst og
- fremmest helt ter Muscat geeret og modnet i
stal. Den har faet mormorens kaelenavn og i
tilgift er der en 100-ars kalender pa etiketten, som spar
om fremtiden og minder vinbonden om opgaverne i
arets lob.

MITZI

K@B PRODUKTERNE HER: LOGISMOSE.DK * L&GISMOSE, NORDRE TOLDBOD
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KLUB ¢ Klub Lagismose Vin & Mad
. Legismose
Nordre Toldbod 16
1259 Kgbenhavn K

Medlemskab:

Tilmelding: www.lagismose.dk/klub
Kundeservice: TIf. (+45) 33 32 93 32
Man-tor: 9.00-16.00

Fre: 09.00-15.30

Fageksperter & bidragsydere
Per Bach

Signe Wulff

Christoffer Omann

Magnus Sonne

Christian Terring

Emilie Schou Wilhjelm Ravn
Ann Sophie Hansen

Klara Lyby Lange

PA LOG B o

Vi har vaeret en tur i den dig : : ° Fotograf
skrifter pa lagismose.dk, som | besggte mest sidste ar. Lad dig inspi- ] * Martin Kaufmann
rere af opskrifterne her, som sikrer dig en kompromislgst velsmagen- : :

de jul og se alle vores gvrige juleopskrifter pa lagismose.dk to Webshop

www.lggismose.dk
Kundeservice:

TIf. (+45) 33 3293 32
Man-tor: 9.00-16.00
Fre: 09.00-15.30
E-mail salg@Imfood.dk

Butik

Legismose, Nordre Toldbod
Nordre Toldbod 16

1259 Kgbenhavn K
Tirsdag-onsdag: kl. 11-18
Torsdag-fredag: kl. 10-19
Lordag: kl. 10-17

TIf. (+45) 3332 9332

Se julens abningstider pa side 37

Lagismose i Netto
Kundeservice:

TIf. (+45) 33243706
E-mail info@Imfood.dk
Man-fre: 12.00-15.00

Legismose Erhvervssalg
Nordre Toldbod 16
1259 Kgbenhavn K

og i vores butik pa
Toldbod. Alle tilbud gelder
fra 1. november til og med
31. december 2021.

Pris 40 kr.
01.11.2021 - 31.12.2021

- 5
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