GISMOSE

VIN & MAD

LD

%MERVIN.E SASON FOR
« Nyt og Klassisk fra Moulin de Gassac (e SVAMPE

# Sehr gut! Riesling i spitzenklasse
# Stjernen i Beaujolais 3

# En lykkelig forening fra Jura PA SKATTEJAGT |

} SKOVBUNDEN OG

PA TALLERKENEN

SENSOMMERMAD

#* Haps, haps, haps — nu skal vi ha' krebs!
# Graand i redbede-symbiose
# Tagliatelle al ragu di Ibérico
# Pa yakitori-bar som i Japan

augnarde med sensommerbaer .

Nordre Toldbod i
Kongens Kobenhavn

Snart 40 ar pa Kebenhavns
bedste adresse!

\3

TAG TIL 14



TYSK RIESLING |
SPITZENKLASSE!
Haps, haps, haps — nu skal

INDHOLD

vi ha' krebs! Thildes leder, Tak for 7 gode ar

Smag pa saesonen, Pa skattejagt i skovbunden
Opskrifter: Pasta-lilier med svampe | Svampetoast med reget andebryst

Seaesonens udvalgte, Nyt & klassisk fra Moulin de Gassac
Opskrift: Dsters i mineralsk univers

Saesonens udvalgte, Tysk Riesling i spitzenklasse!
Opskrift: Haps, haps, haps — nu skal vi ha' krebs!
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4 AR MED LOGISMOSE
TAWNY PORT
Flaugnarde med brombaer

Find vine, delikatesser og det gode grej pa lpgismose.dk
og i vores butik pd Nordre Toldbod. Alle tilbud gelder
fra 1. september til og med 30. september 2021.

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

Fa leveret fragtfrit til PostNord-pakkeshop
Geelder kun for klub-medlemmer pa legismose.dk

ved ordrer, der indeholder vin eller spiritus. ) ) i
OBS: 1 times gratis parkering

lige foran butikken

TAK FOR 7 GODE AR

Thomas og jeg var mzettede af at drive restaurant, og da vi sagde farvel til Kong Hans

i 2014, blev jeg inviteret ind i "moderskibet”, Lagismose. Det var en privilegeret tid
under hvalvingerne i Kgbenhavns zldste rum, idet jeg over en arrekke fik mulighed
for at dygtiggere mig udenfor kaelderen blandt andet i Norge og USA, og jeg tilegnede
mig kompetencer, som var lette at overfore til Lagismose og vinimporten.

Sidelgbende kunne jeg udfere en anden vaesentlig opgave, idet jeg fortsat underviste (og stadig ger)
aspirerende sommelier‘er pa Vinakademiet i Kebenhavn og Silkeborg. At undervise er muligvis den
fineste made at holde sin viden opdateret pa samtidig med, man videregiver og formidler kundskaber.
Og netop formidling har vist sig som et vigtigt element i stillingen som chefsommelier i Logismose.

Det, der startede som Lggismose Vinklub med 4 udgivelser om aret, voksede sig storre
bade i antal og omfang, og en stor del af mit arbejde har ligget i at skrive artikler, lave
mad- og vinmatch og sta for den faglige del af indholdet. Jeg har afholdt en raekke
smagninger for bade private og professionelle og smagt mellem 40 og 60 vine
ugentligt i smagepanelet, som saetter sortimentet fremadrettet og luger ud, hvor
der traeenger. Jeg har besggt utallige af vores leverandgrer fra Sydafrika til Frankrig,
Italien, Tyskland og USA og frekventeret vinmesser og internationale smagninger.

Jeg har solgt vin til restauranter, vinsamlere og virksomheder, blandet bordvine
og portvin samt lavet en gin. Med andre ord har stillingen inkluderet naermest

alt med vin, og det har veeret berigende og inspirerende som et fuldendt
maltid, der deekker hele paletten og alle sanser.

Nu er jeg naet til det punkt, som man uanset hvad, nar til efter et
sadant maltid. Jeg kan ikke rumme mere, og jeg er meaet pa samme
made, som jeg var, da vi trak stikket pa Kong Hans. Selvom det er
vemodigt, fales det rigtigt og naturligt, og det betyder samtidig,
at der bliver plads til nye kraefter i Lagismose, som er sultne pa
branchen. Dem vil | mgde i fremtidige udgivelser af magasinet,
som selvfglgelig vil blive viderebragt, blot uden min pen.

Vin vil jeg stadig drikke og nyde, men det vil komme til at fylde
langt mindre af mit professionelle virke. Mennesker er sammen-
sat af mange interesser og potentielle kompetencer, og jeg er klar
til at udforske en af mine andre. Min identitet er ikke gjort af mit
job. Det jeg har leert i min tid i Legismose og pa Kong Hans er en
del af mig, som jeg altid kan tage frem eller nogen vil sige falde
tilbage pa.

Jeg vil runde af med at sige en stor tak til alle mine kolleger
i Logismose og her pa redaktionen samt til alle jer leesere,

som har fglt jer inspireret af vores arbejde.

Thilde Maarbjerg




GODE SPISESVAMPE

Gar du med habet om
at finde kantareller, er
du formentlig ikke den
eneste. Kantareller er

KANTARELLER
nemme at kende og
smager himmelsk, nar

de steges spradt. De

trives i klitplantager, og du kan veere heldig at finde
dem allerede i juni.

OSTERSHATTE

AR Gror pa dede eller
' halvdede treeer, isaer
| bogetreer. Det er én
% af de fa svampe, du
kan finde i hobetal i
det sene efterar og

. ¥ tidlige vinter. Smagen

i vilde gstershatte er langt kraftigere end den, vi
kender fra detailhandlen, sa afsti-afsted til halvdede
begetreeer.

TRAGT-KANTARELLER
Der vokser rigtig mange
pa ét sted. Som de
g R gullige kantareller
. trives tragt-kantareller
| / i grantreesplantager
\. ~  blandt mos. De ligner
A w” visne blade, sa tag et
godt kig pa dem, for det er en svamp, du ikke vil misse.

SORTE TROMPETSVAMPE
Hvis man ikke ved
bedre, ser den sorte
trompetsvamp bade
ded og radden ud med
. sin grasorte farve.

¥+, Men virkeligheden er
) en helt anden, som du
bestemt skal tage med hjem i kakkenet. Den trives i
den lerede jordbund blandt olierede blade, hvorfor
den kan vaere sveer at fa gje pa. Men den er umagen
veerd. Ter den og gem den til vinterens braisér-retter.

{

KARL JOHAN
Den maske mest efter-
tragtede spisesvamp
X e herhjemme. Den
§ o A _

) smager fortreeffeligt

e og er kongen sa at
i"g"&w sige, i rgrhattefamilien.

< . En familie hvor kun
et meget lille fatal er giftige (satans rerhat, redgul
rerhat og djeevle-rgrhat). Enkelte smager bittert,
men er langt fra giftige, sa smag pa dem, for de
ryger i svampetoasten.

OBS: Radfer dig altid inden du samler
svampe og saml med omtanke.

J N Smag pao SOLSONEGIN -

PA SKATTEJAGT
[ SKOVBUNDEN

De senere ar er skovbunden og dens svampe blevet det rene
tillebsstykke for smarte byboere i det spaede efterar. Tisvilde
Hegn, Asserbo Plantage og skovene omkring Silkeborg er blot
nogle af de steder, hvor man kan ga pa skattejagt og komme
hjem med hele kurve fulde af skovens perler.

Egentlig kan man samle svampe hele aret, men iseer efter en lun og fugtig
sensommer og perioder med regn, er sandsynligheden for at opdrive
svampene stor. Oftest vokser svampene pa underlag af mos under gran-
og fyrtreeer samt bgge- og egetraeer, men man kan ogsa vaere heldig at
finde svampe pé graesmarker, iszer hvor heste og keer graesser.

Det er dog de feerreste svampeplukkere, der reber deres svampespots.
Og det er med god grund. Der er noget frydefuldt over at finde svampe,
det er ren og skaer en skattejagt. Har man ferst fundet én svamp, vil
man finde flere, og sadan kan man blive ved, indtil ens medjeeger saetter
en fod i jorden og trumfer, at nu er det er nok ... Her skal man trumfe, at
man vil blive, for svampe kan man ikke fa nok af. De kan nemlig terres,
syltes eller laves til svampeolie og pa den made holde hele vinteren.

Opskrifterne pa svampebouillon, syltede svampe og svampeolie finder
du pa de fglgende sider.

0 Find de fleste af de gode spisesvampe - og flere til — i butikken
pa Nordre Toldbod i hele september.

Seet en god dag af til at tage pa svampejagt:
Fyld en termokande med god kaffe og fed
meelk, smer et par sandwiches og husk sa
svampekniv og en god kurv, sa svampene
kan ligge let og uden at blive fugtige. Ifer
dig gummistevler, sé du undgar flest mulige
flater og brandneeldestik — og husk s&, at der
findes over 100 spiselige svampe i Danmark,
men spis kun dem, du kender!

/Pa/sta-u?d'e/( weed S\/auw\/pe

Szt yderligere glaede til maltidet med pasta i smukke
former. For nogle kan det virke barnligt, men det er
en fryd for bade gje og gane, nar formen er smuk og
fremmed. Cascina San Giovanni former pasta som liljer
og bruger &g fremfor vand i pastadejen. Det giver en
smidig og velsmagende pasta.

INGREDIENSER - 4 PERSONER
* 500 g blandede svampe
* 1 pose liljeformet pasta fra Cascina San Giovanni
* Svampebouillon (se opskrift s. 24) eller en god hgnse-
eller grantsagsbouillon
1 skalottelag, finthakket
1 hvidlgg, finthakket
1 kvist rosmarin
1 kvist timian
Krydderurter (f.eks. basilikum, estragon, persille)
50 g Parmigiano Reggiano
100 g tersaltet bacon eller guanciale, i sma tern
Olivenolie

SADAN G@R DU

1. Steg bacon i lidt olivenolie pa en pande, ca. 4 minutter,
tilseet svampe og steg yderligere 4 minutter.

2. Hak skalottelag og hvidleg og tilfgj til bacon og svampe, sam-
men med rosmarin og timian, og sautér yderligere 4 minutter.

3. Tilseet bouillon, skru ned for varmen og lad det simre
15-20 minutter.

4. Kog pastaen al dente i saltet vand, som anvist pa pakken.

5. Vend pastaen i bacon-svampeblandingen.

6. Sluk for varmen og riv parmesan over. Vend rundt. Riv
mere parmesan over og top til sidst med friske krydder-
urter. Servér ved bordet i gryde eller stort lerfad.

Gastronomisk
¢ udvikler & kok
Magnus Sonne

S\/a/wpp etoast meed rg get
andebryst

Det er sveert at komme udenom en svampetoast, nar
kurven er fyldt med svampe. Vores kok, Magnus, topper
serveringen med tgrret andebryst, og det ma siges at
kunne noget. Undlad at spare pa de bitre salater, som
er vigtige for modspillet til de regede og fede smage.

INGREDIENSER - 2 PERSONER

* 300-400 g blandede svampe

* 2 skiver daggammelt surdejsbrad

* 6 skiver reget andebryst

« Bitre salater (f.eks. radicchio eller frisée-salat)
¢ 1 handfuld bredbladet persille, finthakket

« 2 fed hvidleg

* 1-2 spsk smar

* Lagismose Salsa Verde

SADAN G@R DU

1. Rens og halvér svampene og steg dem i olivenolie ca.
5 minutter ved middelvarme, sammen med 2 knuste fed
hvidlag.

2. Drys olie pa bradet, og grill, rist eller steg det spradt.
Vask og klarger salaterne imens.

3. Tilseet smar samt hakket bredbladet persille til svampene,
og vend det hele sammen, indtil smarret er smeltet.

4. Anret svampe-blandingen og rigelig
radicchio eller frisée-salat pa bradet.
Fordel skiver af reget andebryst, og
top til sidst med Salsa Verde.



Dstexs ¢ minerosk wnivers NS Seesonens udvalgte ... I AE

Vi er netop tradt ind i forste efterarsmaned der slutter pa 'r', og det betyder, at gsterssaesonen er skudt i gang! '

Vores nye Picpoul de Pinet er med sin sarlige salte mineralitet en veloplagt kavalér til gsters. Lidt ligesom en NYT & KLASS IS K S
Muscadet Sévre et Maine. Her er der blot med lidt mere bundtrak, og det klaeder den aromatiske garniture < '\‘
FRA MOULIN DE GASSAC ¥

INGREDIENSER — 2-4 PERSONER ALT SADAN G@R DU Producent: Moulin de Gassac | Omrade: Languedoc, Frankrig
EFTER OSTERSBEGARLIGHED 1. Abn gstersene og gem den gverste del af skallen.

1 fustage osters . Du kan se, hvordan du dbner gsters pa lagismose.dk

* 1 grent =ble, gerne Granny Smith Lagismose har overtaget importen af vinene fra Mas de
» Y2 blegselleristaengel 2. Skeer able og blegselleri i sm3, fine tern, og hak estragon. Daumas Gassac, der i 1970’erne punkterede myten om, at
i 2 tsk. estragon, finthakket fremragende fransk Cabernet Sauvignon kun kunne komme

11 3. Anret osters pa skallerne. Top med able, blegselleri, N
ph estragon og “mz_ Sar straks’.) 2 fra Bordeaux. Sammen med de beremte vine falger det

-~ fine brand Moulin de Gassac, hvorfra vi her introducerer #4 -;,l &
e . deres take pa det maske mest interessante hvidvinsdistrikt '
ea ™
o
-

':’, . i Languedoc samt deres opdaterede version af en Pet'Nat.
e '

Der er tale om et samarbejde mellem dedikerede vinbgnder og
familien Guibert, som kom i stand, da Aimé Guibert i sin tid fandt
det vanvittigt, at EU via en reekke forordninger gav de forskellige
medlemslande mulighed for at modtage betydelige tilskud til
brakleegning af fremragende landbrugsjord. Godt nok var der en

massiv overproduktion af vin, men der var ikke nogen overproduk-

tion af kvalitetsvin og ud fra devisen om, at det jo ikke kun kunne

veere hans terroir, der var exceptionelt, begyndte han at besgge

de omkringliggende vinbgnder for at tilbyde dem et lukrativt

alternativ til at kaste handsken i ringen. De skulle levere frugten til o

brandet Moulin de Gassac og i lgbet af et par ar udviklede det, der y A
startede som en lidt flyvsk idé, sig til et lykkeligt oprer mod statens
brakleegningsplaner. Den farste vin kom i 1993 og blev samme ar
fejret i London, som verdens bedste til prisen. Resten er som man
siger historie. Vinene under Moulin de Gassac-paraplyen omfatter
efterhanden flere end 20 labels og flere er pa ve;.

Folie by Gassac
Pet'Nat Spirit, 2020
1l 152,-

211275, SPAR 29,-
6 11 675,- SPAR 237.-

Denne let mousserende Chardonnay er
inspireret af Pétillant Naturel-vinene, der
leenge har skummet fint i de kredse, hvor

Picpoul de Pinet, 2020
1l 129,-

211235,- SPAR 23,-
611975, SPAR 199,-

Picpoul de Pinet er hvidvinen fra de blide bakker bag esters-

i
,

bankerne i lagunesgen Etang de Thau, som overrasker tilseetning af geer og sukker er en helligbrade mod de
de fleste, fordi den kommer med en friskhed, som man naturlige fremstillingsteknikker. Her en fremskrivning af
ikke lige forventer i et omrade, hvor solen bager gavmildt. den oprindelige Méthode Ancestrale, hvor den fornyede
Forklaringen er druen Piquepoul, som er langsomt modnende og geering er flyttet fra flasken op i rustfri staltanke. Via
derfor begaver vinene med en del naturlig syre. Picpoul betyder da nedkgling seettes forgeeringen pa pause inden alt suk-
ogsa noget i retning af "prikken pa leeberne", og vinen kaldes ofte keret er forvandlet til alkohol, og nar vinen sa skal have
Middelhavskystens svar pa Muscadet Sévre et Maine. Der er tale sin "prize de mousse" lukkes tankene hermetisk, inden
om frugten fra vinstokke, hvoraf mange stadig er podet pa deres temperaturen haeves, hvorefter kuldioxiden forbliver
originale europaeiske redder. Host i de tidlige morgentimer og i vinen under den fornyede geering. Fine sma bobler,
geering og modning i rustfrit stal uden malolaktisk forgeering i 5-6 men reelt kun let mousserende og dermed ekstra
maneder. aromatisk med dejlig luft omkring noterne af appelsin-
skal, saftige peerer og fornemmelsen af blomstrende
lkke uden pondus og med vidunderligt underspillede sarte noter sommer. Tar, ren og forfriskende med en behagelig
af fersken, melon og guava, der bliver indrammet af urter. mundfglelse.
Forfriskende syre og en seerlig salt mineralitet, som far en til
at fornemme bealgerne, der skvulper pa stranden. 0 En animerende aperitif og en spandende vin

at invitere med ud i det asiatiske kgkken.




Har de gode fiskere bid i ruserne, vil du

naturligvis kunne bestille krebs pa den

ugentlige fiskebestilling fra Fiskerikajen.

Laes mere pa logismose.dk
&,

Ha./ps, ‘/LO./PS, (A,o./ps — nw skal vi ea’ kyebs!

Det er hgjsaeson for krebsegilder, og selvom der er noget utrolig frydefuldt over
servere de store, postkassergde krebs hele og selv pille dem, er denne servering
en herlig made at nyde krebs, nar man gerne vil kunne lene sig tilbage og nyde
middagen uden starre hurlumhej. Vi gar yderligere pa tveers af traditionerne
og serverer, i stedet for snaps, godt afkalet tysk Riesling til krebsene.

INGREDIENSER - 4 PERSONER
* Ca. 5 store krebs pr. mand

* Et par skiver daggammelt bred
* 500 g frisk spinat

* 1 citron

» 2 dildskeerme

* Muskatned

* Salt og peber

* Sukker

* Olivenolie

* 2 =ggeblommer

* 200 g smer

* 2 spsk vand

14

J( Gastronomisk
udvikler & kok
Magnus Sonne

SADAN G@R DU

1. Dagen for: Fyld en gryde med 3 | vand, citron-
skiver, dildskeerme, 1 spsk salt og 2 tsk sukker. Kom
krebsene i, nar vandet koger og lad dem koge i 3
minutter. Tag krebsene af blusset, kal dem ned og
kom pa kel og lad dem sta pa kel i lagen til naeste dag.

2. P& dagen: Pil kadet fra krebsene.

3. Breek det daggamle brgd i mundrette stykker og
rist det pa en middelvarm pande i olivenolie.

4. Skyl spinaten grundigt. Varm lidt olivenolie op i
en sautérpande eller gryde og sautér spinaten i 2-3
minutter — spinaten ma ikke falde for meget sammen.

Smag til med muskatned samt salt og peber.

5. Hollandaise: Klar smarret i en gryde. Lad det ikke
overstige 50°C, sa sikrer du dig, at det ikke skiller.

6. Pisk e2ggeblommer og vand til en skummende,
cremet sauce, og pisk det klarede smer i lidt ad
gangen, sa saucen ikke skiller. Smag til med salt
og citron.

7. Anret spinaten i bunden af en lun tallerken efter-
fulgt af krebs og bredcroutoner, og top med et
par skefulde blgd hollandaise.

TYSK RIESLING | SPITZENKLASSE

Producent: Weingut Bischel | Omrade: Rheinhessen, Tyskland

R S
Y Fagekspert
Per Bach

Vi var ikke uheldige, da vi i foraret 2019 landede en aftale med Christian og Matthias Runkel, de
sympatiske bradre bag Weingut Bischel. De var netop blevet optaget i kredsen af Pradikatsweingiiter,
og knap var vi kommet i gang med at markedsfore vinene, for det kom frem, at Tysklands ferende
kritiker Gerhard Eichelman begavede bradrene med den hgjeste score til tarre Riesling-vine nogen-
sinde. Vinene fra 2018-argangen blev kaldt “Der Beste Weissweinkollektion Deutschland 2020",
og Bischel blev hyldet som "WEINGUT DES JAHRES 2020". En hyldest som kun de to ikoniske
vinmagere Klaus Keller og Philip Wittmann tidligere har faet lov til at opleve i Rheinhessen.

Bischel holder til udenfor landsbyen Appenheim, og bradrene
blev tidligt lukket ind i maskinrummet, da deres foreeldre Heike
og Hartmut Runkel fornemmede sgnnernes talent, entusiasme
og ikke mindst udstraling. Lokalt omtales de keerligt som "Die
Wundervolle Bischel Briider" og i lyset af, at de reelt opererer
i et jomfrueligt land, som for bare 30 ar siden var domineret af
druerne Blauer Portugieser og Regent (og letlebende lyserade
som regel sadlige og ligegyldige vine), er det, de preesterer i
glassene, rent ud sagt imponerende.

Det har derfor veeret en fest for Lagismoses smagepanel at opleve
vinene fra 2019-argangen, som vi uden teven rangerer hgjere end
2018’erne, og som bragte Bischel gverst pa sejrsskammelen,
og nu har vi sa faet de forste vine fra 2020-argangen pa lager.
Vine som cementerer, at Weingut Bischel befinder sig i den
absolutte Spitzenklasse!

H Riesling Trocken Gutswein, 2020
1 f1 148,-

Abningsnummeret hos bredrene er denne umiddelbare,
men langt fra simple Gutswein, der er en lystig blanding
af frugt fra det ferste og andet pluk fra 10-20 ar gamle
vinstokke, der star pa parceller omkring bade Appenheim
og Gau-Algesheim. En dejlig spred og rentsmagende
Riesling som igen er landet med mindre end 59 restsukker
og derfor fremstar mere tor end de fleste andre vine i
denne liga. En Riesling som er rigtig Trocken og i tilgift ferer sig
frem med fine noter af abrikos og modne ferskner og ikke mindst
en dejlig leeskende naesten lindrende citrus.

Riesling Trocken Bingen 1. Lage, 2020
1 fl 235, -

Her er vi pa det beremte Scharlachberg, der ligger
oppe bag Bingen og overfor Ridesheim-am-Rhein,
hvor familien Runkel i arenes lgb erhvervede adskillige
sma parceller, heriblandt et stykke med 20-25 ar gamle
vinstokke oppe bag Berlinstrasse, hvorfra hovedparten
af frugten til denne vin kommer. Delvis modning i
traditionelle 1.200 liters stuckfass og intet mindre

end en perle af en Riesling, som leverer et stadig mere eksplosivt
spil af eksotiske frugter. Igen segte Trocken og laftet frem mod

finesse af en underliggende rislende ren syre og lseskende kalket
mineralitet.

Riesling Trocken Appenheim Hundertgulden

GG, 2019, 1 fl 348,-

Her er der tale om frugt fra 18 ar gamle vinstokke, som

star pa de 10 gverste og estligste ha. pa skraningen,
som nu er adlet til Grosses Lage af det indflydelses-

rige Verband Deutscher Pradikatsweinglter. Mosten

er geeret til vin uden fremmede geerstammer direkte

i traditionelle tyske 1.200 liters stlckfass, hvor den

ogsa er modnet i 10 maneder. En smuk Riesling, som
leverer en meettende nuancerigdom uden at slippe den slanke
og naermest atletiske figur. Koncentreret, med en krystalklar salt
citrusfriskhed og en gnistrende ren dirrende mineralitet, som er
ganske enestaende.

dddddd

SMAGEKASSE MED
3 WEINGUT BISCHEL-VINE
595,- SPAR 136,-
1 fl Riesling Trocken Gutswein, 2020
1 fl Riesling Trocken Bingen 1. Lage, 2020

1 fl Riesling Trocken Appenheim
Hundertgulden GG, 2019

| 9



MORGON

- BEAUJOLAIS | TOPFORM!

Producent: Franck Chavy | Omrade: Morgon, Frankrig

| kelvandet pa den markante stigning i efterspargslen
pa Bourgogne, har Beaujolais faet en opblomstring med
saerligt Morgon som den helt store stjerne. Gamay-druens
hgjborg mellem Maconnais og Rhénedalen definerer
i dag i langt hgjere grad sig selv som et omrade for
terroir-vin frem for let drikkelig, nygeeret vin, der drikkes
i store slurke. Og det har faet sommelierer og vincon-
naisseurs verden over til rette blikket mod saerligt den
nordlige del, hvor landskabet bade er mere kuperet, og
jordbunden er mere granitholdig.

De 10 cru’er i Beaujolais er alle placeret her, og det var i vores
segen efter specifikt Morgon, vi ramte ind i Franck Chavy. Hans
10 ha. er fordelt pa 3,5 ha. i Morgon, 2 ha. i Brouilly, 3 ha. i
Régnié og resten pa lidt Chardonnay og lidt Beaujolais Village.
Da han overtog domainet i 1991, var det som 4. generation
vigneron i Beaujolais, og vins betydning for familien blev
meget preecist stadfeestet af Francks far, Antoine Chavy: “Jeg holder
af at forestille mig, at der flyder Beaujolais i vores arer”.

Familiens historie i omradet har endvidere begunstiget Franck
med en raekke eeldre vinstokke, hvoraf de eeldste er plantet i
1900. Heasttidspunktet er for ham meget afgerende og hans
vigtigste beslutning som vigneron. Alle druer hgstes manuelt
og kombinationen af lave udbytter og seerlig lang maceration
pa op til 20 dage, hvilket er useedvanligt i omradet, er svaret
pa, hvorfor vi oplever hans vine som meget koncentrerede og
smagsrige. Autenticiteten lyser ud af portofelgen, og sa er der
endda skruet op for alt det gode, for smagen, for nuancerne
og essensen af Gamay-druen.

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Morgon “Les Granites Roses”, 2019
1 f1 159,-

211 285,- SPAR 33,-
6 1695,- SPAR 259,-

Frugt fra en af Francks bedste parceller, hvor jordbunden
er rig pa jernholdig granit, som gradvist nedbrydes til
lyseredt sand. Speendstig duft af moreller, hyldebeer,
_ solbaer og peber. | munden fortseetter de indsmigrende
frugttoner med hindbaer og kirsebaer samt rose, paeon og mine-
ralske undertoner. Tanninerne er polerede og akkurat maerkbare,
men det hele er svabt i dejlig, koncentreret frugt og en herlig
naermest liflig friskhed. Flot kombination af kompleksitet og
lokkende saftighed og et glimrende eksempel pa appellationen.
Servér ved 13-15 °C.

RGON

Morgon “Cuvée sans sulfite”, 2020
1 fl 195,-

2 350,- SPAR 40,-
611 895,- SPAR 275,-

| denne udgave er der ikke tilsat sulfitter, og vinen har
derfor et naturligt lavt svovlindhold. Franck oplever
selv, at frugten udtrykker sig steerkere uden svovl,
og han anbefaler endvidere at dekantere den inden
servering. Et glimrende bevis pa at der kan laves ren og eksem-
plarisk vin uden tilseetning af sulfit, hvis der er styr pa teknikken
i keelderen. Potent duft af kirsebeer og vinferskner, hvid peber
og lilje. Fyldig og rund smag med vitale, finkornede tanniner og
eksplosiv, koncentreret frugt, der understreger vinens volumen,
ja, neermest overflod. Servér ved 13-14 °C.
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MORGON OG MAD

Morgon er sammen med Moulin-a-Vent
de kraftigste af cru'erne i Beaujolais, og
de bedste vine kan treekkes langt op
af skalaen for kraftige stegeretter og markere
kedtyper. Tanninstrukturen er der ikke helt til
okseked, men bade svineked og merkere typer
fierkree og fjervildt er glimrende match savel som
kanin og hare, hvis man skulle veere sa heldig at
fa sadan en serveret. Frugtkaraktererne i Morgon
hzlder mod de markere beer, og det kan fint
sammensaettes med rodfrugter og fond-baserede
saucer eller saucer jeevnet med fuglelever.

Gistronomf
N udvi er
Magnus 50'

Grocoond ( f¢dbe/de—syv\/\/bi/os,e/

Der er noget utrolig tilfredsstillende ved at bruge rub og stub af en
ravare. | denne opskrift far bade top, bede og juice ben at ga pa.
Ligesa gor andens bryst og lever. Servér retten til et glas Morgon
og oplev, hvad det vil sige, nar alting gar op i en hgjere enhed.

INGREDIENSER - 2 PERSONER
* 2 stk. graandebryst

2 stk. andelever, fersk

+ 300 g blandede sma beder, gerne med top*
* 1| redbedejuice

* 11 hensefond

+ 1 dl balsamico

+ 50 g kold smer i tern til sauce

+ Olie og smer til stegning

+ Salt og peber

* Rad skovsyre til pynt

*hvis ikke du kan fa fat i redbeder med top, kan du bruge spinatblade
eller salvbeder.

SADAN G@R DU
1. Kom hensefond, redbedejuice og balsamico i en gryde og kog ind til ca. 3 dI.

2. Skeer toppene af bederne og skyl dem grundigt for jord. Gem til senere.
Rens bederne og kog dem mere i letsaltet vand.

3. Rids skindet pa andebrysterne uden at ridse ned i kedet, og drys med
salt. Kom olivenolie pa en pande og leeg andebrysterne pa med skindsiden
nedad. Skru op pa middelvarme, sa fedtet akkurat smelter og skindet steges
spredt, ca. 6-7 minutter. Vend brysterne og steg yderligere, indtil kadet
giver efter, ca. 6-7 minutter.

4. Krydr andelever med salt, vend i mel og steg dem 1-2 minutter pa hver
side i rigeligt smar og olivenolie.

5. Lad andebryster og andelever traekke i 4-5 minutter.

6. Pisk 50 g koldt smer, skaret i tern, i den lune reducerede redbedejuice-sauce.

7. Damp de grenne bedetoppe og de mare beder i vand til sat 1 spsk smer,
et par minutter og anret dem pa en tallerken. Skeer andebryster- og lever i
skiver a 2 cm og anret ovenpa. Top med redbedesauce og skovsyre.



EKSTREMT CHARMERENDE

OG SAFTIGE NYHEDER

Producent: Domaine Belle | Omrade: Nordrhéne, Frankrig

I mere end 30 ar har familien med det smukke efternavn
"Belle" med imponerende kontinuitet produceret saftige,
ekstremt charmerende terroir-drevne vine fra et langsomt
accelererende antal parceller pa og omkring den bergmte
Hermitage-skraning i det nordlige Rhéne.

Da vi ad omveje harte, at de var interesserede i en ny samarbejds-
partner i Danmark og gerne vil fremsende prever, sagde vi
naturligvis ja tak, selvom vi egentlig ikke havde nogen planer
om at udvide vores sortiment fra det nordlige Rhéne. Praverne
kom, og da vi en formiddag i april sad med vinene i glassene, var
der ingen vej tilbage. Det var velsmagen som tog styringen, og
derfor inkluderer vi nu Domaine Belle i Lagismose- familien.

En ung Robert M. Parker Jr. besggte allerede Domaine Belle i
forbindelse med forberedelserne til "Wine of the Rhéne Valley",
og da moppedrengen kom i juni 1997, var Belles allerfarste
mikroproduktion fra Hermitage-skraningen (1989-argangen),
en af Parkers store opdagelser. Siden har Parker fulgt Domaine
Belle teet og allerede i forbindelse med smagningen af vinene
fra 1995-argangen noterede han: "To my taste, Belle's wines
continue to exhibit improvement, taking on more complexity
and richness with each high-quality vintage". Siden er vinene
flere end 50 gange blevet begavet med 90 point eller mere i
The Wine Advocate!

Det er i dag Philippe Belle, hans kone Magali og broderen
Jean-Claude, der driver domainet med Philippe i keelderen og
Jean-Claude ude blandt vinstokkene. Det var deres bedstefar
Louis Belle, som begyndte at satse pa vinavl, men da han hverken
mente, han havde evnerne eller faciliteterne til at lave ordentlig
vin, blev han en af frontfigurerne, da kooperativet i Tain-Hermitage
blev etableret i 1933. Tiderne skifter. | dag er 4 ha. blevet til 25,
og i 2008 blev myndighederne kontaktet med henblik pa konver-
tering til gkologi, hvorefter certifikatet kom i hus i 2014.

3.
P Fagekspert
Per Bach

Crozes-Hermitage Blanc Les Terres Blanches
@KO, 2020
1 fl 275,-

21495,- SPAR 55,-

Speaendende hvid Crozes skabt pa frugten fra Marsanne-
og Rousanne-vinstokke, der star i den kalkstensrige
sakaldte Kaolin, som farver jordbunden lysegra. Hasten
er manuel, og der arbejdes med fuldsteendig afstilkning
af druerne inden gaeringen uden fremmede gaerstammer, der for
70 procents vedkommende foregar i egefade, mens resten geerer
i rustfrit stal. Vinene modner i 8 maneder inden aftapningen
pa flaske. En mild og fyldig hvidvin med stilfulde noter af hvide
blomster, melon, fersken, saftige paere og brioche savel i duften
som i munden. Trods det cremede og milde udtryk ogsa spred
og saerdeles levende. Neermest mesterligt velafbalanceret!

Crozes-Hermitage Rouge Les Pierrelles
JKO, 2019
1 fl 245, -

2 11445,- SPAR 45,
61 1.095,- SPAR 375,-

Herlig Crozes skabt pa frugten fra vinstokke, der star

pa terrasser nzer Pont d'Iseére, hvor jordbundens rede
ler overalt er deekket af afrundede smasten (galeter). Hasten
er manuel og fremme pé vingarden fjernes alle stilke forud for
geeringen i rustfrit stal uden fremmede geerstammer. Derpa 14
maneder i brugte barrique frem mod aftapningen pa flaske. En
frodig og smukt parfumeret Syrah med brombeer, kirsebeer og viol,
der naermest bader i peber, lakrids og cedertrze. Fyldig, men farst
og fremmest saftig og sa farligt letlgbende, at jeg godt ter kalde
dette en af de bedste, hvis ikke den bedste, entry-level vin i hele
Crozes-Hermitage-appellationen.

Philippe Belle med sine senner

G(ULQ/SP\/O( weed ka/Q/\/e/h.:jeXte o
kejserlratte

Tag pa yakitori-bar i Japan: Forestil dig store kolde fadgl
i tunge krus med perlende kondens, rgg fra bade kakken
og tobak, hgjt humar og en kok, der star med sine bare
naever og griller alt godt fra dyret og mere til. | Japan har
de en flot tradition for at grille indmad. Vi ger dem kunsten
efter med kalvehjerte i skiver, marineret i miso-glace. Har
du en yakitori-grill, er du heldig, har du ikke, sa gar det
ogsa nok.

INGREDIENSER — 4 personer

+ 300 g kalve- eller oksehjerte, ca. 15 g pr. spyd
* Kejserhatte eller portobellosvampe, %2 pr. spyd
* 1 bundt friske koriander

+ 50 g ristede, saltede peanuts

Miso-glace:

* 3 spsk mark miso

+ 2 spsk soja

+ 2 spsk gstersauce

+ 2 spsk yuzu- eller citronsaft
+ 2 spsk sesamolie

« 1 fed hvidlag, fintrevet

« 2 tsk chiliflager

+ Olivenolie

SADAN G@R DU
1. Blend alle ingredienser til miso-glace med en stavblender.
Konsistensen kan justeres med vand eller olie.

2. Skeer kalve- eller oksehjerte fri for sener, blodkar og fedt
og skeer det reelle kad ud i 1 cm tykke skiver. Du kan sperge
din slagter om han vil fritage dig for rensearbejdet.

3. Rens kejserhatte og skeer dem ligeledes i 1 cm tykke skiver.
4. Pens| ked og svampe med miso-glace.
5. Hak koriander og peanuts.

6. Szet skiftevis ked og svampe pa grillspyd. Grill spydene
ved hgj varme, ca. 3 minutter pa hver side, gerne pa en
yakitori-grill, alternativt pa en almindelig grill.

7. Drys spydene med koriander og peanuts og servér straks.

-
’

Gastronomisk
udvikler & kok
Magnus Sonne

I‘-,, -
Ly
Servér klassisk rad ‘: R

Rhoénevin til maden som
alternativ til de store fadol.




7 Du finder kaeber .
! fra sortfodsgrisi :
: butikken pa  :
Nordre Toldbod

Ta/g/q/ba/te/w,e ol 1@ %&,
di Yhéxico

Vi holder meget af den — kadsovsen. Faktisk
blev den karet som danskernes yndlingsret fa
ar tilbage. Magnus' version er dog langt fra
den velkendte. Her er kadet ikke hakket til

uigenkendelighed, men kaber fra sortfodsgris.

Ligesom at mange af de gvrige ingredienser

i klassikeren er skiftet ud til fordel for torrede
svampe, &ble og radicchio. Med Nebbiolo i glas-
set er du sikker pa at seette et maltid i minde,
der sent vil forsvinde fra din nethinde.

INGREDIENSER - 4 PERSONER

* 4 svinekaeber fra sortfodsgris

+ 15 g terrede svampe fra Tartufi Jimmy
+ 2 gulergdder

+ 1 skalottelag

+ 3 fed hvidlgg

« V2 &ble

* %2 bundt timian

* 2 laurbeerblade

« 3 kviste estragon

* % | hvidvin

* % | vand

* 1 spsk tomatpuré

+ Olivenolie

* Y radicchio

* 1 pk tagliatelle fra Cascina San Giovanni

SADAN G@R DU
1. Fjern sener fra svinekeeberne og brun dem godt
af i olivenolie, til de tager farve.

2. Hak gulergdder, skalottelag og hvidlag.

3. Tilseet grentsager, krydderurter, terrede svampe,
hvidvin og tomatpuré til keeberne Tilseet dernaest
vand, sa kaeberne er akkurat deekket. Laeg lag pa gry-
den, og lad simre i ca. 2 timer til keeberne er mare.

4. Tag keeber og svampe op, sigt lagen og reducér
den til ca. det halve.

5. Kog pasta i vand med salt, som anvist pa pakken.

6. Pluk keebekadet, hak svampene og rer begge
dele sammen med lagen til en ragu.

7. Servér med pasta og friskhakket estragon
og radicchio.

VINMATCH
MADE IN HEAVEN

Her i magasinet fylder mad og vin af gode grunde det meste, og
vi har efterhanden vovet os ud i mange forslag til serveringer, der
vil klede de enkelte vine smukt, ligesom vi naturligvis ogsa er pa
pletten med vinmatch, nar vi far lov til at smage kokkenes kreationer
og bringer deres opskrifter. Lige her, hvor den star pa en ragu
med svampe og tagliatelle, var det let. Vi skal naturligvis fuldende
dremmen om Piemonte med delikate Nebbiolo-vine i glassene.
Det sveereste her er faktisk at koge pastaen til perfekti

Nar vi besgger de bedre restauranter, er det en gave, nar vi mgder en
lydhgr sommelier, som formar at pirre vores nysgerrighed uden at virke
insisterende. Og nar han eller hun pa forunderlig vis formar at ramme
de smagspraeferencer, vi satte os til bords med,'sa er.vi taler om

vinmatch made in heaven. .

Carlo Merolli, den italienske vins nestor og ypperste ambassader i
Danmark, blev tidligt treet af bedrevidende sommelierer, som glemte
at seette geesten i centrum. Sa for mange ar siden provokerede han the
establishment ved at bedyre, at de bedste gjeblikke indtraf, nar favorit-
vinene fik lov til at mgde yndlingsretterne i gode venners selskab.

Sandheden findes sikkert et sted midt i mellem. Nebbiolo ER et frem-
ragende match til en dyb ragl, men forudsaetningen er, at dem, der
modtager anbefalingen, er med pa preemissen om, at Nebbiolo-vinenes
slanke profil og garvesyren betyder, at det niver lidt i kinderne.

Per Bach

RENATO FENOSCH

BARBARESC? |

g i o !

NEBBIOLO MED SAFT OG KRAFT

Producent: Fenocchio Renato
Omrade: Galicia, Spanien

Et par af vinene fra det sympatiske segtepar Milva og
Renato Fenocchio, bliver i denne omgang vores bud
pa et match made in heaven, til de intense svinekaeber

med svampe.

l Langhe Nebbiolo, 2018
1 fl 255,-

21450,- SPAR 60,-
611 1.145,- SPAR 385,-

“ ' Farst denne Nebbiolo funderet pa frugt fra de to

sydligere skraninger Cotta og Nicolini, der begge er
. medtaget i den officielle "Le Menzioni del Comune

di Barbaresco". Vinen kunne med andre ord vaere
endt som en Barbaresco, hvis det ikke lige var fordi Milva
og Renato elsker Nebbiolo i dens helt rene udtryk og derfor
fuldsteendig har fravalgt fadlagringen. Det giver os mulighed
for at neerstudere den fine finurlige blomstrende frugt, som
uleseligt er forbundet til Italiens fornemme ferstedame, og
samtidig kommer vinen med den underliggende bitterfrisk
syre, som kan lgfter raglien ud af al rusticitet.

Barbaresco Rombone, 2016
1 fl 375,-

2 f1675,- SPAR 75,-
61 1.595,- SPAR 655,-

Vores andet bud er denne Barbaresco, som skaenkes
med en enestaende yndefulde finesse og en fantastisk
drinkability, som lgfter den op blandt de mest elske-
lige Nebbiolo-vine, vi har smagt i det nye millennium.
Milva forteeller da ogsa, at 2016-argangen i Barbaresco er
"den perfekte argang” og fortseetter: "Jeg husker alle argange
fra da jeg som barn fik lov til at nippe til 1978'erne og frem til
den, som nu ligger og modner i fadene. | det spaend pa 40 ar
har 2016-argangen veeret den stgrste gave, vi har faet, og

i de 17 ar vi selv har tappet vores vin, har vi aldrig tidligere
skabt vine, der var sa rige og velstrukturerede og smagte sa
godt sa tidligt". Potentialet er forlgst i 3.000 liters slovenske
fade, og frugten og finessen far derfor lov til at spille 1. violin.
Pa en gang bade let og usaedvanligt dyb. Neermest rgrende!

Vores vinindkaber
Thorbjern Klemensen
pa besag hos Milva og
Renato denne sommer.
Maske har de lige nydt
en ragu og uanset hvad
var pastaen garanteret
frisk. Milva er super i
kokkenet. Ofte nar man
at smage 3-4 vine inden
man overhovedet kom-
mer til bords.

Bemaerk de fine
detaljer i loftet.
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SO SUS TR S{gy\es Stder oo,

Et maegtigt

. Vinskribent
Signe Wulff

krebsegilde

Mit forste krebsegilde star stadig forbavsende tydeligt for mig, selv om jeg skal
veere rlig at indremme, at det ogsa er indhyllet i tager fra kold snaps.

Jeg var i starten af 20’erne og var blevet veninde med

en ung kvinde med svenske rgdder. Vi havde vel kendt
hinanden et par ar, da det gik op for hende, at jeg aldrig
havde deltaget i et krebsegilde. Hun fglte, det var hendes
pligt at lave om pa det og inviterede mig og en hel flok
venner over pa sine foraeldres gard i Sverige en aften i
sensommeren til zegte svensk kréftkalas. Min veninde er en
virtuos veertinde, sa alt var lige efter bogen med langbord
i laden, vilde blomster i vaser og knaldrede krebs pa store
fade. Kold snaps var der ogsa, og vi sang med af hjertens
lyst pa drikkevisen Helan gar. Hvis nogle leesere ikke skulle
kende den, gar deni al sin enkelthed ud pa at bunde sit
snapseglas og ikke lade noget sta. When in Sweden ...
Man kunne jo ikke sidde der og spytte i glasset. Iszer nar
nu sadan en kold O.P. Anderson smager sa javla godt. Vi
fik med andre ord rigeligt med bade krebs og snaps inden
for vesten, og det blev en virkelig munter aften. Og en
morgendag med folelsen af, at nogen havde placeret en
meget stram hat pa mit hoved.

Det var jo noget af en ilddab ud i disciplinen krebsegilder,
og jeg ma sige, jeg blev fan og stadig er det. Nu sma 20 ar
senere har jeg leert en fyr at kende, som fanger krebs, og
hver sensommer henter jeg spandevis af levende krebse-
dyr og bringer dem hjem til mit kakken. Det er signalkrebs,
han fanger. Og da den er en invasiv art, udsat ved en fejl

i den danske natur, forsgges bestanden fjernet igen. Det
er sin sag, men man kan jo gere sit for naturplejen ved at
holde nogle gevaldige krebsegilder.

De store lzes med krebs er en sand forngjelse. Alle barnene
— 0gsa de store — flokkes om spandene og stikker pregvende
fingrene ned til dyrene for at indfange dem og komme
dem i gryden. Det geaelder om at tage dem i skjoldet og
ikke komme i karambolage med klosaksene, som krebsene
ikke er sene til at bruge. Det er flotte dyr. Skjoldene changerer
i mgrkebrune, blagrenne og sorte toner, og signalkrebsene
har to lysende pletter ved klgerne. Det er sddan, man kan
kende dem fra den europeeiske flodkrebs i gvrigt, hvis man
selv skulle vove sig ud pa krebsefangst. Vi seetter alle vores
stgrste gryder pa gasblussene og koger vandet op med
dildbundeter, dildfrg og salt. Krebsene kommes levende i
vandet, ligesom hummere, og de takker af med det samme

i mgdet med det spilkogende vand. De skal koges ret kort
tid — et sted mellem 3 og 5 minutter alt efter storrelse

— og kommes sa i nogle store skale eller fade, hvor de
keler af i kogevandet.

Jeg serverer altid to slags mayonnaise til — én, som er rort
med store maengder dild (keb hos en grenthandler, dem
fra supermarkedet smager ikke lige sa intenst) og én med
citronskal og finthakkede citronverbena-blade. En grgn
salat og friskbagt surdejsbred pa bordet, og sa synger
englene. lkke nedvendigvis Helan gar, for jeg kan faktisk
ogsa godt lide et glas hvidvin eller rosé til mine krebs.
Aftenen bliver ogsa lidt leengere for mit vedkommende,
nar der ikke er snaps involveret.

Sadan et krebsegilde er et syndigt, vidunderligt rod ved
bordet med tomme skaller og klgr i stakke, skylleskale
og servietter ud over det hele. De entusiastiske bider i
klgerne og suger al saft og kraft af bade hoved og hale,
og den slags krebsespisere forstar jo virkelig at udrydde
den invasive signalkrebs. Og nyde livet ikke mindst.

VIN TIL KREBS

Hvis ikke man gar snapse-vejen under krebsegildet,
sa er det oplagt at servere kold hvidvin eller rosé.
Rosé er flot, for sa far de lyserade krebs en makker,
som ikke alene matcher farven, men ogsa kan
spille op imod krebsenes sedme med en behagelig
frugtighed. Og ikke mindst lidt syre til at tejle det
hele med.

Det samme kan en hvidvin selvfglgelig. Chateau de
la Maltroyes Bourgogne Chardonnay har en dejlig
cremet fedme og noter af hasselngdder, vanilje og
smeor. Det taler lige til krebsenes fyldige smags-
i 41 univers. Vinen har dog ogsa den eftertragtede
= syrlighed, som ger, at det hele bliver elegant i
stedet for vammelt. Syren kommer i forkleedning

_ af citrusnoter og hint af grenne aebler.

Chateau de la Maltroye,
Bourgogne Chardonnay, 2019

1l 299,-

LA M

HELAN GAR

Det fortzelles, at da det svenske landshold vandt verdensmesterskabet
i ishockey i Moskva i 1957, havde ingen forestillet sig, at kampen ville
falde ud til svenskernes fordel. Derfor havde spillerne ikke gvet teksten
og russerne ikke indspillet melodien til den svenske nationalhymne Du
gamla, du fria. En svensk spiller med sans for gjeblikket fandt derfor p3,
at holdet i stedet kunne synge Helan gar som sejrsmelodi. Den kunne
alle teksten til.

Den lyder som fglger:

Helan gar

Sjung hopp faderallan lallan lej
Helan gar

Sjung hopp faderallan lej

Och den som inte helan tar*
Han heller inte halvan far
Helan gar

(Her holder man pause og d

Sjung hopp faderallan lej

£
-

-




Smag en af
Christian Ruds

favoritter...
Koldbrygget te

fra Quaint

CONVENIENCE, FOR DET FANDTES
| de folgende ar tog specialhandlen til herhjemme. Pa

VIN, MAD &

"Det er ikke mange steder, du kan fa en faerdigret med kulmule, muslinge-

DELIKATESSER PA
BYENS BEDSTE ADRESSE

| et gammelt pakhus pa Nordre Toldbod i Kongens
Kebenhavn, med udsigt til Trekroner, Nyholm og
Kastellet, blandt kanalrundfarter og Kongeskibet
og omgivet af evig brise og genskar fra vandet, se
dér ligger Lagismose Vin, Mad & Delikatesser, og

der har den ligget i snart 40 ar.

'\‘r De forste ar

var Legismose
havnens eneste
virksomhed, som
ikke havde noget
med skibsfart at
gere. Siden 1630
havde Kgbenhavns
Toldveesen nemlig
haft til huse pa
Toldboden. Og
de nikotingule
veegge og lange
knager til regnjakker i lokalerne pa Nordre Toldbod rebede
da ogsa, at det ikke var lzenge siden, at daglejerne, der
habede pa en hurtig tjans, havde forladt bygningen, da
Legismose Vinimporti i 1982 flyttede ind. Et vinlager, hvor
der blev solgt kasser med vin for de seerligt indviede.

e \EMQEE

Nordre Toldbod begyndte man derfor ogsa at lave mad.
Henkogninger, fonder og marmelade blev lavet af Lone
Gronlykke og solgt fer de stort set var naet pa glas. | 2001
tog det til. | et samarbejde med Jens Slagter fra Kultorvet og
Thomas Rode i kakkenet blev Boeuf Bourguignon, cassoulet
og confiterede andelar solgt fra et abent kekken og efter
opskrifter fra Falsled Kro og Kong Hans Keelder. Det skulle
vise sig at veere lidt af et columbuseaeg: Kunderne kunne nu
fa en kombination af mad og vin. De ngjedes nu ikke leen-
gere med at komme forbi én gang om maneden efter, men
lagde i stedet vejen forbi én gang om ugen efter ugens
retter. Vinudsalget pa Nordre Toldbod tilbed saledes sine
kunder convenience, for det overhovedet blev et koncept.

FRA SM@R TIL CAVIAR

| dag er convenience stadig i hgjseede. Den slags, der
netop ger det let at spise hjemme, men som var man ude.
Den slags, hvor ingredienserne er udvalgt ud fra smagen,
maden, hvorpa de er blevet til og ud fra habet om at inspi-
rere vores kunder til at sla sig los i kekkenet. Det er ravarer,
kolonialvarer og delikatesser, der ikke er allestedsveerende,
og som derfor bringer nyt og fryd til maltidet. Oven i det
eksklusive kan man naturligvis finde basisvarer som smer,
hvidleg og kartofler — ravarer, der er mindst ligesa vigtige
for maltidets samlede udtryk.

Det er vores butikschef, Christian, der saetter dagsordenen
og som i steerkt samarbejde med bade indkabere og kokke
udveelger de ravarer, vine og delikatesser, du finder pa
hylderne.

0 Ga pa opdagelse i butikken i de kommende magasiner.

o ASvAacee LGGISMOSE - VIN, MAD & D

VIN, MAD & GOURMETSUPERMARKED N

ELIKATESSER

bisque, hvide asparges og nybaelgede aerter — som bare skal sattes i ovnen."

CHRISTIAN RUD - Butikschef pa Nordre Toldbod

a HVORNAR

ll KOM DU TIL

LAGISMOSE?
"Jeg havde arbej-
L]

—;- det i Irma siden jeg
m var 15 ar, fra ser-

ry vicemedarbejder til
butikschef i flere
af forretningerne

§ Wi

heriblandt kon-
' _ ceptbutikken Irma

3.0i Axelborg. Jeg

var glad for Irma
og blev |ndst|l|et - og vandt — bade Tuborg
Fondens Elevpris samt Retail Award for bedste
butikschef. Det var en sjov tid, men som jeg
ogsa kunne meerke at jeg pa et tidspunkt
skulle videre fra. Og sa var det, at Leagismose
ringede for 6 ar siden".

HVAD ER DER SKET | BUTIKKEN,

SIDEN DU KOM TIL?

"Vi er blevet rigtig steerke pa Kokkenes
Franske Feerdigretter, bade de henkogte og
ferske. Det jo ikke mig, der kan tage zeren
for det, men jeg er stolt over, hvordan vi er
kommet op pa det niveau. Jeg mener, vores
henkogte Coq au Riesling vandt Gastros
‘bedst i test’. Det er ikke mange steder, du
kan fa en feerdigret med kulmule, muslinge-
bisque, hvide asparges og nybaelgede
eerter — som bare skal seettes i ovnen. Og sa
far man en oplevelse, iszer visuelt, nar man
handler hos os. Vi ger meget ud af vores ud-
stillinger. Man kan ga pa opdagelse og lade

WINE, GOURMET FOO

sig inspirere. Det synes jeg, der mangler i
dansk detail, inspirationen. Folk skal f& den
der wauw-fornemmelse, ogsa nar de kgber
ind — ikke kun, nar de far det i munden”.

"VI KAN SKAFFE ALT”

Sperger man Christian, hvad han gerne vil
fremhaeve ved butikken, siger han, at vi kan
skaffe det hele, og derfor er vild med at fa
forespergsler fra kunderne: "Det er fedt at
have kunder, der ser ud over det, der er og
selv tager teten. Mange af vores kunder er
udleendinge og ofte kommer de med idéer,
som vi ikke selv kunne veere kommet pa. Men
Vi er teet pa vores leveranderer og har mange
kontakter qua vores alder og historie, sa det
let for os at skaffe kaeber pa sortfodsgris eller
ost fra Roccaverano”. Sa har | gnsker keere
lesere, sa byd ind og personalet vil gleedes!

HVAD K@BER DU SELV MED HJEM?
"Meget — jeg er jo heldig at fa lov at smage pa
det meste. Men altsa @-laksen fra Michael pa
Samsg er utrolig! Jeg teenker det hver gang,
jeg spiser den, enten med vores Bordier-
creme fraiche eller Lagismose Rygeost. | alle
mine ar i detailhandlen har jeg aldrig stot pa
bedre raget laks. Det er den mest cerlige laks,
man overhovedet kan opstove. Sa der vores
nye dansk producerede koldbryggede te fra
Quaint. Den er perfekt til et maltid i stedet for
vin. F.eks. den gule Quaint er god til laksen”.

DS & FOOD GIFTS

Skribent
Emilie Schou
Wilhjelm Ravn

gy

Koldbrygget gkologisk
te Quaint No 2
1 fl 69,-

21120,-
SPAR 18-

a4 b

Koldbrygget gkologisk
te Quaint No 3
11l 69,-

21120,-
SPAR 18,-

Quaint er feellesbetegnelsen
for en serie af nye dansk pro-
ducerede sakaldte koldbryg-
gede teer, der pa fremragende
vis rammer det voksende
marked for alternativer til
alkoholiske drikke. De er
langt mere velsmagende og
naturlige end de fleste vine,
hvor man pa forskellig vis har
bestreebt sig pa at slippe af
med den besveerlige alkohol.
Takket veere et lavt sukkerind-
hold er de gode legekamme-
rater i det salte kakken, hvis
man da ikke foretraekker bare
at nyde dem solo som ren
forkeelelse. Servér ved 12-15 °C
og gerne i de samme glas,
som hvis der havde veeret
tale om en rgdvin.

Eng)
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SAVAGNIN OG COMTE

I LYKKE LIG FORENING Damien Courbet r’ — 1 . - .. 4 . Thil((?f;e;\‘jgggelier
50 ha. store appellz ' - 1 jerg
mergelholdige jor

druen. Fra visse
n druert

Producent: Domaine Courbet
Omrade: Jura, Frankrig

Har du prevet vin pa Savagnin-druen? Hvis ikke er U@ g dermed er

muligheden lige her, og hvorfor ikke starte pa den magen af gae : . " o i 1
3 3 g g 4 E1C - 3 fs Cowd‘/e-se,(\/exuwg weed S\/a,mpe,o(’,oe o§ weondlex

hgoje klinge med Domaine Courbets lille genistreg.

i i Comté kan meget mere end at blive serveret som en del af en osteplatte eller pa
Damien Courbet laver vine, som bade indbyder til fordybe|§ ; o et stykke bragd. Servér den som forret, hovlet i ultratynde skiver og drysset med fint-
og uforbeholden nydelse, og turen er kommet til introduktion k- 1 R~ hakkede ngdder og ngddeagtig svampeolie. Olien kan du med fordel gemme og
af hans Savagnin L'Origine. Familiedomainet, som deekker ; o 3 e nyde over pasta, i dressinger eller i mayonnaise. Og sa ma du endelig ikke glemme
knap 7,5 ha. vinmarker i og omkring Chateau-Chalon, er bade : ~5 P ! Savagnin L'Origine, der matcher den lagrede Comté sa ualmindelig dejligt.
geografisk og mentalt langt fra storindustri og stangvare- - it

produktion. Det er en lille boble, hvor det at lave vin skal : - kel INGREDIENSER — SNACK TIL 4 PERSONER  SADAN G@R DU

skabe glaede og daglig tilfredshed, og hvor det tilsynelad- . CF Lo » Comté, min. 18 maneders lagring 1. Dagen far: Svampeolie: Kom olie og
ende intuitive arbejde beerer frugt i vinene. Jeg er szerligt n smuk gylden farve og naesen er kr: ¢ En héndfuld gode mandler svampe i en kasserolle, og lad det bliver
imponeret over koncentrationsniveauet i hans vine, og de ter, aebler, honning og mineralske undert : fingervarmt. Lad olien traekke ved stue-
viser en spaendende side af regionen Jura, som gradvist har  toastet preeg til trods for fravaeret af fadlagring. | " SVAMPEOLIE temperatur til neeste dag.
markeret sig pa det internationale marked efter artier under  fuld smag med balanceret, afrundet syre og lag , " * Vindruekerneolie eller anden varm-
radaren. hvide blomster, ristede hasselngdder og honning "N presset olie 2. Rist mandlerne let og hak dem fint.

y k. smor og laktiske toner. Ter, men ikke syrlig afslutning. S 3 - * 10 g terrede svampe fra Tartufi Jimmy
De gede vine, fort an af Vin Jaune, er en gammel ved 10 °C til fyldige retter med fisk og fierkree eller til faste, 3. Skeer Comté i flager, og pens| med
trad radet, om end vinene i sig selv ikke umiddel- vellagrede komaelksoste. ., - _ svampeolie. Drys med mandler og servér

bart begyndere. Smagen af szerligt saccharomyces - evt. med ristet brad.
betict nme 2d andre gaeerarter er & ; v P
den sp f dej i mange f.

~er Vin Jau ressen f

Au
preeg er stige

SAVAGNIN-DRUEN
Savagnins udbredelse er med undtagelse af sma sporadiske L .
beplantninger udelukkende begraenset til Jura i Frankrig, hvor - '
den daekker knap 500 ha. Den nyder stor anerkendelse her, og
er den eneste sort, der er tilladt i Vin Jaune, en sherry-agtig

vin produceret under indflydelse af flor. | nyere tid er flere og . : . F’"d Comig
flere vine uden flor dukket op med Savagnin som base, enten ! bUtikke e:
solo eller i kombination med Chardonnay, og den viser et : Ordre T Pa :
speendende potentiale i kategorien og er transparent overfor Oldbod

terroir.

Savagnin er i familie med bade Traminer og Gewdrztraminer, 900000 o000
men er mindre aromatisk end de to.



i 1PPQNNAT

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

OVERDADIGHED FRA PHILIPPONNAT

Producent: Philipponnat | Omrade: Champagne, Frankrig

Fra den forste frigivelse af Blanc de Noirs vintage i 2008, efter en total eliminering
af Chardonnay fra den tidligere cuvée, Reserve Millesime, kom den marcherende og
understregede Philipponnats utraettelig streeben efter bedre kvalitet og renere vine.

Genren er svaer. Mange Blanc de Noirs-champagner er tippet ud over graensen for
elegance, og landet i sveervaegter-kategorien. At Philipponnat mestrer Pinot Noir til
perfektion har resulteret i en af de flotteste og mest przecise eksempler pa typen.

HVORNAR SKAL MAN VZLGE AT SERVERE EN

BLANC DE NOIRS?

Der er noget overdadigt ved Philipponnats Blanc de Noirs.

Rigdommen, vingsiteten, de mange lag af nuancer og komplek-

siteten. Den er cremet, neermest fladeagtig, men skarpt tgjlet Champagne
af perfekt syrebalance i afslutningen. Lagringen udvikler andre Blanc de Noirs Brut, 2012
nuancer, end hvad man finder i Chardonnay, hvor bade mokka, 1 fl 649,-

maelkechokolade, terrede svampe og fugtig skovbund viser sig.
Anvend den som en moden, rad Bourgogne og servér den til 1 fl 545’-
SPAR 54,-

sensommerens retter med svampe og fjervildt, ligesom den er
fremragende til charcuteri, patéer og terriner. Et andet spaendende
match er retter med panering f.eks. fladfisk, skaldyr, grentsager
eller selv en god wienerschnitzel. Servér ved 8-9 °C.

6 fl 2 0895'-
SPAR 999,-

Philipponnats Blanc de Noirs er lavet udelukkende ferste pres
(La Cuvée) fra Ay og Mareuil-sur-Ay. Mosten er delvist geeret i
tanke og fade med delvis malolaktisk geering. Efter andengeering
er den lagret ca. 60 maneder med geerresterne. Dosagen er
holdt lav pa 4,25 g/l og den falder i kategorien Extra Brut.

"Philipponnats Blanc de Noirs 2012 bejler til at vaere min favorit i husets sortiment.
At Charles Philipponnat og hans team har formaet at komme sa langt ned i dosage
uden det har kompromitteret harmonien og intensiteten i vinen er rent ud sagt
mesterligt. Man savner intet i denne vin, den har simpelthen det hele".

— Thilde Maarbjerg
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S\/a/mpe-c/owsowpwué

Consommé lyder sa fornemt. Det er det ogsa.
Consommé er en klaret suppe lavet af rigt aromatiseret
bouillon og som her toppes med stegte og syltede sma
bagehatte. Servér suppen i din smukkeste dybe tallerken
og med intet mindre end Philipponnats Blanc de Noirs

i glasset.

" Gastronomisk
udvikler & kok
Magnus Sonne

INGREDIENSER

* 100 g begehatte

* Olivenolie

* 1 kvist af hver salvie, timian, estragon, rosmarin

Svampebouillon:

+ 700 g markchampignoner

* 20 g terrede svampe, gerne Karl Johan (Tartufi Jimmy)
* 1,31 vand

* 1 tsksalt

* Stempelkande

Den er god nok!

Brug en stempelkande, renset
grundigt for kaffe, til at infusere
suppen med aromaer fra de friske
urter. Det giver en langt mere
frisk smag end hvis urterne blot
havde kogt med.

Syltede svampe:

* 150 g sma svampe (sma bagehatte, varmusseron, sma
shiitake-svampe, sma kantareller)

* 1dlvand

* 1 dl hvidvinseddike eller zebleeddike

» > dl sukker

1 tsk gule sennepsfre
1 tsk sort peberkorn
1 tsk korianderfra

2 laurbeerblade

2 kviste timian

SADAN G@R DU

1. Svampebouillon: Teend ovnen pa 75°C. Rens og halvér svampene og kom dem i en
gryde med 1,3 | vand og 1 tsk salt. Daek gryden med plastfilm (det holder pa dampen)
og lag, og seet gryden i ovnen i 7 timer eller natten over. Sigt dernaest bouillonen gennem
et vadt kleede for at opna den klarede suppe, der netop ger det til en consommé.

2. Syltede svampe: Kog alle ingredienser op, undtagen svampene. Rens svampene og
put pa sylteglas. Heeld den varme syltelage over svampene, luk glassene og seet dem
pa keal.

3. Steg bogehatte pa en pande i lidt olie og anret pa en tallerken. Kom de syltede
svampe ved, og top med skovsyre.

4. Fyld urte-kvistene i en stempelkande, heeld den lune svampebouillon over og lad treekke
et par minutter. Fordel de stegte og syltede svampe i fire dybe tallerkener, drys med

et par dréber olivenolie og gerne et par blomster fra redsyre. Tryk stempelkanden med
svampebouillonen ned ved bordet, og haeld den over svampene. Servér med brad.



4 AR MED

LOGISMOSE
TAWNY PORT

Producent: Manoel D. Pocas Junior | Omrade: LBV Port, Portugal

Strikse franskmaend kalder det
kun clafoutis, nar kagen er med
kirsebzer. Flaugnarde (flognarde)
kaldes desserten, nar den er
fyldt med andre beer og frugter.

I januar 2017 forlod jeg rakolde Danmark med naesen mod Porto og kaelderen hos
Manoel D. Pocas, vores leverander af portvine gennem adskillige ar. Malet var at
blande en vin, der skulle tappes under Lagismose-navnet, og Lagismose Tawny Port
blev fadt i Iobet af en eftermiddag, hvor Jorge og Andre praesenterede mig for en
bred pallette af fadprever fra Pocas’ imponerende samling. Det var taknemmeligt at
arbejde med sa godt materiale, og den virkelige preve var farst flere maneder senere,
hvor vinen landede pa vores lager i Odense klar til at blive sendt ud til vores kunder.

Jeg elsker selv portvin, men oplever alt for ofte, at jeg bliver meettet
af smagen, sgdmen og den intensitet, vinene kommer med.

Det var min ambition med Lagismose Tawny Port at skabe en portvin,
som kan nydes i tide og utide, et glas eller to eller tre. En portvin, der
bade er kompleks og dyb i smagen, men samtidig med friskhed og vitalitet.
Den storste ros jeg kunne fa var, at der blev solgt mange flasker, for det
betyder, at den bliver drukket, nydt, genkgbt og anbefalet videre fra mund
til mund. 4 ar og 30.000 flasker senere er Lagismose Tawny Port blevet
en klassiker i sortimentet — missionen lykkedes.

Legismose Tawny Portvin - 75cl
Manoel D. Pocas Junior ’
1 f1169,- :

2 1300,- SPAR 38,- " >
6 11 695,- SPAR 319- EE L\

Kirsebeer, rede blommer og figen mader de ' 4

klassiske aromaer fra lagringen i form af :
PORT | nedder, karamel og vanilje samt etwist af

orange. Mellemfyldig for typen, frisk og

- vibrerende.

Jeg foreslar, at den nydes mellem 12 og 15 °C,
gerne 12 °C her i sensommervarmen.

stronomisk
ler & kok
agnus Sonne

i
y
)
av
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{:Q,a,wgwa/(o(e weed brom beer

Sandsynligvis fordi den er sa hurtig og enkel at

lave, er flaugnarde, der her er bagt med brombeer,
blevet en fast bestanddel i franske hjem hver sendag
eftermiddag hele sommerhalvaret. Vi spiser den med
vanilje-creme fraiche og nyder et glas af vores egen
Tawny til, fordi vi slet ikke ikke kan lade veere.

INGREDIENSER - 4 PERSONER
+ 200 g brombeer

+ 65 g mel

* 65 g sukker

* 3 &g

* 1 &2ggeblomme

+ 4 dl sedmeelk

« 85 g creme fraiche

+ 3 cl Calvados

* 1 vaniljestang

* Smor, til at smoere formen

* 4 sma De Buyer-pander eller ildfaste lerfade

Vanilje-creme fraiche:
+ 150 g creme fraiche
+ 1 vaniljestang

+ 2 tsk sukker

SADAN G@R DU
1. Teend ovnen pa 200 °C.

2. Sla eeggene ud i en skal og tilseet meelk, creme fraiche
og vaniliekorn. Blend kort med en stavblender eller pisk
hardt med handpisker. Tilseet herefter sukker, mel og
Calvados samtidigt med, at du pisker med et piskeris, sa
der ikke opstar klumper. Dejen ligner til forveksling en
pandekagede;j.

3. Smer formen med smer og stra sukker pa siderne af
panderne eller formene og i bunden. Heeld 1/3 af dejen
i formen og bag den i 8 minutter.

4. Tag den herefter ud, heeld resten af dejen ud over og
fordel brombeerrene pa toppen af kagerne. Stil kagerne
tilbage i ovnen og bag yderligere i ca. 16-18 minut-

ter, til de er gyldenbrune og faste.

5. Bland creme fraiche, ca. 1 spsk pr. kage, med kornene
fra vaniljestangen samt 2 tsk sukker.

6. Nyd kagerne lune eller ved stuetemperatur med
vanilje-creme fraiche.

| 25



? Saet skeen i gkologisk tykmaelk med friske baer, taenderne i en

L SOM M E M O R E N E R KALD E R nystegt ostepglse, og nyd en lun bolle med gkologisk smar,

' ' handveerks-ost og marmelade med 66% frugt, eller en tyk skive

' ' Q okologisk lys eller mark (eller hvid!) paleegschokolade — og
RA?RU NCH ENS FRISTE LSER nogle af alle de andre lzekkerier.

Sortimentet af Logismose-produkter er fyldt med fristelser til dit brunchbord Skaenk iSkOI.d aeblt?most i glassoet og en af vores slowroastede
— gamle kendinge og nyheder, der alle har det tilfeeldes, at de bringer kaffe-varianter ijkoppen, maske med et skveet sodmaelk,
] madglzde, iser om morgenen. anbefalet af Dyrenes Beskyttelse?

Sa er du klar til at lade dagen ga i gang!
4

SLOWROASTET KAFFE TIL
LANGSOMMER MORGENER

Vores serie af premium kaffevarianter

er hgj-kvalitets kaffebgnner, hastet pa
ngje udvalgte plantager i hhv. Colombia,
Nicaragua og Honduras. Kaffebgnnerne
slowroastes i Danmark, og risteprofilerne
er udviklet, sa kaffen kan drikkes bade
med og uden meelk.

| serien finder du:

Nicaragua Colombia
Kraftig og intens med fyldig og let bitter
eftersmag.

Colombia
Dyb og let syrlig med en frugtig eftersmag.

Espresso
Intens og fyldig med behagelig sedme.

Find kaffen fast pa hylden.
Pris pr. pose 250 g 59,-

Okologisk

Hvid Paleegschokolade

Hvid paleegschokolade, lavet
pa de fineste, skologiske
ravarer, med en rig og fyldig
smag med noter af vanilje
og karamel. Perfekt pa ristet
rugbred med smer!

24 stykker, pr. pakke 35,-

V

I'NETTO, OG ET VARIERENDE UDVA PA X.DK VORES™E K'PA RDR : | 27
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WEINGUT Domaine Browe
BISCHEL

Crozes- Hermimit

LES PIERRELLES
RIESLING
e

VINSMAGEKASSEN

Har du sveert ved at vaelge eller har du lyst til at blive inspireret af nye vine?
Vinsmagekassen er sammensat af 6 forskellige vine fra indeveerende magasin,
som giver dig mulighed for at smage for, du keber stort ind.

Du kan ogsa bruge kassen som gave eller til en vinsmagning med vennerne.

I denne maneds smagekasse kommer vi vidt omkring i Europa fra det sydlige
Frankrig op gennem den nordlige Rhonedal, forbi Beaujolais for at runde
tyskland, Piemonte og til sidst Douro i Portugal. En bred palette af vine

til farverige september.

e e
:

6 UDVALGTE FLASKER FRA MAGASINET
945,- SPAR 160,-

1 1l Picpoul de Pinet, 2020, Moulin de Gassac
1 fl Riesling Trocken Gutswein, 2020, Weingut Bischel
1 fl Morgon Cuvée Les granites roses, 2019, Domaine Franck Chavy
1 fl Crozes-Hermitage Les Pierrelles, @KO, 2019, Domaine Belle
1 fl Langhe Nebbiolo, 2018, Fenocchio Renato
1 fl Legismose Tawny Portvin, 75¢cl, NV, Manoel D. Pogas Junior

28 |

almazara
[.uis
Herrera

DELIKATESSEKASSEN

Vi har skrevet en masse om svampe i dette magasin, bade som olie, syltede, torrede
samt de friske, der gor det sa godt pa en toast. Du kan kebe alle varerne til udskejelserne
i butikken pa Nordre Toldbod, eller du kan prove denne maneds delikatessekasse med meget
af det, der skal bruges til opskrifterne og selv ga pa rov efter de friske svampe i skovbunden.
Fasan- fjerkraeslever- og kaninpatéer bar du nyde med cornichoner og sennep fra Dijon pa
ristet brad. Maske som en aperitif for svzampene kommer pa bordet. Sa er efterarsmenuen
stort set pa plads. Rigtig god forngjelse med kassen.

DELIKATESSEKASSEN
580,- SPAR 164,-

Karl Johan chips,Lagismose, 125 g
Svampesalsa med traffel, Tartufi Jimmy, 50 g Pastaliljer, Cascina San Giovanni, 500 g
Terrede Rgrhatte (Boletus edulis), Tartufi Jimmy, 90 g Grissini med olie, Cascina San Giovanni, 200 g
Tapenade & Dip af Karl Johan Svampe, Cascina San Giovanni, 80 g Risottoris med traffel, Casale Paradiso, 350 g
Pastasauce med rgrhatte, Cascina San Giovanni, 180 ml Pasta all'uovo, Cascina San Giovanni, 250 g

Fjerkreesleverpaté med svampe, Orocbat, 180 g Extra jomfru olivenolie, Almazara Luis Herrera, @KO, 500 ml
Fasanpaté, Orocbat, 180 g E

Kaninpaté, Orocbat, 180 g
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2016-ARGANGEN | BORDEAUX

INDFRIER ALLE FORVENTNINGER v ‘ el

Det er altid spaendende at falge med i argangs-
pusleriet. Lige fra de forste indikationer om hastens
bonitet og frem til de internationale journalisters
hastige bla tungedans hen over 100-vis af fadprever,
som de bedegmmer pa no time samtidig med, at de
forbereder sig pa at profilere argangen og szette
den ind i det store hierarki.

2016 blev glorificeret lige fra de forste sip. Det var som om
2016 krystalliserede alt det, som moderne Bordeaux gerne
matte handle om, og 2016 er efterfglgende blevet det
pejlemaerke, som vinene fra 2017, 2018 og 2019 kom til at
spejle sig i. Men hvad nu? Er det virkelig sadan, at 2016 er
den seneste klassiske gyldne argang efter 1961, 1982, 2005,
2009 og 20107

Vi tog en proptraekker med pa lageret og smagte et dusin
forskellige, og vi fik en oplevelse, som fik os til at fele os
privilegerede. Der blev maske begaet et enkelt barnemord
eller to, men overordnet var vinene fint pa vej, og hvis man
prioriterer frugt, sa var der tale om transparente, harmoniske
og nogle gange ogsa forferende vine, som man ikke behaver
vente meget leengere pa. Vine med en delikatesse som

de fleste vine fra f.eks. 2010-argangen pa grund af deres
markante garvesyre og hgjere alkoholindhold aldrig vil
komme i neerheden af.

ﬂ Find flere vine fra 16-argangen pa logismose.dk

FRANKRIG
Gironde
floden \J
Saint-Estéphe
Pauillac
B O R D EAUX Saint-Julien
Bordeaux-vinenes karakter- og stilforskelle skyldes
bl.a. vekslende jordbundsforhold og forskydninger
i druesammenseaetning. | generationer har det veeret Margaux
populeert at skelne mellem venstre og hejre bred af Haut-Médoc

Gironde-floden.

VENSTRE BRED

Langs venstre bred finder vi Médoc og Haut-Médoc og
alle de fornemme Grand Cru Classé-slotte i kommunerne
Margaux, Saint-Julien, Pauillac og Saint-Estephe. Her
spiller druen Cabernet Sauvignon ferste violin, mens de
andre medlemmer af ensemplet falder ind efter gehor.
Resultatet er ranke og syrefriske vine som mange ynder

at kalde maskuline. Graves
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Cétes de Bourg

Bordeaux by

Per Bach

Les Hauts du Tertre 2016, Margaux
1 fl 325,-

61 1.395,- SPAR 555,-

Dette er den elegante 2. vin fra 5. Cru slottet Du Tertre,
wiwrs | som Frédéric Ardouin i disse &r er optaget af at lafte
op i den absolutte superliga. Det betyder blandt
andet, at en del Cabernet Sauvignon, som tidligere
blev vurderet fin nok til Du Tertre, nu havner i 2. vinen.
Derudover er der med hensyn til modningen ingen
smalle steder: 15 maneder pa fade hvoraf hele 45% var nye.
"A soft and velvety red with plum and chocolate character.
Medium to full body, round tannins and a juicy finish".

- James Suckling i april 2017 og 91-92 point.

Chateau Chasse Milt 2016, Moulis Cru
Bourgeois exceptionelle
11l 429,-

121 3.295,- SPAR 1.853,-

Chasse-Spleen har i en menneskealder leveret pa et
imponerende hgjt og stabilt niveau, og i de senere
ar er etikkerne i tilgift blevet krydret med tankevaek-
kende citater som f.eks. her, hvor japanske Ryoko
Sekiguchi opfordrer os til at nyde livet: "Percevoir
I'énigme sans prétendre la résoudre: la seule facon de vivre
savie." Eller pa dansk: “Livet er en gade, som man ikke skal
bruge tid pa at l@se, mens man lever”. “One of the best
Chasse-Spleen in recent years. Bravo! This might represent
one of the best quality-to-price ratios on the Left Bank”.

- Neal Martin i januar 2019 og 93 point.

H@JRE BRED

Da Napoleon den 3. op til verdensud-

stillingen i 1855 befalede at der skulle

skabes en liste over de bedste vine i
Cotes de Blaye Bordeaux, glimrede vinene fra hgjre
bred ved deres fravaer. De var sim-
pelthen ikke dyre nok, og slotsejerne
havde ikke de samme forbindelser til

embedsveerket.
Fronsac . an
Saint-Emilion Langs hgjre bred ruller vi igennem
& Pomerol Cotes de Blaye og Cétes de Bourg,

inden vi lander i Fronsac, Pomerol og
Saint Emilion. Her er det druen Merlot,
der regerer ofte med god hjeelp fra
Cabernet Franc. Resultatet er mere
runde og fyldige vine som mange
ynder at kalde feminine.

Chateau Pédesclaux 2016, Pauillac 5. Cru 1855
1 fl 599,-

- 6712.195,- SPAR 1.399-

Pédesclaux er, siden det kom pa nye haender i

Mouton-Rothschild og La
rke med et helt anderle
istiske staltanke og efter

_ var nye. "l ado
. precisiWs Pédesclau hich i 3

Highly

s CHATEAU
EDESTEL AU

) CR

PAUIL L AC

2016

X
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LOGISMOSES
DRUESKOLE

Vitis Vinifera (almindelig vin) hedder den art af slaegten vitis, som langt den meste vin
i dag fremstilles af. Vi vil lsbende i vores magasin gennemga nogle af de vigtigste og

mest udbredte sorter under arten Vinifera til l&ardom og inspiration for vores laesere.

<\ CABERNET SAUVIGNON
Druen Cabernet Sauvignon er en af verdens
bedst kendte og mest yndede druesorter. |
forhold til mange andre af verdens fremmeste
druesorter, er Cabernet Sauvignon relativt ny i det den
opstod som en spontan krydsning af Sauvignon Blanc og
Cabernet Franc i det sydvestlige Frankrig i 1700-tallet.

Den kendes som en udbredst kolonisator, idet dens popu-
laritet har fart den til en lang reekke regioner, hvor den er
blevet plantet pa bekostning af lokale sorter. Godt 350.000
ha. vinmarksareal optager den globalt, og i dag er Cabernet
Sauvignon den mest plantede druesort i verden (nar druer
til spisning er udeladt). Druernes skaller er tykke og rige pa
polyfenoler bade i form af tanniner og farvepigmenter.

SADAN SMAGER CABERNET SAUVIGNON
Selvom Cabernet Sauvignon kan reflektere terroir, har den
< en pallette af meget steerke variatalaromaer. Solbeer er
@ Maske den mest karakteristiske primeere aroma sammen
é med andre marke beer som brombeer og marke kirsebaer.
Mynte og viol er andre nuancer, druen kan frembringe,
men mange af de aromaer, Cabernet sauvignon helt eller
delvist associeres med, kommer fra lagringen pa egetree.
Vanilje, tarrede krydderier som kanel, nellike og allehande,
og de let ristede toner fra toastingen af treeet harmonerer
godt med druens variatalaromaer og forsteerker desuden
tobak, cedertree og blyantspids, som er andre typiske
associationer med Cabernet Sauvignon.

Som bade Cabernet Franc og Sauvignon Blanc er ogsa

Cabernet Sauvignon kendt for en gruppe urteagtige aromaer,

der skabes af naturlige pyraziner i druerne. Pyrazinerne ned-
brydes under modningen, men i omrader eller argange, hvor
druerne ikke modner helt, kan de veere temmelig domineren-
de. En lille smule er acceptabelt og kan ligefrem veere med til
at give kompleksitet i vinen. Associationer til solbaerblade og
gren peberfrugt er typiske for Cabernet Sauvignon.

Kroppen kan veere fra medium under keligere dyrknings-
betingelser, men oftest er den fyldig og potent med hgj
farveintensitet og ofte ogsa en vis maengde tannin, nogle
gange udtalt, som bidrager til vinenes generelle gode
udviklingspotentiale.

\ -~

. @) _% % CABERNET SAUVIGNON | MARKEN OG
= . v %k VINERIET
= Cabernet Sauvignon er robust og relativt let
W at dyrke. Den blomstrer sent og seetter druer
med lgs klasestruktur og tykskinnede druer,
som har en vis modstandskraft overfor rad og sygdomme.
Fra naturens side seetter den en del lgv, og gar man som
vinbonde efter kvalitet, er det nedvendigt at styre den og
veelge marker, der ikke er for fertile. Den holder af at have
"terre fedder” dvs. en jordbund, der dreener godt og som
holder pa varmen. Druerne er relativt sma, og derfor er der
meget drueskind i forhold til meengden af juice. Det er med
til at give potentiale for meget farvestof i vine pa Cabernet
Sauvignon-druen, noget mange ynder den for.

Mange steder i verden bruges Cabernet Sauvignon som
blandingsdrue med andre sorter, f.eks. i Bordeaux og Toscana.
Bade Merlot, Cabernet Franc, Sangiovese, Carmenere m.fl.
er gode blandingspartnere og flere af dem udfylder det
smagshul midt pa palletten, som Cabernet Sauvignon ind
imellem bemaerkes at have.

CABERNET SAUVIGNON OG FAD

Cabernet Sauvignon egner sig med sit markante

) tanninindhold og kraftfulde smag godt til at
blive lagret pa egetraesfade. Den smule oxygen,

der treenger ind gennem treeet i seerligt mindre

fade, er med til at bledggre tanninerne og udvikle vinen
smagsmaessigt ud over de krydderitoner, treeet i sig selv
tilferer vinen.

. "  VIGTIGE OMRADER FOR CABERNET SAUVIG-
—Q NON DRUEN

Bordeaux er referenceomradet for Cabernet
Sauvignon og seerligt i de dybe, grusholdige
jorde pa venstrebredden af Gironde og
Garonne frembringer nogle af de mest
eftertragtede vine om end Cabernet Sauvignon altid
her ses som element i blandinger med Merlot, Cabernet
Franc og eventuelt Petit Verdot. Appellationer som Pauillac,
St-Estéphe, St-Julien, Margaux og Pessac-Léognan er
i front, nar det geelder kvalitet og pris, men Cabernet
Sauvignon er bredt dyrket i Bordeaux om end i mindre
grad pa hgjre bred, hvor Merlot dominerer beplantninger
efterfulgt af Cabernet Franc. Leengere inde af floden

\
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i Bergerac finder man den ogsa,
og ligesa i Loire mod nord og endnu leengere
mod syd i Midi. Italien og Cabernet Sauvignon
er en historie, der startede i Piemonte i 1820’erne,
men for alvor fik international anerkendelse i 70’erne, hvor den, pa
det tidspunkt, noget kontroversielt blev blandet med blandt andet
Sangiovese og frigivet som almindelig bordvin, hvormed begrebet
supertoscaner opstod. Druesorten dyrkes nu bredt fra nord til syd.
Ogsa i Spanien ses Cabernet Sauvignon i mange regioner isaer i
Penedes, Navarra og Ribera del Duero, hvor den primaert bruges
som blandingspartner med Tempranillo.

| den nye verden har Cabernet Sauvignon har enorm succes og her
i hojere grad som enkeltdruevin i f.eks. Californiens Napa Valley og
Sonoma samt i Washington States Columbia Valley, stort set alle
lande i Sydamerika med Chile og Argentina i front, Stellenbosch og
Constantia i Sydafrika samt Coonawarra, Margaret River og Barossa
Valley i Australien. Cabernet Sauvignons alsidighed har bragt den
sa langt som til New Zealand, hvor den frembringer Bordeaux-
lignende vine i Hawke's Bay og pa Waiheke Island.

HVORDAN SERVERER MAN BEDST CABERNET SAUVIGNON?

Cabernet Sauvignon bgr serveres i et Bordeaux-glas, som frem-

haever vinens struktur og aromatiske komponenter. Serverings-

temperatur ber vaere max 18 "C. Mange Cabernet Sauvignon-
vine har godt af at blive dekanteret kort for servering.

GODE MADVALG TIL CABERNET SAUVIGNON
Den meorke og faste smagsprofil ger Cabernet Sauvignon vel-
egnet til en lang raekke retter med kad i den kraftige ende
af skalaen. En klassisk udgave fra Bordeaux er eminent til
skeert ked af harvildt, mens de ureelle stykker, der kraever
lang tilberedning ogsa kan ledsages af en oversgisk version.
Okse- og lammekad er ogsa glimrende til, en regional
kombination fra Bordeaux er Pauillac og “lI'agneau de
pré-salé”, lam, der har graesset pa marker, der jeevnligt oversvem-
mes af tidevand. Stort set alle udskaeringer af okseked er gode til
Cabernet Sauvignon, fede savel som magre.

En ravare, der ofte matches med Pinot Noir, men som jeg har
seerligt gode erfaringer med sammen med Cabernet Sauvignon,
er due. Duens karakteristiske let metalliske smag, som man ikke
finder i samme omfang i andre typer fjervildt, er et vidunderligt
match til en Bordeaux fra St-Julien eller Pessac-Léognan. Det samme
geelder forskellige typer indmad som hjerte og lever fra kalv eller
okse. Af garniture fungerer svampe, krydderurter, de fleste rod-
frugter, courgetter, bgnner, kal og legvaekster glimrende.

ALLE VORES

{ CABERNET SAUVIGNON- :

VINE PA
legismose.dk/

*. cabernetsauvignon .

1 Téhuta San Guido, Bolgheri

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

GODE
EKSEMPLER

pa Cabernet Sauvignon-
vine fra vores sortiment

California Cabernet Sauvignon
Lot 10, Grayson Cellars, 2018

111 149,-

Venlig og imgdekommende pa 100%
Cabernet Sauvignon.

Sassi;:a-i;, _'I:enuta San Guido,
Bolgheri, 2017
1 fl 2.295,-

Legenden, der satte Cabernet Sauvignon
fra Italien pa verdenskortet.

Alpujarra 1368 Pago cerro
Los Monjas, Barrancu Oscuro,
Andalusien, 2008

1 fl 308,-

Overraskende flaskemoden specialitet fra
Andalusien pa 25% Cabernet Sauvignon,
25% Merlot, 25% Grenache og

25% Cabernet Franc.

2951

Glaed dig til at leere om Tempranillo-druen
i naeste magasin.
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NATIONALPARK THY
Nationalpark Thy blev med sin indvielse i
08 Danmarks ferste af sin slags. Parken
kker sig fra Hanstholm i nord til Thy-
. ~ . oren i syd ved abningen til Limfjorden, og
NR. 4 UD AF 5 | RAKKEN AF GINS FRA DANSKE NATIONALPARKER -0 mmelier L. & adet er et resultat af flere perioder
ilde Maarbjerg : s e, ~' 'sandflugt. Tidligere var den vestlige
T H E E SS E N C E 0 F P LAC E w ' ' ‘ghav, men tilfgrsler af sand har
gy & kystlinjen og haevet landet. Nati-

hy kaldes ogsa for Danmarks

4 Lodbji kraent d havet 5 i
"NATIONALPARK THY"” e okdr 244 km2.
- ! af kyst, klitter,

e o9 rum- Tatar meed svaum pe-

Producent: Bullseye Spirits Distillery | Omrade: Danmark . . ortidsminder fra

| mMayonmaise og
Ginnen breendes pa Gin Heroes' eget destilleri i Grena Havn og er € : ' ’ . ' syQ/te/de S\/Q,M,Pe

og vellykket fortolkning af landskabet og dets vaekster i Nationalp -

Akvavit og lovemad har vaeret et
elsket match siden tidernes morgen.

Narvzerende fortolkning sammen

. p P w — med en kglig Gin Heroes bringer
Gin Heroes Nationalpark Thy 50cl @KO ' ' - gl | en klassiker helt up to date.

1 fl 395, - Lees de 3 forste

11l 345 = dele.af serien om |

: Gin Heroes
SPAR 50 = . _ pa legismose.dk

| det unikke klithedelandskab i Natlonalpark Thy
lyngen og sammen med granskud og p
treklgveret af botanicals i denn

farste nationalpark. De er alle har

bade florale toner, friskhed og b

balanceret og fristende aro

INGREDIENSER - Snack til 4 personer
* 200 g oksemegrbrad fra fritlevende kveeg

» Comté, lagret min. 18 maneder

* 1 &eggeblomme

* 1 tsk. grov sennep

* Syltede svampe (se opskrift s. 23)
* Legismose Karl Johan-chips

* Svampeolie (se opskrift s. 21)

SADAN G@R DU

1. Pisk eeggeblomme og grov sennep med
et piskeris. Tilsaet en knivspids salt og %
del af svampeolien. Pisk til det er tykt og
ensartet.

Lyng blev tidligere br
den ngjsomme hedepl
bekreeftes ogsa af
karakter. Porse er «

i bade gl- og

let i alkoho 2. Pisk herefter den resterende olie i, i en

tynd strale lidt ad gangen — det er vigtigt, at
det foregar stille og roligt, sa mayonnaisen
ikke skiller. Fortseet indtil du har en god tyk

Ginn

Gin e N ,‘\4

Essenc of Place

Hak den fint i handen.

i Gre avn og er muk _ @ og "skeelvende" mayonnaise. Smag til med
og ve et fortolkning . salt og friskkveernet peber.
ndska og dets -
‘\lationalp hy. . , GlN H EROES 3. Skeer oksemgrbraden fri for sener.

R,

\ Progucy of Denmark
i

4. Anret tataren pa store spiseskeer og top
med svampemayonnaise, syltede svampe og
revet Comté, og servér Karl Johan-chips til.

Gastronomisk

o ” udvikler & kok
DRE TOLDBOD 16 - i o Magnus Sonne



Klub Lagismose Vin & Mad {
Legismose ;
Nordre Toldbod 16
1259 Kebenhavn 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
Thilde Maarbjerg

Per Bach

: b : Signe Wulff

/0 ! Magnus Sonne

: :  Emilie Schou Wilhjelm Ravn
E K KLU IVT F R N : Ann Sophie Hansen
KLUBMEDLEMMER | | ArDuese/teter
] . Annemarie Buck

o o N L g
Bland-selv for voksne i butikken ¢ 2 o, TR
hele september! o | Webshop
N o : www.lggismose.dk
S/ N :  Kundeservice:
: i 1 TIf. (+45) 33329332
: 2 . Man-tor: 9.00-16.00
FYLD KASSEN MED 6 FORSKELLIGE N \ Fre: 09.00.15.30
o o i :/ . . E-mail salg@Imfood.dk
VINE OG FA 25% RABAT - .
N : Legismose Vin, Mad & Delikatesser
;/' . Nordre Toldbod 16
Pa de:n made kan du nemt blfangle : '}izrizrgézizgg\é?lfl. 11418
preecis de flasker, der falder i din smag N . Torsdag-fredag: kl. 10-19
og preve mange forskellige uden at N : Lordag: kl. 10-17
skulle snuppe en hel kasse, men altsa 5/ : i TIf. (+45) 33329332
stadig fa rabat! \ Logismose i Netto

: ] : Kundeservice:
2R : TH. (+45) 33243706

. ¢ E-mail info@Imfood.dk
Man-fre: 12.00-15.00

Hver fredag i september har du
mulighed for at smage pa udvalgte

vine og bobler, nar vores kyndige vin-
AR . Legismose Erhvervssalg

til en snak om smagenoter, ophav og ] : Nzor;ire LoIdEod 16

H : ] ;1259 Kgbenhavn K

sammensatningen med mad. N T
AN : salg@Imfood.dk

Laeg vejen forbi, snup en kasse under TR ] g

armen og smag dig igennem vores Vinmand : ] o s FaceiE 00 g

univers. Christian Matthisen N T TG OSIpa A e -2 9 ram:
RS i f /loegismose

Tilbuddet geelder kun for klubmedlemmer og : ] :

kun i Legismose butik pa Nordre Toldbod. N : @loegismose
VAR :

ENDNU IKKE MEDLEM AF KLUB L&GISMOSE VIN & MAD? : s ;

. . . . . : i . Distribution: Bladkompagniet

Fa magasinet tilsendst, fri fragt til pakkeshop og meget mere! N i Tryk: Egmont Printing Service

Laes mere om alle fordelene og tilmeld dig pa loegismose.dk/ Dol

klub-loegismose-vin-og-mad e

. . . . . :\ ’ ; - i .
*Fine Wine og i forvejen nedsatte vine undtaget. e and vine, delzkatesser Og det

gode grej pa lggismose.dk
og i vores butik pa Nordre
Toldbod. Alle tilbud gelder
fra 1. september til og med
30. september 2021.

Pris 40 kr.
01.09.2021 - 30.09.2021

713507 " 01 5310
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