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Kzere Klub Legismose medlem.

Velkommen til vores nye magasinunivers.

I denne forste udgave af magasinet, har vi
valgt at saette seerligt fokus pa gkologisk og
biodynamisk vin og mad med grentsager.

Begge dyrkningsmetoder er i steerk frem-
gang, og Legismose har et solidt, bredt ud-
valg, der ggr op med myten om, at det ikke
er ligesa velsmagende som konventionel vin.
"BIO" indikerer, at vinen er dyrket biodynamisk
og er gkologisk certificeret. "@KO" indikerer,
at vinen er gkologisk certificeret.

For nylig havde jeg besgg af et dansk-filippinsk
par fra Manila. Manden driver en kokosplantage
pa 12.000 ha ekologisk og - fandt jeg ud af -
biodynamisk, med alt hvad det indebeerer. Et
imponerende logistisk vaerk, som pa sin egen
stille made uddeler kindheste til dem, der
pastar, det kun kan lade sig gere i lille skala
eller i hgjtudviklede lande.

Nar kokosplantagen er i fuld produktion om fem
ar, er antallet af potentielle kunder mangedoblet.

P.t. estimeres verdens produktion af fedevarer
til at veere pa et niveau, hvor 15 mia. menne-
sker vil kunne erneeres, HVIS fadevarerne
ellers blev distribueret korrekt. Man kunne
helt enkelt sige, at vi ikke reelt har et fedeva-
reproduktionsproblem, men et alvorligt fede-
varedistributionsproblem. Samtidig er det

en kendsgerning, at mange mennesker i den
vestlige verden er ramt af den opsigtsveek-
kende kombination af overveegt og underer-
neering, fordi vores fedevarer er arme.

Det drikker jeg 1 februar

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Udpint landbrugsjord, hgj produktionsha-
stighed og kraftig foreedling har gjort vores
fedevarer darligere til at ernzere os.

Den fremtidige forbruger kraever mere,
end at maden smager godt. Den gode
smag skal ledsages af god samvittighed

i form af miljgmaessige hensyn, baeredyg-
tighed, dyrevelfeerd og ernzringsmaessig
hgj veerdi.

Vi skal ikke producere mere, vi skal producere
bedre. Vi skal ikke flytte rundt pa sa mange
fedevarer til os selv og vores husdyr, men i
stedet eksportere viden om fedevareproduk-
tion, s& en bredere del af klodens befolkning
igen kan producere sin egen mad ved hjelp af
den viden og effektivisering, menneskeheden
har oparbejdet og udviklet frem til nu.

Det er interessant at se, at mange af de nye
vine og produkter, vi tager ind i Legismoses
sortiment, er produceret gkologisk eller det,
der er bedre. Samtidig omleegger flere af
vores eksisterende samarbejdspartnere til
okologi, eller de bidrager pa anden vis til at
skabe eget fokus pa miljs og dyrevelfaerd.
God smag tages til nye hgjder, nar den
frembringes under bedre vilkar og med
lavere produktionshastighed.

Fyld glasset med gkologi og tallerkenen
med grentsager og smag selv forskellen.

O =

Thilde Maarbjerg

‘CL\ Rosé "Cuvée Malisonne”, Chateau Guilhem Tournier, Bandol, 2016, @KO
W) | UB LGGISMOSE SARPRIS 1l 150,- SPAR 45,-

Komplet ude af trit med det, de fleste opfatter som rosésaesonen, men ikke desto mindre bliver
den flittigt nydt i privaten i denne kolde vintermaned. Gennem adskillige forseg har vi erfaret,
at et kaligt glas rosévin ER det bedste, nar man kommer dampende ud af en varm sauna, en af
vinterens skenneste aktiviteter for pleje af krop, sjeel og neerveer. Guilhem Tourniers elegante
Bandol rosé er pa én gang nuancerig og terstslukkende, hvorfor der maksimalt er nok til to
personer i en flaske. Server den ved udetemperatur. Alk 12,5%.
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- Pa de lange, morke dage er der god tid til at fordybe sig i kekkenet,

Gastronomisk
Udviklingschef,

David Johansen

bruge tid pa varmende og nzrende simremad, og vinteren byder pa et utal af
fantastiske ravarer. Blandt andet er mange kaltyper pa deres absolut hgjeste
netop i de kolde maneder, ligesom mere eksklusive ravarer som den sorte

vintertroffel og @sters har deres hgjseeson nu.

TRE TIPS TIL MAD MED KAL
1. Tilbered kun kalen let — eller slet ikke.
Det giver en meget bedre smagsoplevelse.

2. Veer ikke bange for at tilseette smag,
nar du laver mad med kal. Lav en god
og frisk marinade eller vinaigrette og
vend den ra eller let tilberedte kal i. Kal
kan have brug for hjeelp for at fa smagen
rigtigt frem og give en endnu bedre
RIS ¢ af antioxidanter.
3. Udforsk de forskellige kaltyper, da de
har meget forskellig smag og konsistens.
Skzer dem mere eller mindre groft, og
sammensaet gerne flere typer kal. Kal
kan neesten bruges i alle kakkentyper.

LAD MADEN SIMRE SIG FULD AF SMAG

De kolde maneder er oplagte til simremad.
Retterne er ofte billige at lave samtidig med at
de indeholder stor og dyb smag. Braiserede retter
med ked er ogsa nemme at ga til, da de ofte kan
seettes over om morgenen, inden du tager pa
arbejde og er klar, nar du kommer hjem. Nemt og
velsmagende.

TRE TIPS TIL SIMREMAD

1. Brug ureelle udskeeringer af ked og grove
grentsager, som kan tale og har behov for lang
tilberedning.

2. Veer aldrig bange for at tilseette smagsgivere i
retten. Denne type mad kan tale kraftig krydring.

3. Leg med tilbehgret — teenk med fordel i friskt,
syrligt og spredt tilbeher, da selve retten ofte er tung.
Relish, chutney, syltet grent eller tapenader kan lafte
simreretterne til helt nye hgjder.

Find opskrifter pa simreretter pa Lagismose.dk

DE MEST ALMINDELIGE OG KENDTE SPISETROFLER

Den sorte vintertroffel er i hgjsaeson lige nu og kan med fordel
anvendes til alt lige fra klassiske bgffer, fisk, grentsagsretter eller
helt simple pastaretter. Trafler kan ogsa sagtens bruges i det sgde
kekken og er iseer gode i desserter, som indeholder chokolade. |
saeson kan trefler altid bestilles i vores gourmetsupermarkeder pa
Nordre Toldbod og ILLUM Rooftop, ofte har vi dem liggende.

- Sommertroffel (latin: Tuber aestivum vitt.)

- Efterarstroffel (latin: Tuber uncinatum chatin)

- Den sorte vintertrgffel (latin: Tuber melanosporum vitt.)

- Den hvide trgffel (latin: Tuber magnatum pico)

- Den hvide forarstraffel (latin: Tuber albidum pico ogsa kaldet
Tuber borchii).

: FA KAL PA KALEN

: Kal er bade sundt og vel-

¢ smagende. Alle kdltyperne er

. fiberrige og dermed gode for

¢ fordgjelsen. Desuden inde-

¢ holder kal en raekke vitaminer,
¢ mineraler og har et hgjt indhold :

HAVETS SORTE GULD

Caviar produceres i dag over hele
verden og bestar primzert af &g fra
opdraettede stor. Stgropdraet er
ekstremt kraevende da velsmagende
caviar kraever bade vand og foder af
meget hgj kvalitet og en god portion
talmodighed.

Uanset oprindelse, afhanger kvali-
teten derfor i hgj grad af den enkelte
producent.

| Legismoses gourmetsupermarkeder
kan du finde et bredt udvalg af caviar-
typer i forskellige sterrelser.

Se hvordan du vaelger din
caviar pa Legismose.dk

Her ses den sorte
vintertroffel og
den hvide troffel

Ladt om trogfler
Der findes mange forskellige treffelsorter, men ikke alle er spiselige.
De bedste spiselige af slagsen har opnaet stjernestatus pa hgjde
med caviar og safran. Det skyldes treflens helt unikke smag og det
faktum, at trefler er exceptionelt sveere at dyrke. De er sjeeldne at
finde naturligt, og derfor er bade prisen og efterspargelsen hg;j.
Udover de store skove i ltalien og Frankrig, hvor de fleste trafler
findes, ses svenske og danske trgfler ogsa pa markedet i ny og
nee, og iseer danske trafler er ekstremt sjeeldne. Som regel findes
de ved en tilfeeldighed af helt almindelige danskere, som ikke har
segt efter dem.

Lees mere om produkter med trafler og om hvilke vine der passer perfekt til “den sorte diamant” pa side 20
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KLUB LOGISMOSE TORSDAGSBAR | SPISERIET

Smag pa sesonen

Torsdag 8. februar kl. 15.00-18.00
| Spiseriet hos Lagismose pa Nordre Toldbod og pé ILLUM Rooftop

Velkommen til Klub Lagismose Vin & Mad — hermed den ferste af mange invitationer
til at komme og smage pa saesonens ravarer, udvalgte vine og seerlige delikatesser i
Spiseriet hos Lagismose pa Nordre Toldbod og pa ILLUM Rooftop.

Som medlem af Klub Legismose kan du leegge vejen forbi vores Spiserier og
nyde smagsprever pa vores simreretter, seesonens tapas, kal i flere varianter, vores
nye plantefars samt Thildes tiramisu og ikke mindst udvalgte vine fra magasinet.

Vores vinkyndige personale star klar til at hjeelpe med rad og vejledning, du far en
samlet oversigt over alle aktuelle vine og selvfelgelig opskrifter med hjem pa
retter med saesonens ravarer.

Alle vine kan kgbes pa dagen, og er du medlem,
far du 20% rabat pa saesonens tapas.

Husk ogsa at seette kryds i kalenderen til naeste torsdagsbar i
Spiseriet, torsdag 15. marts.

SPISERIET

Nyd dine i;dlwb 1 vores
hyggelige Spiseri!
SADAN G@R DU

1) Veelg lige hvad du har lyst til at spise fra butikken, f.eks. tapas fra
kekkenet, kager fra konditoren eller snacks fra hylderne.

2) Veelg lige hvad du har lyst til at drikke fra butikken, f.eks vin og
champagne som du kan fa pa glas eller som hele flasker.

3) Betal ved disken og nyd dine varer i Spiseriet.

DU BETALER KUN FOR DET DU K@BER | BUTIKKEN.
INGEN PROPPENGE OG INGEN EKSTRAOMKOSTNINGER




KENDER DU VORES SMAGEPANEL?

I Klub Lagismose udveelges alle vine af vores smage- den vante lzenestol og de udfordrende afstikkere, man kun
panel - Thilde Maarbjerg, Thorbjern Klemensen og tager pa anbefaling.

Per Bach.
Missionen er kvalitet ud fra de fire parametre:

Smagepanelet rummer elementer som historisk indsigt, BALANCE - LZANGDE - INTENSITET - KOMPLEKSITET
teoretisk viden, eestetisk sans, veluddannede smagslag Autenticitet udtrykt gennem det szerlige, der ikke
samt evnen til at vurdere kommerciel og/eller prestige kan kopieres, i kontrast til ensformig fabriksvin.
veerdi. Som en god vinmenu pa en toprestaurant skal

udvalget af Lagismoses vine veksle mellem komfort i o
s mere om smagepanelet pa lggismose.d

T WM

T

MAD TIL DE RGDE VINE FRA DOMAINE DES HOMS
Som sendt fra himlen til middagsbordet i den sidste vintermaned, hvor
man varmer sig pa simremad og rodfrugter, kal og vitaliserende supper.
Jean-Marcs vine brillerer til f.eks. boeuf bourguignon, braiserede
svinekzeber, braiseret og glaseret kalveskank eller langstidsstegt svinebryst. Server f.eks. redbeder

bagt med balsamico og redlag til, kartoffelpuré med troffel eller kompot af jordskokker, bacon og timian.

Se lignende opskrifter pa Legismose.dk/vin&mad, eller besgg vore gourmetsupermarkeder pa Nordre
Toldbod og lllum Rooftop, der byder pa et stort udvalg af feerdiglavede gourmetmaltider.



SYDFRANSKE JUVELER FRA

DOMAINE DES HOMS

OMRADE: MINERVOIS, FRANKRIG

Minervois-vinene er en velbevaret hemmelighed blandt yndere
af den agte sydfranske karakter. Smagepanelet har udvalgt fire vine
fra omradet, heriblandt en premierevin i begreenset mangde.

af en sydfransk vinbonde.
Pariserne ville kalde ham
"péquenot” (pa dansk "bonde-
knold"), men bag det hyppige
grin gemmer sig en dyb indsigt
i dyrkning af vinstokke.

Sammen med sin kone Anne har Jean-Marc Crozal 12 ha

i appellationen Minervois, og 8 ha Vin de Pays d'Oc, der
omslutter Minervois. Minervois er efter min opfattelse
stadig blandt Frankrigs uslebne diamanter, selvom det nu
er mere end 30 ar siden, omradet blev tildelt selvsteendig
AOC status og dermed distancerede sig lovmaessigt fra
den store Vin de Pays d'Oc. Priserne er stadig et langt
stykke hen ad vejen som Vin de Pays, og netop derfor er
Minervois vinene en velbevaret hemmelig for alle yndere
af den zegte sydfranske karakter. Jean-Marcs keerlighed
er storst for syrah, selvom han ogsa dyrker grenache,
cinsault og en smule grenne druer. Hans syrah er gan-
ske enestaende og ulig noget, jeg har smagt fra andre
omrader. Udtrykket er mere rustikt og landligt end de
aristokratiske syrah vine fra Nordrhéne, men langt mere
friskt, floralt og velstyret end de oversgiske kolosser.

Vi farer fire forskellige vine fra Jean-Marc, og kan i ar for
forste gang preesentere en lille allokering af Gravieres
de Sancastel, Jean-Marcs fineste vin. Hans radvine har
generelt godt af at blive dekanteret forud for servering.

Chardonnay, IGP Pays d'Oc 2016, @KO
W) 1 f1115,- | 6 f1 570,- SPAR 120,-
Fra Jean-Marcs 1,5 ha store mark med char-
donnay. 1/3 geeres pa fade, resten i staltanke.
Krydret naese med gule blommer og abler,
anis og gren ananas samt et strejf af vanilje.
Rund mundfglelse med behersket syre og en
fin fedme pa midtpaletten. Charmerende og
bredt anvendelig chardonnay. Server ved 10 °C.
| Alk13,5%

HOMS

DONNA

Jean-Marc Crozal er indbegrebet

noms

TS=PAL

WA
PAUL

HOMS

RAVIERE
ANCASTE

wten
(]

ddddd

SAINCIDRNIN 1 1l Gravieres de Sancastel, Minervois, 2016, @KO

Clots de Pals, Minervois, 2016, @KO
oy 1 f119,- | 6fl594,- SPAR 120,-

Clots de Pals, Minervois, 2016, @KO

85% grenache, 15% syrah, geeret og lagret i

cementtanke.

Klassisk sydfransk neese med hindbeer og kirse-
beer samt timian og peber. Mellemfyldig smag
med merke baertoner, breendt ler og lakrids.
Friske tanniner, som er fint indpakket i moden

frugt. Heeld den gerne pa karaffel og evt tilbage
pa flasken igen 10 minutter inden servering ved
18 °C. Kan gemmes 3-4 ar fra hestaret. Alk 13,5%

Paul, Minervois, 2016, @KO

L) 1f1139,- | 6 fl 690,- SPAR 144,-
80% syrah, 20% grenache, geeret og lagret i
cementtanke. Mark duft af sorte oliven, brom-
baer, sed lakrids og peber. Intens smag til den
fyldige side med en forfriskende smag af viol
og salvie ovenpa merke blommer og kirsebeer.
Let varmende eftersmag. Heeld den gerne pa
karaffel og evt tilbage pa flasken igen 10 minut-
ter inden servering ved 18 °C.

Kan gemmes 5-6 ar fra hostaret. Alk 13,5%

Premiere

Begraenset maengde — 72 flasker
ﬁ.’ﬁ Graviéres de Sancastel, Minervois,
2016, IKO 1 f1 195,-
100% syrah, fra 45 ar gamle stokke, delvist
lagret pa 228 liters fade.
Intens duft, der allerede nu viser flot dybde
trods den unge alder. Mgrke kirsebeer, brom-
beer og chokolade samt kamfer og lakrids. |
munden fremstar vinen fyldig med sedmefuld,
moden frugt og kryddertoner fra fadet med
vanilje og kanel. Lang, vedvarende eftersmag.
Heeld den gerne pa karaffel og evt tilbage pa
flasken igen 10 minutter inden servering ved
18 °C. Alk 13,5%. Kan gemmes op til 10 ar.

6 fl 699,- SPAR 103,-

2 fl Chardonnay, IGP Pays d'Oc 2016, @KO
2 fl Clots de Pals, Minervois, 2016, KO

1 1l Paul, Minervois, 2016, @KO

LBGISMOSE.DK

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg
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RAFFINEREDE HVIDVINE FRA

Chefsommelier

WEINGUT PAULINSHOF

OMRADE: KESTEN | MOSEL, TYSKLAND

Fa steder i verden er vindyrkning forbundet med den samme
dramatik som pa de stejle skraninger ned mod Moselfloden.
Rieslingdruen kvitterer for det harde arbejde med at give

vine, der er fuldstaendig unikke.

50 ar i familien Jinglings haender er ikke meget i forhold til Paulinshofs samlede
historie som vinhus: Allerede i ar 936 omtales Paulinshof som veaerende en vin-
gard med tilhgrende vinmarker. Med arhundreders skiftende ejerforhold var der
blot 2 ha vinmarker, da Klaus og Christa Jiingling overtog vingarden i 1969. De
er stadig aktive i produktionen, om end sgnnen Oliver gradvist kommer mere og
mere ind over, efterhanden som det naturlige generationsskifte neermer sig.

Jingling-familien har lsbende udvidet til de nuvaerende knap 10 ha, og i takt
med at gode parceller er kommet pa deres haender, er portefgljen af vine vokset.
Med rieslingdruens alsidighed er der tale om alt fra det knasterre til det eks-
tremt s@de, og produktionen er begraenset, typisk omkring 75.000 flasker arligt.
Husets vine udtrykker pa fornem vis kombinationen af skiffer, gamle stokke og
lave udbytter.

Riesling Trocken Gutswein, 2016, 1 liter Riesling Spéatlese Trocken

ml) 4 g 109,- | 6 fl 550,- SPAR 104,- "Brauneberger Juffer-Sonnenuhr”, 2016
Charmerende blomstret riesling geeret og lagret 11175,- | 3 f1450,- SPAR75,-
pa staltanke og med en elegant balance mellem Jingling-familien ejer en mindre parcel i den 10,5
de naesten umeerkbare 9 g/l restsukker og det ha store mark Brauneberger Juffer Sonneuhr, der
klassiske hgje syreniveau i rieslingvinene fra siden romertiden har veeret kendt for sit excep-
Mosel, her pa ca. 8 g/l. Uhgijtidelig, saftig og tionelle potentiale for kvalitetsdruer. Marken er
terstslukkende med bred anvendelighed bade ekstremt stejl, og udbyttet er naturligt lavt i den
solo eller til sushi, porresuppe med bacon eller dybe, veldreenede skifferjord. Druerne er hastet
pasta pesto. Nydes ved 7 °C. Alk 12%. pa Spétlese-niveau, men vinen er geaeret til trocken

med 9,8 g/l restsukker. Den sene hgst giver ud
over mere sukker i druerne ogsa sterre koncentration og
nuancerigdom, eftersom opbygningen af aromastoffer

=t Riesling Feinherb “Figaro”, 2016 stiger parallelt med graden af modenhed i druerne. Dyb og
o) q {99, | 6fl1500,- SPAR 94,- koncentreret duft af hvide ferskner, abrikos, mango og un-
Det gamle tyske ord for "halbtrocken” eller halvter,  derliggende kryddertoner af ingefeaer og lychee. Intens smag
"feinherb”, indikerer, at der her er tale om en vin med stor frugtfylde og tydelig mundvandsdrivende syre og
med meerkbar restsedme, om end den veder- ekspressive aromaer. Lang eftersmag. Server til stegt flaesk
kveegende rieslingsyre ger det samlede udtryk eller gode polser med surkal eller coq au riesling ved 8 °C.
friskt. Sedmen giver vinen en fin karakter af sten- Alk 12,5%.

frugt og mandarin kombineret med lime og hvide
blomster. En glimrende vin til asiatiske retter med

karry og/eller chili, retter med sur-sad marinering Qﬁ\\“nSIIO}

W lor barbecue. Nydes ved 7 °C. Alk 12%.

8 | L@GISMOSE.DK
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Rieg,

En god hjemmelavet surkal smager bedst og
er let at tilberede — se opskrift pa side 18

Her serveret med middagspglser af frilands-
gris, fra Thomas Rode - find dem i gourmet-

supermarkederne til 89,- pr. pakke.

MOSEL - HEMMELIGHEDEN BAG DE SMA FORSKELLE

Det dramatiske landskab i dalen langs
Moselfloden med neermest lodrette
skreenter leder ikke umiddelbart
tankerne i retning af landbrug. Man
kan glemme alt om store maskiner

og mekanisering, ligesom rigelige
udbytter ikke er en mulighed. Allige-
vel er selv de stejleste dele ikke bare
udlagt til marker, men endda de mest
eftertragtede og kostbare. Velkommen
til vinens verden, hvor forstaelsen af

kvalitet og villigheden til at betale for
den er hestehoveder foran alle andre
landbrugsprodukter.

Bag de stejle skraninger ligger det
mere flade land, hvor der vel nok er
vinmarker, men hvor bade jord- og
flaskepriser er pa et ganske andet
niveau. Med stor afstand til sekvator
er det helt afgerende for kvaliteten, at
vinstokkene er dyrket pa skraninger,
sa solstralerne rammer mere direkte.

Er markerne tilmed sydvendte, far de
den afggrende indstraling fra solop-
gang til solnedgang, og kombineret
med de gode draeningsforhold, som
stejle skraninger naturligt har, far man
sma, modne, smagsrige druer. Det

er her, Moseldalens sande potentiale
kommer til udtryk, og det er arsagen til,
at der trods det omfattende arbejde
alligevel drives landbrug pa disse
skraenter.




vores Spiserier.
vores tapaskon:

Proptraekker
fra Laguiole
fra 1.599,-

HVAD ER OKOLOGISK & BIODYNAMISK VINDYRKNING?

Dkologisk dyrkning udelukker brugen af kemiske sprgjte-
midler og kunstgedning ligesom genmodificerede (GMO)
fre og planter ikke ma anvendes. Forud for certificeringen
skal dyrkningsjorden have gennemgaet en 3 ar lang om-
leegningsperiode, i hvilken afgraderne ikke kan saelges som
okologiske, men skal behandles gkologisk. En reekke stoffer
sasom svovl og kobber kan stadig anvendes til gkologisk
dyrkning, ligesom gadning fra ikke-gkologisk kveeg kan
anvendes.

Biodynamisk dyrkning er inspireret af filosoffen Rudolf Stei-
ners teorier omkring landbrug. Udover de gkologiske standar-
der, som alle opfyldes i biodynamikken, praktiseres en raekke
rutiner med henblik pa at optimere planternes sundhed og
modstandskraft. Biodynamikken en forleengelse af gkologien
med strengere krav som f.eks. at gedningen, der anvendes,
som minimum skal veere fra gkologisk produktion. Der anven-
des en raekke seerlige biodynamiske preeparater i homgopati-
ske maengder som alternativ til konventionelle sprgjtemidler.




EN ENLIG SVALE

QUINTA SARDONIA 2015

OMRADE: SARDON DEL DUERO, SPANIEN

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

"Uden at kunne sidde pa hjul af populzer appellation pa etiketten, har
Quinta Sardonia skabt sig en plads i rampelyset. 2015 er den bedste,
argang jeg endnu har smagt fra Quinta Sardonia" - Thilde Maarbjerg

QUINTASARDONIA

Fa undlader at neevne Peter Sisseck i samme saetning som
Pingus, og den ikoniske spanske vin er da ogsa indbegrebet
af sin skaber eller formidler, som Peter nok ville foretraekke at
kalde sig selv. Han er et talent, en grubler, en perfektionist,
men samtidig er han i kontakt med den del af verden, der
ikke kan males og vejes. Maske er det netop den saerpree-
gede kombination, der ger ham til en af verdens bedste
vinmagere. En stor del af hans hjerte er i Spanien, og at der
er plads til andet end Pingus i det, har han bevist adskillige
gange gennem de sidste 30 ar. Hans debut i Ribera del Duero
var pa Hacienda Monasterio, der hurtigt gav ham blod pa
tanden i det pa daveerende tidspunkt relativt uudforskede
omréde. Farste argang af Pingus kom i 1995, og i 1998 fik
han mulighed for at fa afgerende indflydelse pa et helt nyt
projekt, Quinta Sardonia, lige udenfor Ribera del Duero i et
omrade kaldet Sardén de Duero.

Det seerlige ved Quinta Sardonia var, at der ikke pa forhand
var taget nogle beslutninger. Alt skulle startes fra bunden,
og det gav Peter en unik mulighed for at udfolde sig. An-
leeggelsen af markerne, beslutningen om at dyrke biodyna-
misk og det kontroversielle valg af druesorter var udtryk for
den frihed, et blankt papir gav, og den farste vin kom pa
markedet i 2002.

Peter tradte officielt ud af ejerkredsen i 2011 for at hellige

sig andre projekter, men vinene fra Quinta Sardonia beerer
i hgj grad stadig preeg af Peters signatur.

Nyd dem tl...

= Sarddn 2015
W) 1 f] 139,- | 2 fl 250,- SPAR 28,-

Forste gang lanceret i 2014.

2015 udgeres af 97% tempranillo samt 3% garnacha,
cabernet sauvignon og malbec. Lagret pa store,
brugte fade. Druerne til Sardon kommer seerligt fra
lettere, sandholdige jorde med fokus pa aromatisk
friskhed i druerne. Sardon er skabt ud fra et enske
om at vise et lettere udtryk end bade QS og Q2,
men stadig med god koncentration og smags-
intensitet.

Blabeer, kirsebaer og ribs i naesen med underliggende
timian og sede krydderier. Mellemfyldig i munden
med runde, maerkbare tanniner og veldefineret
frugt. Fadpreeget er begreenset, og frugten far lov at
sta klart frem pa elegant vis. Klart den letteste af de
tre vine. Server ved 16 °C. Alk 14,5%.

£ QS2 2015, BIO
W) 1§ 249,- SPAR 30,-

63% Tempranillo, 12% cabernet sauvignon, 11%
petit verdot, 9% syrah, 4% cabernet franc og 1%
merlot. Lagret 16 maneder pa franske barriques.
Kirsebeer, hindbeer og viol i duften samt lidt kryd-
rede treenoter. Fyldig i munden, men en smule
lettere end QS og mere tilgeengelig pa nuveerende
tidspunkt. Fin friskhed og leengde. Server ved

18 °C. Alk 15%.

=) QS 2015, BIO
W) 1 £ 350,- SPAR 45,-

75% tempranillo, 16%cabernet sauvignon, 7%
merlot, 1% syrah og 1% malbec. Lagret 20 maneder
pa franske barriques.

Stor, fyldig vin med lag pa lag af mark baerfrugt,
mokka, ristet eg og vanilje. At den alligevel formar
at beere en forunderlig friskhed, der holder sam-
men pa det storladne udtryk, er imponerende. En
fyrig ungkarl, der vil drage fordel at lidt mere tid

i flasken. Den bedste QS, jeg har smagt til dato.
Server ved 18 °C, gerne dekanteret. Alk 15%.

Sardén er med sin indsmigrende, runde frugt en oplagt vin til tapas og kraftige pastaretter. QS2 og QS
er med det mere markante fadpreeg og sterre tyngde velegnede til f.eks. lammebov braiseret med oliven
og chorizo, rib eye med bearnaise eller stegt kalvelever med sauté af svampe, log og bacon.

LOGISMOSE.DK
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P Banyuls "Galateo",
T/ Coume del Mas, 2015,

Lige nord for den spanske
greense, langs Middelhavet i
omradet Roussillon, produ-
ceres en raekke Vin Doux
Naturels, Frankrigs svar pa
portvin fremstillet pa seerligt
grenache-druen. De sol-
breendte skifferholdige bakker giver
perfekt modning af druerne, og efter
en ganske kort geering, hvor kun en
lille del af sukkeret nar at omdannes
til alkohol, tilseettes alkohol op til ca.
16%. Geeren kan ikke geere ved en
alkoholprocent, der er hgjere end
15%, og den resterende sukker-
meengde forbliver i vinen og ger den
sgd. Resultatet er en mark, ssdme-
fyldt beerbombe med balanceret
alkohol. Et perfekt match til desserter
med merk chokolade. Server ved
12415 °C. Alk 16%.

. Colheita Port, Casa
‘| Pogas, 2001
1 f1199,- SPAR 30,-
Topkategorien indenfor
Tawny-portvine er Colheita,
og druerne kommer altid
~— fra en enkelt argang pa linje
~— med Ruby-typernes Vintage.
- Al Colheita skal lagre
minimum syv ar pa fade for
aftapning, og heri ligger megen af
deres karakter og forskel fra Vintage
Port. Den lange fadlagring afrunder
smagen, lysner farven og tilferer
aroma af terret frugt, valngdder og
sede krydderier. Colheita Port kan
desuden holde sig op til en maneds
tid efter abning. Et perfekt match til
steerke oste eller pekanngddeteer-

te. Server endelig ikke for varm,
ved ca. 12 °C. Alk 20%.

50 cl 1 fl 150,- SPAR 35,- :

1~ P Sauternes, Chateau
] (§mg ) Cantegril, 2014, 50 cl
fme, 111 175,- SPAR 20,-

Hvor den lille kglige Ciron-

— ! flod mgder den store, lune
Garonne, opstar der de helt
rigtige forhold for udvikling
af eedelrad. | arhundreder

~ | har der veeret produceret
%= sgd vin her pa hver side af
Ciron under navnene Sauternes og
Barsac, og i lgbet af sensommeren,
nar vinstokkene star skiftevis indhyllet
i tdge og solskin, skabes den unikke
druemost bag det tiltagende lodne
udseende, som svampens gradvise
overtagelse skaber. Honning, abri-
kos, appelsinskal, marcipan, hvide
blomster og en naermest olieret
mundfglelse i den faerdige vin er
resultatet. Et perfekt match til
andeleverterrin, blaskimmelost
eller creme brilée. Server ved 7-8 °C.
Alk 13,5%.

Pa Nordre Toldbod kan
du altid finde over 30
forskellige specialoste
fra Fra?krig.' I

"ML ; v

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Sherry PX "Cuesta",
ﬁ./ﬁ Emilio Lustau, 37,5 cl
11 59,- SPAR 19,-

En ganske seerlig kategori

inden for sherry, som alle ber

smage, er PX. Forkortelsen

star for druesorten pedro

ximenez, som hovedsageligt

dyrkes i naboomradet
Montilla-Morilles, men for en stor
parts vedkommende vinificeres i
Sherry-distriktet. Forud for geeringen
gar en langstrakt terring af druerne
i den sydspanske sol, som saenker
druernes vandindhold og dermed
koncentrerer sukker og smag. Mosten
kan knap geere, og alkoholniveauet
lzftes via tilseetning af druesprit.
Vinen har efterfglgende lagret i det
typiske solerasystem, hvor argangene
blandes i treefade, og ilt udvikler
bade smag og farve. En teet, morke-
brun eliksir af rosiner, karamel,
mokka og ngdder. Et perfekt glas
som en dessert i sig selv eller hen
over vaniljeis. Server ved 7-8 °C.

Alk 17%.
F g
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THILDES TIRAMISU TIL 6 PERSONER

INGREDIENSER

4 seggeblommer

6 eeggehvider

75 g muscovadosukker
1 vaniljestang

500 g mascarpone

2 dl amaretto

Y2 dl marsala dolce

1 pakke ladyfingers

3 dI steerk kaffe eller espressokaffe
Kakaopulver

SADAN G@R DU

Lav kaffen og lad den afkeole.

Pisk eeggeblommerne godt med sukker og vaniljekorn.
Der skal piskes grundigt, sa eeggesnapsen bliver lys og
luftig. Pisk mascarpone og Marsala i ved lav hastighed.
Pisk hviderne langsomt til skum med en knivspids salt og
vend dem forsigtigt med seggeblomme- og mascarpone-
massen. Veer omhyggelig med at bevare luftigheden.

| den gnskede form, f.eks. et aflangt fad eller portions-
glas, bygges kagen op fra bunden. Start med et lag
ladyfingers, der hurtigt vendes i kaffen. Det er vigtigt,
de ikke bliver gennemveedede, da kagen sa bliver for
smattet. Man kan ogsa steenke dem med kaffe, hvis man
gnsker kagen mere fast. Nar hele laget er lagt, steenkes
med amaretto. Vil man have ekstra styrke, kan der ogsa
staenkes lidt cognac eller brandy. Herefter laegges et lag
creme og derpa endnu et lag ladyfingers ud fra samme
fremgangsmade som ferste lag. Kagen afsluttes med et
lag creme.

Efter at kagen har hvilet pa kel og umiddelbart inden
servering, drysses kakaopulver pa, gennem en sigte.
Server tiramisuen med et keligt glas marsala.

THILDES TIRAMISU ...

Thomas' datter har altid veeret fuldsteendig vild med :
tiramisu, og eftersom han ikke er den store dessertkok, har :
jeg lebende gjort mig erfaringer med udferelsen af den :
beremte italienske kage. Da jeg arbejdede som tjener pa
den sicilianske restaurant La Posata, leerte jeg farste gang
om tiramisu, herunder blandt andet at der absolut ikke er
flede i en tiramisu. Brugen af spiritus i La Posatas version

var rundhandet, og det giver god kant til kagen, seerligt

hvis det kun er voksne, der skal nyde den. Muscovado-
sukker er mit eget bidrag, og jeg synes, det giver en dyb,
komplimenterende smag til kaffen og spiritussen. Man kan
ogsa bruge hvidt sukker, hvis man gnsker det.

Tiramisu laves gerne enten aftenen fer eller om morgenen
den dag, den skal serveres. Det er vigtigt, den far tid til at
traekke pa kel, sa den bliver blad hele vejen igennem.

... OG VINEN TIL

=) Marsala Dolce, Vecchiofloro, 2011
I/ 1 f| 99,- SPAR 10,-

Den sicilianske specialitet inden for hedvinskate-
gorien er god til at gemme sig bag mastodon-
terne fra Spanien og Portugal. Marsalas historie
og tilblivelse har ellers mange feellestreek med
portvin og sherry, og ogsa her har briterne haft
mere end en finger med i spillet. Deres hang til
hedvin lader til neesten at veere genetisk betinget
og har dybe redder tilbage i historien bade af
praktiske, nedvendige og nydelsesmaessige arsager. Den
engelske kebmand John Woodhouse opdagede som den
forste uden for Italien de aedle marsala-vine. Markedet for
forsteerkede vine var stort i England, og han gjnede en
okonomisk mulighed i den fantastiske vin, han smagte pa
Sicilien. 1 1796 kommercialiserede han vinen og startede
en stor produktion. Den italienske entreprengr Vincenzo
Florio red med pa belgen og kebte i 1833 store landomra-
der til drueproduktion. Florio kebte senere Woodhouses
firma og er i dag sammen med Pellegrino ledende inden
for marsala-produktion.

Vecchiofloro Dolce 2011 er lavet pa de lokale sicilianske
sorter, grillo og cataretto. Under geeringen tilsaettes
sifone, en blanding af druemost og brandy. Cotto,
indkogt druemost, tilseettes til sidst, s& sukkerindholdet
lander pa ca. 110 g/I. Vinen lagrer efterfalgende ca.

30 maneder pa fad forud for aftapning. Server ved
10-12 °C. Alk 18%.

L@GISMOSE.DK | 13



KOKKENES FEBRUAR GOURMET MENU

Kokkene pa Nordre Toldbod har sammensat en menu til de dage, hvor det
gerne ma veere ekstra laekkert. Udgangspunktet er arstidens gode ravarer, og
de laftes yderligere med eksklusive delikatesser som caviar og trofler. Saet
eftermiddagen af til at ga i kekkenet med et godt glas vin, og tilbered selv
menuen. Her far du opskriften pa forretten.

Find alle opskrifterne og se anretningerne pa lggismose.dk

INGREDIENSER
1) Torsk
400 g torskefileter uden skind
1 tsk vindruekerneolie
25 g smer
Salt

2) Glaskalsconfit
1 glaskal
Ca. 3 dl vindruekerneolie
2 spsk. sherryeddike
Parisienne-jern
Salt

3) Blomkalspuré
1 blomkal
2 skalottelgg
1 fed hvidlag
2 dl hvidvin
3 dl hensebouillon
2 dl flede
Salt og evt. sherryeddike

4) Estragonolie
1 bundt estragon
1% dl olie

5) Beurre blanc
250 g smar
2-3 stk. skalottelag
2 dl hvidvin

6)Blomkalscrudité

7) Finish
30 g caviar efter eget valg

SADAN G@R DU

1) Torsk Salt fisken en smule og varm en pande godt op. Steg
fisken i olie, til den har en gylden overflade. Kom en god klat smer
pa panden, vend fisken og lad den stege lidt videre. Tag den af
panden og leeg den pa fedtsugende papir.

2) Glaskalsconfit Skreel glaskal og form sma kugler med parisienne-
jernet. Kom dem op i en gryde og daek med olie og sherryeddike.
Seet gryden pa en kold plade, teend for varmen og fjern gryden fra
varmen, lige inden olien begynder at koge. Lad kuglerne ligge og
treekke i olien.

3) Blomkalspuré Skeer blomkalen ud i mindre stykker — gem nogle
til at lave blomkalscrudité — og ger det samme med skalottelgg og
hvidlgg. Sautér det af i en gryde med lidt smer, uden det far farve.
Tilseet hvidvin og lad det koge helt ind, til al alkoholen er kogt
veek. Tilseet til sidst hensebouillon og flade, sa det deekker. Lad
det sta og koge, til kalen er mer. Sigt al vaesken fra og kom resten

i en blender. Blend, til puréen er glat - tilseet eventuelt en smule
af veesken for at opna den rigtige konsistens. Smag til med salt og
evt. sherrydeddike.

14 | LBGISMOSE.DK

F

Forret til 4 personer

Torsk, beurre blanc,
glaskalsconfit, estragonolie,
blomkalspuré og caviar

4) Estragonolie Varm en gryde op med vand, til det koger. Skyl
og skaer estragon ud i mindre stykker, og lad dem koge i 5-10 se-
kunder. Skyld estragonen i koldt vand, sa tilberedningen stopper.
Varm olien op, til den har en temperatur pa 65 °C. Blend den blan-
cherede estragon og den varme olie i 10 minutter. Sigt estragonen
fra olien.

5) Beurre blanc Hak skalottelgg helt fint og kom dem i en lille
gryde med hvidvin. Lad det koge, sa der er cirka halvdelen tilbage.
Si skalottelagene fra. Bring den reducerede vaeske i kog og tilsaet
lidt efter lidt koldt smer, mens du pisker kraftigt. Brug eventuelt en
stavblender. Smearret vil give konsistens og fedme. Fjern saucen fra
varmen, nar den har den rigtige konsistens, og smag til med salt.

6) Blomkalscrudité Skeer resten af blomkalen meget fint pa et
mandolinjern og kom skiverne i koldt vand. Det kolde vand vil fa
kalen til at krolle og blive spradere.

7) Finish Pynt med sma fine estragonskud eller bronzefennikel
og caviar.



Gourmetmenu

_ Aperitif
W) Cava Brut Nature Gran Reserva, Castellroig, 2011
Castellroig har stille og roligt beveeget sig op i superligaen inden for Spaniens mousse-
rende triumf, cava. Husets fokus pa hajkvalitetsdruen xarel-lo-druen er en af drsagerne
til, at Castellroigs cavaer er sa velsmagende, og fa er sa kompromislese pa dette
omrade. | Gran Reserva Brut Nature udgeres ca. 75% af blandingen af xarel-lo, resten af
macabeu og parellada. Vinen har lagret 36 maneder med gaerresterne og forener stor
kompleksitet med en rund og fyldig mundfelelse. Server ved 8 -9 °C.

Forret
Torsk, beurre blanc, glaskalsconfit, estragonolie, blomkalspuré og caviar

ﬁ/ﬁ Chablis 1. Cru Vau de Vey, Brocard, 2014, OKO
Brocard ejer tre parceller i den stejle Premier Cru-mark Vau de Vey, som alle dyrkes
wkologisk. Bade geering og efterfalgende lagring foregar pé staltanke, og vinen ser i
bedste chablis-stil ikke traefade. Det giver et gnistrende klart, frisk udtryk, som matcher
kalnuancerne og den syrlige sauce i forretten. Server ved 10 °C.

Hovedret
Ballotine af kalv, bacon, lgg, treffel, beder og timian

ﬁ/ﬁ Chéteau Bonalgue, Pomerol, 2013
Klassisk merlot fra Chateau Bonalgue, en naermest majestaetisk ledsager til hovedretten.
Kalvekad er forholdsvist lyst, men far her mere karakter af regen fra bacon og sedme fra
log og beder rundet af med den dybe troffelaroma. Den naturlige frugtsedme i merlot
kombineret med den fine note af traffel, merlot fra Pomerol kan udvikle gennem flaske-
lagring, ger kombinationen med retten fuldendt og harmonisk. Server ved 18 °C.

Efterret
Ost med sylt og hjemmelavet knaekbrad

ﬁ/ﬁ/ Pinot gris “Hospices de Colmar”,
Domaine Viticole de la Ville de Colmar, 2013
Under den alsaciske sol modner Hospices de Colmars ca. 3,5 ha store parcel med
gamle Pinot Gris-stokke til perfektion, og vinen har stor intensitet og balanceret s
odme kombineret med druesortens karakteristiske flaeskede stenfrugt og honningaroma.
Stilen passer perfekt til den salte, fede karakter i mange oste, seerligt nar der er
sed garniture til. Server ved 7 °C.

Dessert
Sprad og cremet chokolade med appelsin

ﬁ/f Tokaji Furmint "F" Late Harvest, Chateau Pejzos, 2013
Det legendariske vinomréde i Ungarn, Tokaj, har i drhundreder vaeret kendt for de sode
vine péa seerligt furmint-druen. Den egner sig fremragende til at haeenge pé stokkene til
langt ind i efteraret, hvor sukker akkumuleres, og aromaerne udvikles i retning af orange-
skal, mandarin og marcipan, som matcher appelsinnuancerne i desserten. Furmint er
kendt for sin karakteristiske syre, der bibeholdes trods hej modenhed, og det giver en
enestaende balance i vinene. Server ved 7 °C.

1 flaske . .
Vinmenu samlet pris

6 f1 999,- SPAR 318,-
‘;/‘\‘
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HVORDAN FINDER DE UD 2
AF DET MED MEDALJERNE? ¥

Fagekspert
Bach

Udover at sidde med i Logismoses smagepanel, takker Per Bach ogsa nogle
gange ja til at sidde med omkring bordet, nar der skal uddeles diplomer, guld-,
solv- og bronzemedaljer ved en af de store internationale vinsmagninger.

Her kommer en beretning fra Verona om, hvorledes det foregar og om, hvordan
vi fandt vores Petrara Verdicchio di Matelica, som netop har modtaget den hgje-
ste udmeerkelse i den italienske vinbibel Gambero Rosso.

Ingen har leengere helt tal pa, hvor
mange lokale og internationale vin-
smagninger, der arrangeres rundt
omkring i verden. Men det er mange,
og hvis en vinproducent har frem-
stillet en god vin og ellers er villig til
at betale for at fa vinen bedomt, sa
vil producenten kunne plastre sine
flasker til med medaljer og diplomer.

| Italien udviklede Concorso Enologico
Internazionale, der blev aftholdt forud
for den store messe Vinitaly i Verona,
sig til verdens storste og méaske mest
serigse vinsmagning, som til sidst
matte saette 60 hold i steevne i en hel
uge for at fa bedemt de tusindvis af
indsendte prover.

Hvert hold bestod af fem personer
(to enologer, en sakaldt ekspert og to
journalister/importerer), som dagligt
smagte sig igennem 100-120 vine fra
4-6 af de i alt 16 forskellige kategori-
er. | mange ar blev hele forestillingen
myndigt overvaget af Giuseppe
Martelli, der i sin tid var med til

at udvikle det skema, som vinene
bedemmes efter, og som i dag er
aeresmedlem af Union Internationale
des Oenologues.

P Verdicchio di Matelica Petrara, @KO 2016
Borgo Paglianetto
11l 99,- SPAR9,-

Mildt blomstrende, mellemfyldig og ren hvidvin skabt pa verdicchio,
som maske er Italiens bedste bud pa en gren drue, som kan bide
skeer med de kendte internationale sorter. Herlig smagsintensitet,
der bliver fulgt til ders af en lille diskret rensende bitterhed. N ,” W

Gambero Rossa |

Vini dtalia

Low lizehsers

Verdicchio di Matefica Petrara 16
Borso PagLiwerTn

16 | LOGISMOSE.DK

Hver vin blev bedemt pa udseende,
bouquet og smag/aroma pa i alt 14 pa-
rametre, saledes at vinene til sidst kunne
placeres pa den beremte 100 points
skala. Mente man, at der var flaskefejl,
rakte man handen i vejret, og sa fik hele
holdet ellers lov til at smage vinen en
gang til og udfylde endnu et skema, vel
at meerke samtidig med, at de neeste vine
blev ved med at komme rullende.

Alle prgver blev smagt af 2 hold, og
efterfelgende blev den hgjeste og
laveste vurdering fra hvert hold trukket
ud af ligningen, og havde en vin opnaet
82 point eller mere, blev den haedret
med en Gran Menzioni. Pa sidstedagen
blev de 20 hgjest vurderede vine i hver
kategori bedemt endnu engang af tre
forskellige hold, hvorefter de fire bedste
vine blev haedret med Gran Medaglia
d'Oro, Medaglia d'Oro, Medaglia
d'Argento og Medaglia di Bronzo.

Concorso Enologico Internazionale i
Verona var saledes en af de fa interna-
tionale smagninger, som ikke ruttede
med medaljerne. | 2015 erkendte man,
at de logistiske udfordringer i forbin-
delse med de omfattende smagninger
var blevet for store, og efter 22 ars

succes blev formatet sendret, saledes
at kun de vine, der opnar 90 point eller
mere bliver optaget i det, som nu hed-
der "the book of 5 star wines”.

Tilbage i 2012 da jeg sad og smakedede
mig i en leengere serie af unge hvidvine
uden fadlagring, blev der pludselig
skaenket en vin, som havde et gear
eller to mere end de foregaende 15-20
prover. Vinen, der endte med at snup-
pe den fornemme sglvmedalje blandt
mere end 500 konkurrenter, viste sig

at veere den fine Verdiccio fra Borgo
Paglianetto. Vinen klarede ogsa turen
gennem Lggismoses smagepanel, og
de sidste seks ar har den
veeret en del af vores
faste sortiment. Det er
derfor dejligt, at holdet
bag Gambero Rosso,
der ogsa arbejder efter
Union Internationale des
Oenologues retningslin-
jer, nu ogsa har faet
gjnene op for vinens
kvaliteter.

G O

BOR

Vinen er udsolgt i
Italien, men vi har
stadig 430 flasker
tilbage.

Pefrara

di Matelica doc

—
BORGO
PAGLIANETTO
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Det var pa Hotel d'Angleterre, vi sa
hende farste gang. Ung og stolt stod
hun sammen med 48 vinproducenter
fra Montalcino. Men hun havde ingen
vine med. Ingen smagsprover. Bare
en lille brochure og en stak visitkort.
Hun var lige startet, hendes forste vin
var endnu ikke pa flaske, men hvis vi
var interesserede, sa....

Det blev starten pa 10 ars samarbejde
med mange festlige indslag. Heri-
blandt, da vi i februar 2016 var forbi de
arlige Benvenuto Brunello smagninger,
en invitation til middag pa vingarden,
hvor de enkelte retter skulle tilberedes
"som vores bedsteforeeldre ville have
gjort det i de morke vintermaneder
dengang forsyningerne var knappe”.

Det blev en forunderlig aften, hvor
Maddalenas keereste (og uddannede
kok) Aldo spiddede dybden i begrebet
"Less is more” samtidig med, at vinen
flad fra plastikkander med fadprover
pa det, der med tiden skulle blive til
Brunello 2012, 2013, 2014 samt Rosso

Vi ¥ Viasdning

PA SPORET AF DET TOSKANSKE LANDKOKKEN
MADDALENA CORDELLA - MONTALCINO

og Brunello 2015.

Farst smagte vi Cordellas irgrenne
olio. Et lerfad, salt, frisk parfumeret
olivenolie i en tynd stréle, hvedebrad.
Intet andet. Derpa fulgte en Crostini
Neri bestdende af en grov og saftig
postej af hakket kyllingelever, der
forsigtigt var pocheret sammen med
lzg, gulerod, blegselleri, rosmarin og
saltede kapers. Postejen blev gavmildt
smurt pa hvedebredet, som blev ristet
over olivensten, som ulmede med en
seerlig gled i den dbne pejs.

Nu var der Minestrone di Verdura pa
vej, og mens der blev serveret sprod-
ristede skiver af Sanguinaccio (blod-
polse med pinjekerner og rosiner) og
en vidunderlig finocchiona (pelse med
fennikel), fortalte Aldo om, hvorledes
den egte Minestrone varierede fra
egn til egn og for ikke sa leenge siden
altid afspejlede arstiden. Denne aften
var basen svinesuppe, flaede tomater,
rodfrugter, leg, og til at legere her-
ligheden kogte hvide canellini banner.
Arstiden kom i form af bietole (blad-

v Fagekspert
Per Bach

bede), cime di rapa (fjern sleegtning til
broccoli), luperi (vild humle) samt andre
grenne blade og speede skud, som
aldrig hoppede over sprogbarrieren.

Suppen smagte vidunderligt, og egent-
lig behavede vi slet ikke de grillede
salcicce (sma ferske pglser krydret med
enebaer) og den salte pecorino, som
fulgte, da Maddalena - da det allerede
var blevet alt for sent - ville snakke om
fadpreverne i plastikkanderne.

- P —
72 Rosso di Montalcino - @KO
2013/2014
Cordella, Toscana

1f1169,- | 2l 285,- SPAR 53,-
Charmerende, frugtfyldte vine med
masser af den elegance som er
sangiovese-druens seerlige gave til

alverdens vinelskere. Frit valg mellem
2013 og 2014.
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Kokkene giver dig inspiration, tips og tricks, anbefalinger om nye
produkter og vejledning step for step i seerlige metoder, udskaeringer

eller anretninger — for det meste med udgangspunkt i
sa&sonens ravarer.

FERMENTERING:

LAV DIN EGEN SURKAL

Surkal er egentlig et andet ord for fermenteret — eller geeret - kal. Det er en .
2ldgammel konserveringsmetode og bestar ganske enkelt af fintsnittet kal, som
konserveres ved, at der opstar en malkesyregaering, som andrer kalens smag og [\/],‘I/ffi/kfy%'cehef
konsistens og konserverer den. Fordi kalens struktur nedbrydes, kan kroppen bedre

fordgje den.

Det er nemt at lave sin egen surkal, og den syrlige kal smager fantastisk som til-
behgr til stort set alle retter med kad. Surkal er blandt andet yderst populeer til
svinekad i Tyskland og kan ogsa bruges i det asiatiske kakken til hvid fisk eller and.
Prov dig frem.

Grundopskriften her er udelukkende med kal, men det er kun fantasien, som
saetter graenserne for, hvad du kan tilszette. Gulergdder, jordskokker, redbeder og
andre rodfrugter kan anbefales. Prov ogsa at tilseette smag fra terrede krydderier.

SADAN G@R DU

STEP 3: Fyld blandingen i en
vakuum-pose og vakuumér posen.
Alternativt kan du fylde blandingen

i en luftteet beholder, batte eller pose
og lukke den godt til. Salten vil nu
traekke vaesken ud af kélen og starte
en naturlig fermentering. Den veeske
som dannes skal under processen
daekke kalen.

INGREDIENSER
1 kg fintsnittet kal
20 g fint salt
3 patentglas

STEP 4: Opbevar kélen ved
stue-temperatur (21 °C) under
fermenteringen og lad den
sta og treekke i 3-4 uger.

STEP 1: Skyl kalen i koldt vand
og snit den i fine strimler som
vist pa billedet.

STEP 5: Draen den veerste vaeske

STEP 2: Tilseet salt og massér
vaek — sa er sur-kalen feerdig!

det godtind i kalen.

18 | L@GISMOSE.DK



VI GOR DET NEMT FOR DIG

Vi ved godt, at tiden ikke altid er til at braisere og stege og sta i kekkenet i
timevis. Til de dage hvor det bare skal ga hurtigt, men stadig gerne ma vere
hgj kvalitet og smage af god tid, findes der heldigvis masser af muligheder.
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TAPAS TIL DEN LILLE ELLER STORE SULT
- ELLER BARE FOR SJOV

Kokkene hos Lagismose pa Nordre Toldbod har udviklet en
raekke sma smagsoplevelser, du kan sammenszette efter lyst
og sult til ét vidunderligt maltid, der med fordel kan nydes i
feellesskab med familie og gode venner.

For vores kokke er tapaskgkkenet en gastronomisk lege-
plads, hvor de kan fa lov til at inspirere hinanden og lave
skenne smaretter af seerligt gode ravarer, nar de er maksi-
malt fyldt med smag. Derfor varierer tapassortimentet efter
bade saesonen og kokkenes luner, men du kan se et lille
udpluk af de mange forskellige laekkerier herunder.

- Teerte med sauterede lgg, karljohan-svampe, traffel
og gruyere
- Andelevermousse, rgget andebryst og gelé af redbede
- Vitello tonnato med tun, kalv og vilde kapers
- Lakserillette med syltede redlag
- Parmaskinke, mayonnaise og syltet melon
- Brie de Meaux med syltede valngdder og kapers

1 tapas 45,-
3 tapas 130,-
5 tapas 200,-

Find vores tapas i butikken pa Nordre Toldbod og pa
ILLUM Rooftop, og nyd dem i butikkernes Spiseri eller
derhjemme.

KOMPROMISLOS VELSMAG OG FRANSKE
TRADITIONER PA GLAS

| vores gourmetsupermarkeder kan du altid finde veltil-
lavede og velsmagende retter i henkogningsglas, som
kokkene hos Lagismose laver med den storste respekt
for fransk kogekunsts traditioner.

Henkogningen er en klassisk fransk konserveringsmetode,
som blev opfundet af Nicolas Appert i begyndelsen af
1800-tallet. Appert var fast besluttet pa at bevise, at fede-
varer kunne konserveres ved opvarmning i lukkede glas.
Henkogningsmetoden blev senere udbredt i husholdninger
med hgj grad af selvforsyning, da metoden gav mulighed
for, efter datidens forhold, at lade retter fa lang holdbarhed.

Pa Nordre Toldbod har vi i naesten ti ar henkogt retter
udviklet af vores kokke efter denne metode, sa du kan
tage skanne retter med hjem til weekenden, til sommer-
husets forrad eller blot som et ferdiglavet maltid.

Respekten for det gode handvaerk samt den kompromislgse
velsmag er pa fortrinlig vis forenet i henkogningsglassene.
Udvalget af retter varierer efter saeson og udvalg af ravarer,
og du kan blandt andet finde coq au riesling, boeuf bour-
guignon, bolognese og kylling i red karry.

Find henkogningsretterne pa kel til priser fra 189,- — 285,-



Dribdeer Over ['et
VINE TIL TRGOFLER

PRODUCENT: ERALDO VIBERTI
OMRADE: BAROLO, PIEMONTE, ITALIEN

Den dybe aroma af lun muldjord, svampe, kaffe og chokolade i sorte trafler kan
vinmaessigt ledsages pa flere mader. Flaskelagrede vine udvikler nuancer, der under-
stotter og nogle gange ligefrem er identiske med treflens aromaer. Mousserende vine,
der har lagret med geerresterne udvikler ogsa en reekke aromaer, der harmonerer med
trofler. Hvilken retning, man skal vaelge afhaenger af, hvordan treflerne er iscenesat.

E AADKOO70iy
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Barolo, Eraldo Viberti, 2010

W) 1 f1 325,- SPAR50,-
En anbefaling fra Barbaresco-dronningen
Claudia Cigliuti om at kigge naermere pa Eraldo
Viberti fik os pa sporet. Arligt havde vi nok al-
drig fundet denne lonesome cowboy, der med
to haender og fire ha jord i La Morra-kommunen
i Barolo laver beundringsveerdige redvine med
steerkt terroirpreeg. Ved udgangen af 2017 fik
vi et ekstra parti af den smukt drikkemodne
topargang 2010. Frugten kommer fra markerne
Roggeri og Galina, og Eraldos fremgangsmade
heelder til den traditionelle side. Han har ikke
travlt med hverken at rgre rundt i geeringskaret
eller adskille den nygeerede vin fra skallerne.
Nar det sker efter et par maneder, fyldes vinen
pa sma franske fade, heraf 20% nye, og modner
24 maneder.

Forud for opstarten af egen produktion i 1987
var Eraldo Viberti pa et leengere ophold i Bour-
gogne, og hans sans for de fine detaljer er tyde-
lig i vinene. De er en smuk fortolkning af det

monstrgse udtryk for nebbiolo, Barolo kan vise,
kombineret med druens signatur - den naermest
sensuelle parfume af terret rose, earl grey te og
engelsk lakrids.

Efter Thorbjgrn, indkebschef og medlem af
smagepanelet, havde fablet om den i novem-
ber, smagte jeg den omkring arsskiftet i et
Zalto bourgogneglas. Rustrad farve og tydeligt
moden i naesen, en rigtig bouquet med terrede
kirsebeer, sorte vintertrafler, kakao, sad tobak,
te og rose. Aterisk i munden med stor dybde
og tyngde, men stadig elegant med finkornede
tanniner og lang, sedel eftersmag med nyristet
kaffe og leeder. Undlad dekantering og lad
vinen folde sig ud i glasset ved 17-18 °C.

Nyd den til spreengt og stegt due med treffelsauce
monteret med due- eller kyllingelever eller kanin i
cassoulet med sorte trompetsvampe. Alk 15%.

_x"'AChefsomme/ier
" Thilde Maarbjerg



ANDRE GODE TROFFELVINE

. Barbaresco “Vie Erte”, Cigliuti, 2010
I W) 1 f) 248,- SPAR 80,-

Claudia og Silvia Cigliutis Barbaresco "Vie Erte”
lagres udelukkende pa store slavonske fade i hele
26 maneder, hvilket pa helt klassisk manér bringer
den aromatiske rigdom i nebbiolo-druen frem.
Barbaresco udtrykker en mere elegant og feminin
side af nebbiolo end naboen Barolo og brillerer
f.eks. til treffelrisotto eller kalvecarpaccio med
parmesan og troffel. Server ved 18 °C. Alk 14%.

. = Barbera d'Alba "Serraboella”, Cigliuti, 2014
B W) {950, SPAR 25,-

Pa de nedre dele af den imposante Serraboella-
mark i Neive i Barbaresco dyrker Claudia og Silvia
Cigliuti barbera af en seerlig stebning. Vinen lagres
hele 18 maneder pa franske barriques, dog ingen
nye fade, og nar frugten er sa god som her, baeres
det usaedvanlig flot og harmonisk. Dekanter den
eventuelt inden servering ved 18 °C til pizza med
camembert, trefler og rosmarin eller porchetta.
Alk 14%.

“ Mens jeg gravede efter orm til vores hans under et stort redegetrae
i vores sommerhus, dukkede et par sma lyse kugler op. Farst troede

ﬂ ) @ jeg, det var sten, men veegten passede ikke. Efter jorden blev barstet

« af, kom den karakteristiske duft frem. Jo, det var trafler. Vi spiste dem
3 / hovlet henover rareeg og konkluderede, at smagskvaliteten var
i retning af sommertraflens med en smule mere jordlig karakter.

P Champagne Brut Prestige Brut,
Tm | Serge Mathieu
1 fl 249,- SPAR50,-

Champagne er undervurderet til trefler og kan i
flere tilfeelde veere det bedste match overhovedet.
Med beliggenheden i den lune, sydlige Auberegion

i Champagne er grundlaget skabt for fyldige, pinot
noir-dominerede vine med en flot toastét smag,
som harmonerer godt med traffens svampede 3
karakter. Nyd den ved 9 °C til pocher‘e{/aeg med
hollandaise og treffel eller pappar{dell& med traffel
og pecorino. Alk 12%. )4 !
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4,v":/nd/<@ber
" Kirsa Kjeergaard

"THAT EXTRA
LITTLE SOMETHING"

- TROFLER FRA TARTUF LANGHE | PIEMONTE

Det er saeson for den sorte vintertrgffel, og vi hylder derfor italienske Tartuf

Langhe, som har hjemme i troflens hgjborg, Piemonte. Huset blev grundlagt

i 1980 af parret Beppe og Domenica, hvis oprindelige mission var at gore det

muligt for treffelelskere at spise den udsggte og efterspurgte piemontesiske
troffel pa alle tider af aret.

iTruddle Cips

JATATINE con TARTUFO

Fucwlland
Must Chips

=) Chips m. trgffel, 100g
W) 1 stk 45,-

En nyklassiker i Logismoses sortiment, som pa

rekordtid har opnaet overveeldende mange
tilheengere! Kombinationen af det bedste fra
to verdener: fine spanske kartoffelskiver med
den reneste smag og italiensk sommertraffel
doseret lige preecis, sa den aromatiske troffel
ikke far overtaget, men derimod gér op i

en hgjere enhed med sin klassiske partner,
kartoflen.

4> Chips m. sennep, honning & hvid

I ) traffel, 100g 1 stk 45,-
Spanske kartofler af den allerbedste kvalitet
friteres i oliven- og solsikkeolie for at sikre sa-
vel spredhed som den gyldne farve og tilseet-

tes honning, sennep og hvid traffel. Resultatet
er en innovativ og delikat chip, der balancerer

mellem sadme og spicyness, hvilket fremhae-
ves af den diskrete smag af hvid traffel.

=4 Salt m. trgffel, 30g
W)/ 1 stk 85,-

Det bergmte handhestede gra salt fra Guérande

i det vestlige Frankrig tilsat fine skiver af hvid
troffel. En i virkeligheden meget simpel kom-
bination, som resulterer i en ekstraordinaer
havsalt. Saltet vil Iafte de fleste retter med
pasta, risotto og ked, men du ber ogsa unde
dig selv at anvende saltet i selskab med aeg,
da &g og troffel i den grad kleeder hinanden.
Server gerne en champagne hertil for at
fuldende oplevelsen.

=) Smar m. traffel 30g
) 1 stk 75,-

Steerkt vanedannende tilbehgr, som ikke bare kan
redde enhver risotto, men ogsa lafte retten flere
niveauer. Smearret kan ligeledes tilfere varme ret-
ter med pasta, ked og g lidt "x factor”. Vores
eget kakken pa Nordre Toldbod er storforbrugere
af denne treffelsmor til deres traffelrisotto.

=) Tagliatelle m. trgffel 2509
W 1 stk 85,-

Sjeeldent er vi stedt pa en tagliatelle, som
smager bedre end denne! De 20% aeg giver pa
én og samme gang pastaen en yderst delikat
tekstur og fremhaever smagen af troffel. Server
pastaen skoldhed, rert med et par spiseskefulde
olivenolie eller smer og lidt revet parmesan. Sare
simpelt. Og sa godt!

\ =t Sode pistacietrafler, 200g
" e I 1 stk 130,-

Ubeskriveligt velsmagende pralinéer med pista-
cier, hvid chokolade og en snert af salt i en sart
gren nuance. Sma pakker luksus.

Sede hvide trafler, 200g 1 stk 110,-

Mgrke trafler, 200g 1 stk 110,-
Fine handlavede konfektstykker med den be-
romte IGP Piemonte-hasselnad. Hasselngdden

EN

& vokser kun pa de stejle skraninger omkring den

lille by Cortemilia. Takket veere sin sedme regnes
den for at vaere verdens bedste hasselngd. De
hvide trafler er overtrukket med hvid chokolade,
de marke med mgark chokolade.

Produkterne kan ogsa kebes i begge vores butikker



Nationale - vores vin

Hvordan konceptualiserer man nalen i
hastakken? Det var allerede fra starten
for ca. 2 ar siden essensen af Nationale-
projektet. Nationale er vores hyldest
til vinlandet Frankrig, som bade er

det land, Legismose importerede den
ferste vin i sortimentet fra, og det land,
der stadig i dag star for mere end
halvdelen af vores vinsortiment. Pa
tegnebreettet var fire vine, som skulle
repreesentere smagen af fransk vin,

og som var udvalgt efter netop det,
ikke appellation eller omrade. Vi finder
vinene, designer etiketten og saelger
dem kun i Legismose. Indtil videre er
det lykkedes os at finde to vine, og
det siger noget om udgangspunktet
"nalen i hgstakken". Vi leder videre og
gleeder os imens over, at de to farste
Nationale-vine blev lanceret ved ud-
gangen af 2017. Vinene laves i samar-
bejde med franske vinproducenter, og
blandingerne udvikles af Lagismoses
smagepanel.

"Nationale-serien er en rakke vine,
vi har udvalgt for deres autencitet,
gode forhold mellem pris og kvalitet
og ikke mindst deres drikbarhed,
der giver lyst til et glas mere. Det er
solide, franske madvine, der egner
sig til en bred raekke af retter pa

de danske middagsborde" — Thilde
Maarbjerg

= Gul Nationale
1199~ |
6 fl 450,- SPAR 144, -

Lavet pa 100% chardonnay,
hvoraf 20% er geeret og
lagret pa nye egetreesfade.
Forud for aftapning blandes
* den fadlagrede del med de
WHOEL resterende 80% fra stéltanke.
—__ Geering pa staltanke giver
en friskere smag med klare
frugttoner, mens fadlagring giver fylde,
fedme og krydderi. At blande de to
elementer giver en vin med det bedste
fra begge verdener. Der er bade citrus
og fersken i duften med vanilje, nyri-
stet tree og smer, og trods det fyldige
indtryk er eftersmagen forfriskende og
balanceret. Server ved 9-10 °C. til ovn-
bagt laks med kartofler vendt med dild
og brunet smorsauce eller porreteerte
med bacon og hgvlet parmesanost.
Alk. 12,5%

P Rad Nationale
11199, |
6 1 450,- SPAR 144,-

Lavet pa sydfranske druer i
klassisk blanding bestaen-
de af 40% carignan, 30%
grenache og 30% syrah. Det
lune middelhavsklima og
den stenede lerjord giver
udtryksfulde vine, der selv
uden brug af fade smager
krydret og karakterfuldt.

NATIONALE

Vinen fremstar rund og mellemfyldig
med modne blommer og brombeer
samt et let strejf af sydfranske krydder-
urter. Alkoholen er elegant balanceret
af vinens friskhed, sa eftersmagen er
preeget af saftig friskhed og lysten til
en mundfuld mere. Server ved 18 °C. til
et bredt udvalg af retter fra braiserede
svinekeeber med bagte jordskokker til
ratatouille eller lasagne. Alk. 13,5%

Mendoza Corte C,
Bodega Vistalba,
2013, Argentina

11109,- |

6 fl 499,- SPAR 155,-

Corte C 2013 er sammensat
af 76% malbec, 14% cabernet
Sauvignon og 10% bonarda
dyrket i 995 meters hgjde
over havets overflade. Sidst-
naevnte kommer oprindeligt
fra Savoie i Frankrig, men den er med
sine 19.000 ha den naestmest dyrkede
bla sort i Argentina p.t., hvor den nyder
langt sterre udbredelse end i hjem-
landet Frankrig. 20% lagret pa brugte
fade. Argangen er perfekt drikkemo-
den nu med runde, blgde tanniner

og de forste tegn pa flaskeudvikling
kombineret med en stadig frisk og
livlig frugt.

Server den ved 16-17 °C. til retter med
hakket okseked, f.eks. chili con carne
eller pariserbef. Alk. 14,5%

VISTALBY
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GOR MALTIDET GRONNERE MED
LOGISMOSE PLANTEFARS

Hos Legismose har vi en holdning til bade sundhed,
dyrevelfeerd og miljo.

Med vores plantefars vil vi gerne inspirere til, hvordan man
laver maltider derhjemme, hvor kadet fylder lidt mindre
pa tallerkenen og indimellem slet ikke er til stede. For os
er smag det vigtigste, og det er altid en forngjelse at veere
med til at seette grentsagerne i centrum.

Legismose Plantefars er inspireret af falaflen, Mellemgstens
svar pa en frikadelle, og er rort af gkologiske grentsager
smagt til med hvidleg og spidskommen.

Farsen er 100% plantebaseret, skologisk, glutenfri, laktose-
fri, helt uden tilseetningsstoffer — men til gengeeld fyldt med
masser af smag.

Lagismose Plantefars er selvsagt velegnet til veganere
og vegetarer, men ogsa til dig, der blot har lyst til at
skaere ned pa kadet i kokkenet derhjemme.

Du kan finde Lagismose Plantefars med kikaerter og
red peberfrugt fast pa hylderne i Netto i hele landet og
Legismose Plantefars med bgnner og grenne srter pa
spotiuge 6, 13, 18 og 24.

Begge varianter koster 30,-

"Tid til fornyelse og mere grent i hverdagen er ud-
gangspunktet for vores nye plantefars. Traditionelt set har
ked altid udgjort den sterste del af vores maltid og har faet
mest opmaerksomhed i tilberedningen. Vi skylder os selv
og vores miljg at give grentsager og vegetabilske ravarer
samme opmaerksomhed og keerlighed som kad"

Gastronomisk Udviklingschef,
David Johansen
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PLANTEDELLER MED SOLVLOGS-PURE
OG GRILLET SPIDSKAL

INGREDIENSER
1 pk. Lagismose Plantefars med grenne zerter
og hvide bgnner

Logpuré

2 store sglvlag/salatleg
Y2 dl. valngddeolie

Y2 dl. vand

Y2 citron

Grillet spidskal

1 spidskal

1 handfuld valngdder
Lidt timian /citrontimian
Lidt olie

Salt/peber

SADAN G@R DU

Logpuré

Legene snittes i tynde skiver og kommes i

en gryde med valngddeolien og de sauteres let, dog
uden at tage farve. Herefter tilseettes vand og laget kom-
mes pa. Lad gryden simre ved svag varme i ca. 20 minutter.
Herefter blendes puréen helt glat og smages til med citron,
salt og peber.

Valnedderne bages i ca. 10 minutter i ovnen ved 160 °C.,
eller til de er gyldne.

Grillet spidskal

Spidskalet fleekkes pa langs i %, og skeerefladerne smeres

med lidt olie og kommes pa en brandvarm pande. Lad dem
stege pa begge skeereflader til de er blevet marke, og leeg 5
dem herefter pa en bradepande. Krydr med salt og peber. VIDSTE DU

Bradepanden settes i ovnen i ca. 10 min. ved 160 °C. Da vi preesenterede vores plantefars ved International

Food Contest i september 2017, lgb den afsted med
Plantedeller en bronzemedalje og flotte kommentarer.

Steg dine plantedeller i olie pa panden ved middelvarme i ’

ca. T0u15 min Selv de sterste kedentusiaster roste smagen af

’ ) retterne lavet med plantefarsen.

Kom spidskalen pa tallerkenen, leeg en god skefuld lagpuré
pa, kom et par deller ovenpa, drys med de sprade valngd-
der og pluk lidt timian udover.

Laes mere pa Logismose.dk
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BERUSENDE BIODYNAMISK CHAMPAGNE

PRODUCENT: MARGUET PERE & FILS - AMBONNAY
OMRADE: BOUZY & AMBONNAY | CHAMPAGNE

Benoit Marguet er den forste til at berige vores sortiment med biodynamisk
champagne, og saetter samtidig en standard, der bliver sveer at matche

Jeg blev fuldstendig bleest vaek, forste gang jeg smagte
Benoits champagner.

Jeg er grundleeggende ikke fan af hverken naturvine eller brut
nature, og kombinationen har alt for ofte givet mig en oplevelse
af anaemisk, oxideret eeblesaft. Jeg foretraekker normalt lidt
sukker i selv tarre champagner, hvor det i hgjere grad virker
som salt i mad end som decideret sedemiddel. En slags smags-
forsteerker eller katalysator for smag, kunne man kalde det.

En af mine fornemmeste opgaver er at forblive dben. Jeg slar
mine folder i en af verdens mest nuancerede og dynamiske
brancher, og bliver man farst forudindtaget, er man feerdig.
Eller burde veere det. Benoits vine er uden tilsat svovl og
holder en ultra lav dosage pa 2,4 g/I.

Han rader samlet over 8 ha i to af de mest prominente Grand
Cru-kommuner, Bouzy og Ambonnay pd Montagne de Reims,
som han har dyrket biodynamisk og aromaterapeutisk siden
2009. Her er mange allerede sat af, men jeg veelger at bevare
roen og vurdere produktet i flasken, malet frem for midlet.

Alt plgjes med Benoits to heste, Titan og Urban. De har ikke
mange gear, men til gengeeld forurener de ikke, og de kompri-
merer ikke jorden, som traktorer ger. Man kunne kalde det en
form for landbrugets utopia, men samtidig er det ogsa et udtryk
for, hvad mennesker kan opna, hvis de seetter sig noget for og
accepterer, at talmodighed er en afgerende faktor for succes.

Saren Frank tildeler Marguet seks stjerner i sin nyeste bog
"Champagne" som én ud af blot tre producenter med den
udmeerkelse. Jeg heeftede mig ved hans beskrivelse af vinenes
"fantastiske energi og intensitet", ord, jeg selv havde noteret
under en smagning, tre uger forinden jeg fordybede mig i
Serens glimrende bog.

Det er sveert at forklare, hvordan en drik kan udstrale energi.
Maske kan man sammenligne det med kunst og musik, der kan
give den samme folelse af intensitet og dybde. Man rammes,
reres og rystes pa en gang og mangler ord, der kan beskrive
felelsen.

Benoit opnar en druekvalitet ud over det seedvanlige, og det
giver vine, der beerer sit eget salt med sig. Seerklasse.

Shaman 12

M) 1 41 395,
55% pinot noir, 45% chardonnay, dosage 2,4 g/I.
Dyb duft af confiteret citron, modne abler, honning,
malt og kamille. Mellemfyldig smag med god dybde.
Ret krydret pa paletten med toner af toast, jordbeer,
able og jernurt samt underliggende toner af vanilje
og hasselngd. Perfekt drikkemoden netop nu ved 8
°C. til smgrmonteret puré af blomkal med caviar og
hasselngdder eller fattigmandsasparges med
hollandaise og pocherede vagteleeg. Alk 12,5%.

) Shaman 13 Rosé
W) 4 1 395,

71% chardonnay, 29% pinot noir, dosage 2,4 g/I.
Nuanceret duft af ribs, te, bergamot, blodappelsin

og jordbeer. Vings smag med solid struktur og dybde,
virkelig flot koncentration pa hgjde med mange andre
huses vintagekvalitet. Granataeble, hindbeer og malt i
smagen med perfekt afstemt friskhed i afslutningen.
Harmonisk og berigende frem for alt. Server ved

9-10 °C. til lun salat med vagtel og vinaigrette med
hindbeereddike eller reget kildearred med julesalat,
brendkarse og glaskal. Alk 12,5%

................................................... ANDRE gKOBOBLER

Cremant d'Alsace, Domaine Bott-Geyl, @KO
W) 1 | Pris 129,- SPAR 30,-

Fyldig crémant pa 50% pinot blanc og resten blandet

af lige dele chardonnay og pinot noir. 24 maneder sur

lie forud for degorgering og tilseetning af en lav dosage

pa ca 5 g/l. Intens naese med modne abler, citrus og

ferskner samt en herlig forfriskende eftersmag. Server
ved 7 °C. Alk 12,5%.

26 | L@GISMOSE.DK

Prosecco Extra Dry “Quorum”, Perlage,
KO

1 f1139,- | 3 fl Pris 327,- SPAR 90,-
Et ganske let strejf af ssdme ger Perlages Prossecco
"Quorum” til en dejlig saftig og rund oplevelse. Vinen
er lavet pa 100% glera dyrket i DOCG Conegliano
Valdobbiadene, som anses for et af de bedste omrader
til produktion af prosecco. Boblerne fremstar blade og
livlige, og vinen har en charmerende duft af honning og

hvide blomster, som genfindes i smagen sammen med
gren melon og paere. Server ved 7 °C. Alk 11,5%.



der endnu kan graves i jorden.

Jeg startede biodynamisk dyrkning af mine ca.
300 kvm kekkenhave i marts 2017 og har saledes
set forundret til, mens den vade sommer, vi ikke
taler om, har resulteret i en bemaerkelsesveerdig
mangde afgreder af en mindst ligesd opsigtsvaek-
kende kvalitet.

Jo, det kan da blive bedre. Seerligt de meget sultne
typer som kal og greeskar kunne godt have brugt noget
mere neering, men i betragtning af at den tidligere ejer
har dynget store maengder grus ud pa jordstykket, er jeg
godt tilfreds. Fra nu af gar det kun fremad, og gennem
opmaerksom betragtning bliver jeg hele tiden klogere.

Man kan mene meget om biodynamik, men folk spidser
alligevel grer, nr prominente landmaend som Peter Sisseck,
Olivier Zind-Humbrecht og Aubert de Villaine fra
Domaine Romanée-Conti svaerger til denne praksis. Og
der kommer hele tiden flere til. Den seedvanlige proces
starter med en omleegning til skologi, hvorefter det,
man kunne kalde "over-gkologi", biodynamikken, er
naeste skridt. For de fleste kreever det en gradvis mental
omstillingsproces, ikke mindst fordi der labende dukker
mange spergsmal op, man ikke kan fa et "vestligt-viden-
skabsfunderet-svar" pa.

Jeg valgte at dyrke biodynamisk af flere arsager.
Man kan male, at biodynamiske afgrader har det
hajeste indhold af antioxidanter blandt alle former for
dyrkning. Biodynamisk jord er fertil og levende med det
hgjeste antal mikroorganismer pr. gram, igen i forhold
til alle andre dyrkningsformer. Udvalget er smat pa
fedevaremarkedet, ergo ma man lave det selv, hvis man
vil have det.

Man kunne maske have gnsket sig andre tidspunkter af aret til opstart
af en artikelserie om en kakkenhave, men der er rent faktisk mad i den
selv pa dette tidspunkt af aret. Rosenkal, grenkal, savoykal, porrer og
jordskokker kan endnu hgstes, nar frosten ikke har for meget fat, og

Thilde Maarbjerg

Jeg var desuden hamrende nysgerrig og har i mit daglige
arbejde og undervisning af aspirerende sommelierer
brug for at kunne udtale mig om det praktiske arbejde
og omfanget heraf, nar samtalerne og spergsmalene
med stigende frekvens omhandler biodynamisk dyrk-
ning. Af samme arsag valgte jeg at lave vin i tre maneder
i Californien i 2009 med haenderne nede i skidtet og
ikke kun pé tasterne. Langt fra alle teoretikere gider
bovle med det, for ja, det er besveerligt og kompromit-
terende, og man kommer unagteligt til at slagte nogle
indgroede overbevisninger undervejs.

Det har vaeret en enestaende rejse indtil videre ...
og 2017 blev afsluttet med halmindpakning af min
dyrebareste skat, min kompostbunke, som bade graes-
pleenen, hgnsene og vores husholdning har bidraget til
gennem hele sommeren. Jeg tilsatte fem biodynamiske
preaeparater af blandt andet breendenzelde og rallike
samt sprgjtede den med baldrianekstrakt, for den fik
vinterdynen pa. Det, der sker inde i den lige nu, kan vi
ikke forklare 100%, men det, der interesserer mig, er,
om det virker.

"Ggdningens veerdi skal méles pa den tilstand den
efterlader jorden i - ikke i maengden af udbyttet"
Justus von Liebig (1803-1873)

| marts skulle der gerne gemme sig den fineste,
omsatte gedning under halmlaget, og jeg fortszetter
min mission om at skabe en levende frugtbar jord, der
kan give mig og min familie den bedst mulige neering
gennem de afgrader, den kan berige. Er det i bund og
grund ikke det, mad handler om?

Chefsommelier
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Indkeber
Kirsa Kjeergaard

CORAVIN"

SMAG UDEN AT ABNE

DEN STORSTE REVOLUTION
SIDEN KORKPROPPEN

“Smag uden at abne” lyder som en umulighed, nar det
handler om vin i flasker. Greg Lambrechts geniale opfindelse,
Coravin™, ger det muligt.

Ved hjzelp af hardware fra medicinalbranchen er det lykkedes
Greg at opna det, ingen andre for har formaet: at skabe sig
adgang til vinen i flasken uden at treekke proppen op.
Oven i den snedige anvendelse af en kanylenal tilferte

han den smags- og duftneutrale sedelgas argon, som via
en patron erstatter den vin, der tages ud gennem nalen.
Resultatet er, at den tilbagevaerende vin i flasken har samme
holdbarhed, som hvis der ikke var taget af den.

i/ NS NS NS NS NS NS NS NS NS NS NS NS NSNS

SARTILBUD

1 stk Coravin Model 2 ELITE, Piano Black
(normalpris 2.600,-)

1 fl QS, 2015
(normalpris 395,-) Se vinbeskrivelse pa side 11

Tilbudspris
@ 2.600,- | SPAR 395,-

28 | L@GISMOSE.DK

K@B EN CORAVIN OG FA EN FLASKE QS 2015
FRA QUINTA SARDONIA MED

/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/

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

Man har indtil videre testet flasker, der er tappet af for fem
ar siden, og de udviser ingen tegn pa variation i forhold til
kontrolflasker.

Coravin™ giver en naermest uendelig raekke af nye mulig-
heder for vinservering og -nydelse for private savel som
restauranter. Coravin™ er let at anvende, og der medfelger
en instruktiv og letforstaelig manual samt to patroner.

En patron indeholder gas til ca. 15 glas a 15 cl og kan let
udskiftes.

£
QUINTASARDONIA
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| hvert nummer af Klub Lagismose Vin & Mad magasinet, inviterer vi en gaesteskribent
til at dele nogle af sine bedste oplevelser, tips og gode rad omkring mad og vin

PETER GADE

Stor passion for mad, vin og musik

41 ar

Far til Alma (9 dr) og Nanna (13 dr)

Bor pd @sterbro | Kebenhavn

gt;)[oper til maj som landstrener for det franske
a

mintonlandshold efter tre ar.

Tidligere nr. 1 i verden i badminton, herresingle.

Vinder af All England samt 24 Grand Prix
turneringer og 5 europamesterskaber.

Optaget i sportens Hall Of Fame i 2016

Med baggrund og udgangspunkt i en eliteer sportsverden
en frase, man i den grad kan forholde
sig til, og det forekommer én meget naturligt at taenke og

"

er "den bedste ...

agere i den sammenhang. Det er naturligt med konkurrence.

En vinder og en taber.

Nar det geelder mad og vin, er ud-
gangspunktet for mig anderledes. Her
handler det i den grad mere om en
subjektiv felelse. En falelse, hvor ens
sanser bliver ramt, sa man glemmer alt
andet i nuet. Kombinationen af smag
og duft, det visuelle og selvfalgelig
ogsa omgivelserne omkring - det hele
gar op i en hgjere enhed. Det vaere sig
til hverdag savel som ved mere specielle
lejligheder.

For mig er det @sters med Champagne
fra Jaques Selosse, delt med neere
venner pa en hverdagsaften.

For mig er det hjemme med mine to
datre, Alma og Nanna, ved spisebordet
- en hjemmelavet, vellavet, rustik ragu
med en 100% Sangiovese fra Monte-
vertine, Pergole Torte ved siden af.

For mig er det at nappe friske selv-
plukkede kantareller pa grovtoast
med saft fra Jura, Labet, pinot noir.

For mig er det nogle ar tilbage, pa
Kong Hans Keelder i indre Kebenhavn,
hvor jeg stadig tydeligt husker retten
med oksehaleforarsrulle og en teet, in-
tens, dyb sauce. Simpelt, men ekstremt
smagfuldt. Rustikt og samtidig elegant.
Giacomo Conterno, Barolo Monfortino
1982, fuldendte kombinationen med
stor dybde, elegance og kompleksitet.

For mig er det retten med stegt foie
gras, redbeder og sauce, jeg fik pa
Restaurant Herman for en del ar siden i
vild kombination med Mommesin,
Clos de Tart, 2003.

For mig er det skovduen, jeg i 2017
fik pa japansk-franske restaurant A.T.
i Paris, med Chambolle-Musigny fra

Pacalet.

For mig er det 'noget’ af det
bedste!

f/ Champagne

W “Substance”, J. Selosse
111 2.499,-

§ JACQUES SELOSSE



Barolo "Rocchettevino"
Eraldo Viberti, 2009
1 fl Pris 475,-

Eraldo Vibertis 0,8 ha i den famgse
Rocchetevino mark i Barolos under-
zone La Morra giver druer af en seer-
lig stebning, hvilket han understreger
gennem denne aftapning lagret 30
maneder pa sma franske fade.
Perfekt drikkemoden nu ved 18 °C.
Alk 15%.

KZLDERVINE
~Veerd a1 verte 44

Vores definition af keaeldervine er vine, der bliver bedre af at blive lagret.
Nogle af de udvalgte vine har vi allerede lagret, andre enten kan eller
ligefrem ber lagres videre for at opna deres fulde potentiale.

Kun ved flaskelagring udvikler vine den eftertragtede "bouquet", dvs
kompleksitet i duft og smag med en bred "buket" af nuancer og aromaer.

1SVH9 010000y

P Valpolicella Superiore
Roccolo Grassi, 2012
11269, | 21450,- SPAR 88,

Roccolo Grassis Valpolicella Superiore
starter, hvor mange andres amarone
slutter. Halvdelen af druerne tarres

i fire uger forud for geeringen, der
efterfelges af 20 maneder pa fade af
varierende starrelse. Stor intensitet
og dybde, vil snildt kunne holde
yderligere 5-7 ar. Nyd ved 17 °C.

Alk 14,5%.

Amarone della Valpolicella
Roccolo Grassi, 2012
1 fl Pris 499,- SPAR 100,-

For at bevare syren i den faerdige
vin hgstes druerne ved normal

modenhed hos Grassi forud for

den fire maneder lange terring, der
koncentrerer smag og sukker. Efter
geeringen modner vinen 26 maneder
pa franske barriques, heraf er 50%
nye, og yderligere ca. et ar pa flaske
inden frigivelse. En magtfuld og kon-
centreret amarone, er loftes af den
overraskende friskhed og elegance.
Gem op til 10 ar eller nyd den nu ved
18 °C. Alk 17%.

Nuits-St-Georges 1 Cru
i | L@ Richemone
Domaine Perrot-Minot, 2010

1 fl 895,- SPAR 100,-

Christophe Perrot-Minots neermest
sensuelle bourgognestil er tydelig i
hans aftapning fra Premier Cru-mar-
ken “La Richemone”. Klassisk bour-
gogne-fremstilling med lagring pa
fade, heraf 30% nye, og en impone-
rende kombination af appellationens
maskuline signatur og Christophes
evne til at frembringe den mest char-
merende pinot noir-frugt. Omkring
3000 flasker er produceret. Kan
nydes nu eller gemmes yderligere 10
ar. Alk 13%.

30 | L@GISMOSE.DK

Alter Ego de Palmer
Chateau Palmer, Margaux,

2013
1 f1 499,- SPAR 100,-
En ny fortolkning af Palmers excep-
tionelle terroir i Margaux og ikke en
2.-vin er Palmers egen definition af
Alter Ego. Siden lanceringen i 1998
har denne mere moderne og tidli-
gere drikkemodne vin fra Chateau
Palmer vundet mange fans, og ikke
overraskende fortseetter den med
at preestere argang efter argang.
Palmer er et af de mest konsistente
slotte pa Bordeaux’ venstrebred.
Gem op til 10 ar fra nu eller nyd
ved 18 °C, evt. dekanteret forud for
servering. Alk 13%.

Pinot Noir "Peters Vi-
neyard" Anthill Farms,

Sonoma Coast, 2014
1 fl 375,- SPAR75,-
Trioen Anthony Filiberti, Webster
Marquez og David Low er levende
eksempler pa, at USA i sandhed er
The Land of Opportunities. Uden
vineri og uden vinmarker har de
bygget en vinproduktion op, som
hvert ar skaber sengstelse og gleede,
nar vinene frigives til mailinglistens
mange modtagere pa allokering.
Pinot noir fra sma parceller med zel-
dre stokke i hovedsageligt Nordcali-
fornien er i fokus, og Peters Vineyard
er et klasse eksempel pa Anthill
Farms saftspaendte og facetrige stil.
Drikkeklar nu, men vil udvikle mere
kompleksitet de naeste 3-5 ar. Server
ved 13-15 °C. Alk 13,4%.
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Indkeber

Thorbjern Klemensen

THORBJORNS UDVALGTE
KLUB LOGISMOSE SMAGEKASSE

4t Har du sveert ved at veelge?

£ . ." Sa kom til vores torsdagsbar 8. februar kl. 15-18 og smag pa
; a udvalgte vine og arstidens ravarer. Laes mere pa side 5.

Alternativt kan du lave din egen private prevesmagning med Smagekassen.
Her har Thorbjern, vores indkeber igennem mange ar, udvalgt 6 favoritter du ber smage.

L Kassen indeholder:
: 1 fl Crémant d'Alsace Extra Brut, NV, Domaine Bott Geyl
1 fl Riesling Trocken Gutswein - 100cl, 2016, Weingut Paulinshof
1 fl Gul Chardonnay, 2016, Nationale
1 fl Red Carignan Grenache Syrah, 2015, Nationale
1 fl Minervois Cuvée Paul - @KO, 2016, Domaine des Homs
1 fl Mendoza Corte C, 2013, Bodega Vistalba

6 udvalgte flasker fra magasinet
6 fl 600,- SPAR 114,-



FA DET BEDSTE UD AF DINE VINGLAS

Vask dine vinglas i handen

Den bedste made at vaske vinglas er at gore det i handen,
i varmt vand. Veer seerlig opmaerksom pa mundingen, som
szedvanligvis er den del af glasset, der har brug for mest
rengering. Og husk altid at skylle alle seeberester af i rin-
dende varmt vand.

Stil glassene til tarre med bunden i vejret pa et viskestykke
og efterter dem med et rent og fnugfrit viskestykke. Pas
pa med at holde om foden med den ene hand og terre
kuplen med den anden, ved at kere kontra med heenderne,
da stilken knaekker let pa denne made. Hold i stedet om
stilken eller bunden af kuplen med den ene hand og ter
kuplen af indvendigt og udvendigt med den anden hand.
Nar glassene terrer med bunden i vejret forst, er det ikke
altid sa nedvendigt at tarre helt nede i bunden af kuplen,
hvilket ogsa kan veere ret besveerligt.

Glas i opvaskemaskinen

Mange glas kan godt vaskes i opvaskemaskine, men de
bliver som regel ikke seerlig paene af det og far med tiden
neermest uundgaeligt, glaspest, da vandstralerne har sveert
ved at ramme hele indersiden af kuplen. Det er af samme
arsag ogsa sveert at undga seeberester pa glasset.

Du kan evt. ngjes med at bruge maskinen, nar du har haft
gaester og brugt mange glas, men jeg vil anbefale, at du
alligevel eftertarrer glassene med et rent viskestykke.

Husk at vinere glasset

Gar der lang tid mellem glassene bruges, kan du med
fordel vinere dem med en lille smule vin, inden du skaenker
i dem. Det gor du ved at haelde en lille smule vin op i glas-
set og slynge glasset rundt, sa vinen far kontakt med hele
indersiden af glasset. Brug herefter vinen til at vinere flere
glas eller heeld det ud.




Selvom jeg har smagt vine af adskillige glas specificerede helt ned pa den
enkelte druesort, finder jeg nedenstaende fire typer glas som vaerende
tilstreekkelige for langt de fleste, mig selv inklusive.

Hvad man spiser til, er den steaerkeste
manipulator af vins smag, og det kan
ga fra succes til fiasko. Her sker det lidt
for ofte, at vinen bebrejdes, selvom en
uheldig madsammensaetning langt of-
tere er skyldneren. Som f.eks. kranse-
kage og ter champagne, for nu at pege
pa en klassiker.

Vinens temperatur er ligeledes en
manipulator. Alle vine har som ud-
gangspunkt “et bladt punkt”; en praecis
serveringstemperatur, hvor vinen viser
sig flottest rent teknisk. Vinnyderens
tilstand har dog ogsa indflydelse p3,
hvordan vinens temperatur opleves.
Fryser vedkommende, er der en

1. Et champagneglas

tendens til at serveringstemperaturen
onskes hgjere end optimalt, og saledes
vice versa.

Sidste vaesentlige faktor er valg

af glas. Stilkens leengde har ingen
betydning for smagen, men udelukken-
de i forhold til hvordan man holder pa
glasset — hvis det vel at maerke har en
stilk. Det korrekte er at holde pa stilken
og ikke rundt om kuplen. Kuplen ber
ikke reres, nar vinen nydes, men spiller
til gengeeld en stor rolle i forhold til

at fremhaeve vinens facetter i duft

og smag.

Kuplen ber altid snaevre ind i toppen,
sa aromaerne kan samles praecis dér,

2. Et mindre bordeauxglas til lette og/eller aromatiske hvidvine, lette rosévine,
dessertvine, hedvine og i visse tilfaelde champagne

3. Et stort bordeauxglas til redvine med struktur, syre og tanniner og hvidvine

uden fad samt madegnede rosévine

4. Et stort bourgogneglas til runde og blede redvine og hvidvine og i sjaeldne

tilfeelde champagne

Keb Zalto glas i vores butikker og pa lzgismose.dk

hvor neesen saettes til glasset. Afhaen-
gig af vinens stil og attributter, veelges
kuplens form.

Er der tale om en re@dvin med struk-
tur, syre og tanniner, veelges som ud-
gangspunkt et glas med en mere slank
form, kaldet bordeauxglas. Er redvinen
mere rund og bled i udtrykket veelges
som udgangspunkt et bredere glas,
kaldet bourgogneglas.

Hvidvine uden fad serveres i mindre
glas med bordeaux form og fadlagrede
hvidvine serveres i Bourgogne glas.
Ovenstaende er vejledende, der er
enkelte undtagelser.

}[
1 2 3. 4
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TIL DE BLODE STOLE

Vintertid er indetid i hvert fald om aftenen, hvor de korte dage opfordrer

til stearinlys og indtagelse af husets blade mgbler. En god kop kaffe og
en lille skarp at varme sig pa fuldender oplevelsen

] /_ £\ Marc de Goisses
| W) 1 ] 369,- SPAR 30,-
Frankrigs svar pa Grappa er den internationalt
knap sa kendte Marc, der produceres over hele
= landet, men oftest nydes lokalt. Champagnehuset
~| Philipponnat laver en lille maengde Marc fra deres
( ikoniske enkeltmark, Clos des Goisses, og i erken-
delse af, at de selv er eksperter i Champagne og
ikke destillering, keres stilke og kerner til Nordtalien
¥ og destilleres hos Gianni Capovilla. Hos Gianni er
der tale om spidskompetencen, nar det geelder destille-
ring, og han braender Philipponnats Marc helt klassisk pa
en kobberkedel, som han selv udtrykker det. Resultatet er
useaedvanlig klart og rent og mere elegant end de fleste
grappa’er. Marc’en lagres udelukkende pa staltank modsat
mange franske Marc's, der fadlagres. Server den let afkalet

ved ca. 15 °C. Alk. 43%. :

LO@GISMOSE
i

e Haaenda Sonora R

2 u Catuai Honey COSTA RICA

*Limited Edition*
1 stk 89,- SPAR 10,-

For foden af vulkanen Poas i Central Valley i Costa Rica
dyrker Hacienda Sonora den rgde variant af Arabica-typen
Catuai. De lave kaffebuske star blandt eksotiske treeer og
naturlig vegetation, hvilket bidrager med den ngdvendige
skygge og optimale naeringsforhold i jordbunden. Den
seerlige forarbejdning af kaffebannerne forud for ristningen,
kendt som “The Honey Process”, giver en afrundet syre,
sadmefulde frugtaromaer og en rig mundfalelse.® « ¢ «

_/\ Cognac XO “Symphonie”, Jon Bertelsen
I 1 f349,- SPAR 50,-
Optimisme og vedholdenhed sejrede, da nordman-
den Jon Bertelsen fik lzereplads hos det prestige-
fyldte Cognachus, Leopold Gourmel. Nordmaende-
ne har altid haft noget szerligt med Cognac, men fa
har haft fingrene i det pa linje med Jon Bertelsen.
Siden 1999 har han fert en serie Cognac i eget
navn produceret hos Leopold Gourmel, som han
~ ° stadig har et steerkt og teet forhold til. Jons faglige

opdragelse skinner igennem, idet ingen af hans Cognac er
tilsat karamel eller treekoncentrat (boisé). Hans Symphonie
XO er lavet pa 100% Ugni Blanc og ngjes ikke med de mini-
mum seks ars lagring, der kreeves for at kunne skrive XO pa
etiketten. Min ti ar pa 400- og 500-liters fade har indholdet
lagret, og det er der kommet en imponerende flot og kom-
pleks Cognac ud af. Server den ved

16-18 °C. Alk. 40%.

LAGISMOSE

Ristetempegratur: 225 °C |
Smag: Fyldig, laeskende og rund kaﬁe med blgde noter

af rede kirsebeer, vandmelon og hibiscus samt meelke-
chokolade og pekannedder. Kaffen er seerligt egnet til
filter: og stempelbrygning. Find alle kaffevarlanter pa oy

laglsmose dk/dellkatesser 4
1 { v ¥

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg




T
/ Riesling Trocken,
Clemens Busch,

Mosel, 2016, BIO

1f1139,- |

2 f1 250,- SPAR 28,-

Ter og spred riesling fra bio-
dynamiske Clemens Busch.
Sammen med sin kone Rita
og sgnnen Johannes dyrker
de den stejle Marienburg-
mark, ssom skraner ned til
Moselfloden tveers overfor
deres hjem i Pinderich.
Gkologien blev tilvalgt i 1984,
og for familien Busch er der
ingen anden made trods det
kreever mere af dem og ikke
mindst deres haender. Alle
vine gaeres med vildgeer, og
tilseettes intet andet end en
smule svovl ved aftapning
for at sikre stabilitet under
transporten. Server ved 7 °C.
Alk 10,5%.

?\ &

D
Gevrey-Chambertin,

Thierry Mortet,
2014, QKO

1 f1 299,- SPAR 100,-
Eminent pinot noir fra tradi-
tionelt funderede Thierry
Mortet i Gevrey-Chambertin.
Den anerkendte kommune i
den nordlige del af Céte d'Or
er kendt for sine maskuline
og lagringsveerdige vine, der
belgnner de tdlmodige med
et potpourri af nuancer og en
neermest dragende bouquet.
Druerne kommer fra 20 min-
dre parceller fordelt pa 4 ha,
som Thierry ejer i kommu-
nen, og vinen har lagret 14
maneder pa fad. Server ved
15°C. Alk 13%.

MEGET MERE QKO

Mange af vores leverandarer har taget skridtet fuldt ud og byder naturen
velkommen i deres vinmarker. Insekter, blomster, vilde graesser, fritgaende snder, hons
og sagar far skaber biodiversitet, farver og liv. Den sterile praktisering af monokultur er parkeret
i fortiden. Fremtiden er mere vild, mere kaotisk og forst og fremmest mere levende.

/ Riesling "Elements",

Domaine Bott-Geyl,
2015, BIO

1f1135,-|
3 fl 350,- SPAR 55,-
Ter og fyldig riesling fra
excentriske Jean-Christophe i
Beblenheim. Man skal afseette
en hel dag for at na gennem
hans brede portefelje og ikke
mindst inspireres af hans de-
taljerede kendskab til hver en
afkrog af vinmarkerne. Der er
demt klassisk alsacisk udtryk
i vinene, der altid fremstar
fleeskede og frugtmeettede,
men samtidig flot balancere-
de af en rank og frisk syre.
Jean-Christophe frigiver
generelt sine vine sent, og
opfordrer altid til at lagre dem
lidt videre efterfalgende.
Server ved 8 °C. Alk 12,5%.

Cabernet Franc
"Le Cochet",
Domaine FL, Anjou,

2011, IKO
1 1 150,- SPAR 25,-
Mellemfyldig og frisk caber-
net franc fra Loire-dalen. Do-
maine FL lzegger sig i selen
for at begreense udbytterne
og hgste optimalt modne
druer, sa der er ikke tale om
en af de typiske, lyse, syrlige
versioner af druesorten.
Aroma af hindbeer, granat-
a&ble og blomster samt lidt
mynte og diskrete krydder-
noter fra de 12 maneders
lagring pa brugte fade.
Server ved 16 °C. Alk 13,5%.

SITHVHD

/ Chablis Vielles
Vignes, Jean-Marc
Brocard, 2015, @KO
1 fl 185,- SPAR 25,-
Tor og frisk chardonnay fra
Julien Brocard, der gradvist
har overtaget domainet fra
sin far. Pa en generation er
domainet vokset fra 2 ha til
knap 200, hvoraf sterstedel-
en dyrkes skologisk. Stilen
har altid veeret klassisk for
chablis uden brug af fade
med undtagelse af Grand Cru
vinene. Geering og lagring pa
staltanke giver et useedvanlig
rent og mineralsk udtryk for
chardonnay, hvis lige ikke
findes andre steder i verden.
Server ved 8 °C. Alk 12,5%.

e

Costiéres de Nimes,
Chateau Montfrin,
2015, @KO

11199,

6 fl 485,- SPAR 109,-
Mellemfyldig og bled syd-
fransk blanding af syrah,
grenache og mourvedre fra
det billedskenne Chéateau
Montfrin. Der er demt solid
sydfransk smag med toner af
rosmarin, modne blommer
og kirsebeer samt udtalt
blgdhed i form af diskret
syre og modne, runde
tanniner. Vinen er geeret
og lagret pa staltanke.
Server ved 16 °C. Alk 13,5%.

/ Collebello, Badia a
Coltibuono, Toscana
Rosso, 2015, OKO

1f1119,- |

6 fl 600,- SPAR 114,-

Let og frisk sangiovese-
domineret vin fra Badia a
Coltibuono, et mere end
1000 &r gammelt domaine

i Chianti Classico zonen.
Sangiovese druen har sin
hgjborg i Toscana, hvor den
trives optimalt i de blede
bakkers lerede jord blandt
olivenlunde. Druerne geeres
i tanke og vinen holdes fri fra
fad, hvilket giver en forunder-
lig saftig og bredt anvendelig
vin med toner af moreller,
urter og skovjordbeer. Server
ved 15 °C. Alk 13%.

Sparkling Tea Bla
0%, Copenhagen

Sparkling Tea

Company, @KO
11 129,- SPAR 10,-
Alkoholfri mousserende te
lavet pa hele ni forskellige
slags teer balanceret af citrus,
jasmin og kamille. Sedmen er
behageligt balanceret med
druemost, og lidt citronsaft
giver et syrligt laft og under-
streger de blomstrede toner.
Kan nydes af bade barn og
voksne, f.eks som alkoholfrit
alternativ til aperitiffen serv-
eret i champagneglas. Server
ved 7 °C. Alk 0%.
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VIN & MAD
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VELKOMMEN TIL
KLUB LﬁGISMOSE VIN & MAD!

Lfaglsmose Vinklub sklfter navn og hedder fremover
Klub Legismose Vin & Mad

Klub Legismose Vin & Mad er fortsat for dig, der er passioneret omkring
vin og mad, og er du medlem af klubben vil du, i tilleeg til vores vinfund,
nu made hele vores Lagismose univers med alle de aktuelle medlems-
tiloud savel i vores webshop som i vores to gourmetsupermarkeder pa
Nordre Toldbod og pa ILLUM Rooftop.

Som medlem af Klub Legismose Vin & Mad vil du 10 gange arligt mod-
tage magasinet "Klub Lagismose Vin & Mad” - som tryksag med posten
eller som digitalt magasin i din indbakke.

| hvert magasin far du adgang til seesonens unikke vintilbud. Vores chef-
sommelier Thilde Maarbjerg skriver udfarligt om vinene, og deler ud af
al sin vinviden med nyttige tips og grundige vinartikler.

Derudover giver vores kokke og andre fageksperter input om saesonens
gode ravarer, spaeendende opskrifter og nyttige tips & tricks til alt fra
hverdagens maltider til weekendens festligheder.

Er du ogsa begejstret for vores produkter i Netto, sé kan du gleede dig
til at leese om nyheder, opskrifter og inspiration til leekker mad herfra.

Vil du ogsa vere en del af
Klub Legismose Vin & Mad?

Dine fordele som medlem
v Magasinet "Klub Lagismose Vin & Mad” 10 gange om aret
v Unikke, seesonbestemte vine og smagekasser til seerpris
v Seertilbud pa Legismose delikatesser og kakkengrej
v’ Fri fragt pa alle ordrer der indeholder vin eller spiritus
v  Adgang til fer-udsalg
v Invitationer til vinsmagninger og events
v Online inspiration og viden om mad og vin.

Tilmeld dig i vores gourmetsupermarkeder pa Nordre Toldbod

og pé ILLUM Rooftop, eller online pa lzgismose.dk/klub
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[ /v res gourmetsupermarkeder. Alle tilbud gelder
f a 31. januar til og med §. mm§._2018.
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Klub Legismose Vin & Mad
Logismose Gastronomi
Nordre Toldbod 16

1259 Kgbenhavn K

Medlemskab:

Tilmelding: www.lggismose.dk/klub
Kundeservice: TIf. (+45) 33 32 93 32
Mandag-fredag, kl. 9-16

Fageksperter & bidragsydere
Thilde Maarbjerg

David Johansen

Mikkel Lytje

Nynne Vedel Dyhrberg

Per Bach

Thorbjern Klemensen

Kirsa Kjeergaard

Ann Sophie Hansen

Anne Mette Boysen

Art Director / lllustrator
Annemarie Buck

Fotografer
Anders Schgnnemann
Mike Birnbaum

Webshop
www.lggismose.dk
Kundeservice:

TIf. (+45) 33 32 93 32
Mandag-fredag, kl. 9-16
E-mail salg@Imfood.dk

Butikker

Lagismose Vin, Mad & Delikatesser
Nordre Toldbod 16

1259 Kgbenhavn K

Mandag-fredag, kl. 10-19

Lerdag, kl. 10-17

Sidste sendag i hver maned, kl. 10-15
TIf. (+45) 3332 9332

Lagismose ILLUM Rooftop
ILLUM

Ostergade 52

1100 Kebenhavn K
Mandag - sendag kl. 10-20
Telefon: (+45) 3318 2610

Lagismose i Netto
Kundeservice:

TIf. (+45) 33243706
E-mail info@Imfood.dk
Mandag - fredag, kl. 8-16

Folg os pa Facebook og Instagram:

o /loegismose

@loegismose
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