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De store, overdadige julefrokoster med rigelige mangder af bade snaps

og mennesker ma i ar henleegges og paent vente, til stormen er ovre. | stedet
opfordres vi til at ses i det sma med fa mennesker ad gangen og leengere

Jeg mindes, hvordan kreativiteten blandt os
blomstrede i marts og april, hvor samfundet
fra den ene dag til den anden blev lukket ned.
Der blev holdt online-fredagsbar, sunget ud ad
vinduerne i baggardene og det fysiske naervaer
blev pa bedst mulig vis erstattet af digital til-
stedeveerelse og opmeerksomhed via skeerm-
deling. Det fik os ud af vores vante rammer

og tvang os til at teenke i helt nye baner. Det
er netop i sadanne situationer, vi for alvor far
bekraeftet et af menneskets fornemste egen-
skaber: Vi er det ultimative vaesen pa denne
jord, nar det kommer til at tilpasse og omstille
sig. Begraensningen ligger i vores samtidige
skavank, brok over at det ikke er, som det plejer,
og den fra individ til individ helt igennem
personlige beslutning om at veelge at anskue
beaegeret for at veere halvt tomt eller halvt fuldt.

Hvordan far vi det bedste ud af de givhe om-
steendigheder, det vi ikke selv er herre over?
Ogsa selvom kortene fordeles ulige, og
folelsen af uretfeerdighed treenger sig pa.

Maske er den tid pa aret, vi gar ind i, en god
anledning til at lade de grundleeggende
veerdier i livet veere i fokus og anskue den
nuveaerende krise som det, kriser har for vane
at veere. Forbigaende. Den udfordrer vores
hverdag og kompromitterer vores rutiner lige
nu, men vi har stadig tag over hovedet, tg;j
pa kroppen, mad pa bordet og mulighed for
socialt samveer.
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afstand mellem hinanden. Kan vi danskere finde hyggen alligevel?

| Lagismose oplever vi, at der stadig flittigt
skaenkes vin i glassene pa bade restauranter
og i hjemmene, hvor vin i artier har spillet en
central rolle pa danskernes middagsborde.
Krise eller e}, vi hygger os stadig og forkeeler
os selv og vores neermeste med det vi kan
indenfor de givne rammer. Gleeden ved mid-
dagsbordet og at kunne samles med de neer-
meste er et lyspunkt i alle begreensningerne.

Det bliver smat, nar det handler om at samles
fysisk i arets sidste maneder, men derfor kan
det, der serveres, stadig veere godt. Pop en
god flaske Champagne fra Diebolt Vallois
eller overrask med en gin og tonic pa vores
dugfriske nyhed “Thildes Gin". Servér et pust
fra Middelhavet med vores nyheder fra Borgo
Paglianetto i Marche, Italien eller “go classic”
til vinterens braisérretter med rgdvin fra Cahors.
Vi har i arets sidste magasin selvfalgelig ogsa
bud péa hvad, der kan nydes til julemiddagen
og nytarsaften, og kekkenet i butikken pa
Nordre Toldbod star igen klar til at hjeelpe
med maden til arets sidste fester, ogsa
selvom i er fa til bords.

Lad os fa det bedste ud af det, vi har.

Rigtig gleedelig afslutning pa 2020,
god jul & godt nytar.

Thilde Maarbjerg

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg




CHAMPAGNE

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Nogen vil haevde, at Champagne altid er i seeson, og jeg er tilbgjelig til at
give dem ret. Men der er alligevel noget szrligt over denne tid, der kalder
pa Champagne. Her taenker jeg ikke kun pa arets afslutning og nytarsaften,
men ogsa de mange andre glaedelige stunder op mod kulminationen, hvor

vi nyder samvaeret med familie og venner.

HVAD ER CHAMPAGNE?

| folkemunde bruges ordet Champagne ofte som fzelles-
betegnelse for alt mousserende vin. Ifglge EU-regler ma
Champagne dog kun bruges om vin fra omradet Champagne
i Frankrig. Reglerne omkring brugen af ordet er i det hele
taget meget stramme, og selv modefirmaet Yves-Saint-
Laurent métte treekke deres parfume “Champagne” tilbage
fra markedet og omdebe den til “Paris” efter store
protester fra CIVC, Comité Interprofessionnel du Vin de
Champagne.

| Rusland er de ligeglade med EU-regler, og her produceres
store maengder “Champansky” til lokalbefolkningen, som er
vilde med boblevine.

Omradet Champagne har vaeret ca. 10 gange sa stort som
det nuveerende areal, men vinlusen gjorde i slutningen af
1800-tallet kal pa et enormt areal, som ikke efterfalgende
blev genplantet. | dag er man igen i en proces for at udvide
dyrkningsarealet, men det er en langsommelig og bureau-
kratisk proces. Verden er mere terstig efter Champagne
end hvad det nuveerende areal kan levere.

HVORDAN ABNER MAN CHAMPAGNE?

Forst og fremmest skal flasken veere kold. Er den stuetem-
peratur, er det naermest uundgaeligt, at proppen springer
let af, nar staltraden er lasnet og endnu veerre, at der
sprejter en masse vin ud.

Losn staltraden og tag fat om proppen og staltraden, der
nu sidder lgst om proppen med venstre hand. Hold tom-
melfingeren ovenpa proppen. Tag fat med hgjre hand om
flaskebunden og drej bunden, ikke proppen. Hold igen pa
proppen og meerk, hvordan den langsomt l@sner sig, nar
flaskebunden drejes. Nar proppen forlader flasken, skal det
give et lille "hvisk” og ikke et "pop”. Tip flasken skrat for

at undga, den bruser over.

Prov at abne Champagneflasken med sabel.

Se mere om dette pa side 6.

HVAD SERVERER MAN CHAMPAGNE [?

Der er to skoler indenfor klassiske glas til Champagne.
Champagneskalen var populeer i 1920'erne og 30'erne,
seerligt stablet i imponerende tarne, hvor man heaeldte fra
toppen og gradvist fyldte alle glassene. Mange af bobler-
ne gik dog tabt i vinens vandring fra et lag glas til et andet,
og det har veeret en flad fornemmelse af veere en af de
sidste, der matte ngjes med glas fra tarnets bund. Cham-
pagneskalens brede dbning bidrager heller ikke meget til
at bevare boblerne.

Fluteglasset, som med sin lange, slanke form, neermest er
den diametrale modsaetning til Champagneskalen, og
fluten er markant bedre til at bevare boblerne. Man skal
dog veere varsom med at bygge et tarn af dem. Sa er
showet det vigtigste, er skalen at foretraekke.

HVORNAR SERVERER MAN CHAMPAGNE?

Begrebet "Champagnebrunch” understreger, at Champagne
er en all-day-vin, som kan nydes selv fra morgenstunden.
Der er noget seerligt over den made, Champagne kan skabe
en pause i livets trummerum, en pause, hvor man dveeler
ved gjeblikket og fascineres af boblernes vandring i glasset
og fornemmelse i munden. Endnu bedre er det, hvis man
deler det med nogen, og jeg gleeder mig altid over at se
lyset i folks @jne, nar man traeekker Champagneflasken ud af
vinskabet. Det er en vin, der emmer af forkeelelse og nydelse,
og vi har altid adskillige flasker pa kal.

"Vores yndlingsstunder med Champagne? Sendag morgen
til Eggs Benedict, tirsdag eftermiddag til en fustage osters,
onsdag aften mellem svedeturene i saunaen og fredag
aften til forretten".

Og sé er der alle dem, der er impulsive, og hvor den ene
flaske hurtigt tager den anden. Det er lige for, det er de
bedste.
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SADAN SABLER DU
CHAMPAGNE
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- Sgrg for at flasken er helt afkglet. Dette er
meget vigtig for at gore selve sableringen sa
sikker som mulig, snittet sa rent som muligt
samt at undga at miste vin, som sprgjter ud.

- Tag folie og tradnet (graf) forsigtigt af. Undga
sa vidt muligt at pavirke selve korkproppen.

- Drej flasken sa flaskens samling (en af de to
steder, den er limet sammen) peger direkte
opad.

- Hold om Champagneflaskens bund, sa bun-
den hviler pa handfladen. For ekstra sikker-
hed kan du have et viskestykke eller kleede
rundt om handen mellem den og flasken.
Din tommelfinger ber pege opad og veere
henover selve samlingen.

- Flasken holdes i en 45 graders vinkel vaek fra
dig selv og veek fra dyr, mennesker eller gen-

stande, der kan ga i stykker, f.eks. en rude.

- For ekstra sikkerhed kan sikkerhedsbriller
anvendes.

- Laeg sablen pa flasken med den “skarpe” side

pegende mod flaskens hals lige over tommel-
fingeren, sa den ved selve sableringen bevaeger
sig hen over samlingen pa flasken.

- Med et bevidst, men ikke for kraftfuldt skub
bevaeges sablen langs flaskens samling op
mod proppen. Forestil dig, at sablen fort-
saetter ud i strakt arm, det giver som regel
det bedste snit (og ser flottest ud).

- Hold fortsat flasken let vinklet indtil, du
er sikker pa, den ikke bruser.

- Servér fra flasken og pas herefter pa,
abningen er skarp og flasken bor
handteres forsigtigt.

SAVOIR-FAIRE
| CHAMPAGNE

Producent: Diebolt-Vallois | Grand Cru Cramant, Champagne

Det er naesten for idyllisk at bessge Diebolt Vallois. Isabelle
tager imod og viser stolt kaelderen frem, hvor bror Arnaud
er i feerd med at ordne fade. | privaten pa den anden side
af gaden bliver man introduceret til far, Jacques Diebolt,
og hans kone Nadia Vallois, der med det samme udstraler
varme og vartsskab, ogsa selvom engelsk-kundskaberne
er begransede.

Jacques Diebolt overtog domainet i 1959, og segteskabet med Nadia
i 1960 forte yderligere en reekke vinmarker med sig. Den praecision,

som husets Champagner i dag krediteres for, kommer efter Jacques'
udtalelse fra hans morfar, M. Crepaux, som leerte ham at lave vin.

Med en fortid i militeeret udviste han en hgj grad af disciplin bade
nar det kom til vin og opdragelse af barnebgrn. Da domainet faldt
i Jacques’ haender startede han med at kobe staltanke, men i dag
finder man ogséa foudres og barriques i kaelderen som i Crepaux’ tid.

Diebolt-Vallois’ Champagner er yndede, det kan vi tydeligt se, og for
hvert ar stiger vores salg med mange tilbagevendende kgb. Vinene
rummer den ultimative kombination af exceptionelle terroirs primeert
pa Cote de Blancs, hovedomradet for Chardonnay i Champagne, og
savoire-faire i begrebets dybeste forstand. Kompetencen er gaet i arv
i generationer, og det giver stabilitet og en klar fornemmelse af, at
familien far det absolut bedste ud af det, de har at arbejde med.



Champagne Brut Tradition
T 1 71 299,-

31699,- SPAR 202,-

50% Pinot Noir, 40% Chardonnay og 10% Pinot Meunier.
Selvom de bl druer dominerer i denne cuvée, fornemmes husets
| signatur, elegance, stadig. Ud over de karakteristiske Chardonnay-
' aromaer som saftige grenne abler og citron, finder vi her ogsa
jordbeer og aeblekompot samt brede geeraromaer som brioche
og chokolade. Afslutningen rummer en dejlig terhed ledsaget af modne
gule frugter. En fortreeffelig all-round-Champagne, som man ikke ber veere
neerig med, og som er skan at nyde i selskab med f.eks. en god skinke,
oliven, croutoner med postej eller rillette eller sardiner. Servér ved 9 °C.

Champagne Brut Blancs de Blancs
1 fl 349,-

21595,- SPAR 103,-

Champagne Brut Blancs de Blancs
MAGNUM, 1 fl 750,-

11 645,- SPAR 105,-

100% Chardonnay fra Cuis, Chouilly, Epernay og
Cramant. Geeret og lagret pa staltanke.

Indenfor spidskompetencen, Blanc de Blancs, er dette
et imponerende abningsnummer, der forener elegance og mineralitet fra
terroiret pa Coéte de Blancs med mere dybde og tyngde fra Montagne
de Reims. Pa trods af den seedvanligvis blandes af to argange er der flot
kompleksitet og en seerlig cremet fylde pa midtpaletten, der bidrager til
den rige mundfelelse. En serigs aperitif-Champagne, der indeholder den
mundrensende syre, man forventer af Blanc de Blancs, men som godt kan
folge med pa middagsbordet. Prgv den til jordskokkepuré med caviar og
smarristede bradcroutoner eller kogt hummer med citron-estragon-
mayonnaise. Servér ved 9 °C. Kan med fordel lagres 2-3 ar efter kab for
endnu mere kompleksitet.

Chefsommelier
" Thilde Maarbjerg

Opskrift td 4 persoves

Du kender dem fra det sede kokken, hvor
de serveres med puddersukker og solbzer-
marmelade - disse serveres som aperitif og
nydes med et glas perlende Diebolt. Vi har
valgt at toppe vaflerne med parmaskinke af
god kvalitet og tapenade fra Cascina San
Giovanni, men du ma gerne snuppe idéen
og toppe med lige det, du har lyst til...

Sa leenge vaflerne nydes med Champagne!

INGREDIENSER
100 g smer

2 dl hvedemel

2 dl boghvedemel
1 tsk bagepulver
1 knivspids salt

2 &g

4 dl ssdmeaelk

60 g parmaskinke

Tapenader fra Cascina San Giovanni, grgn og sort
Rosmarin til pynt

Peberfrugt til pynt

SADAN G@R DU

Smelt smarret og lad det kele lidt af. Bland bog-
og hvedemel samt bagepulver sammen i en skal.
Tilseet meelken lidt ad gangen og rer dejen helt
glat vha. af et piskeris. Pisk eeggene med salt
indtil de har en let cremet konsistens og vend
dem i dejen. Kom det afkelede smeltede smor i
lidt ad gangen. Rer dejen glat. Bag vaflerne pa
et varmt vaffeljern med lidt smer i jernet for hver
portion. Nar vaflerne er feerdigbagte, top med
tapenade, lidt parmaskine og pynt med rosmarin
og peberfrugt.

| 7
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tovdskokkom pot

Gaestekok
Thomas Rode

Sandart er en taknemlig fisk at have med at gere. Den kommer som oftest med
skindet pa, og det skal du sgrge for at stege med! Det er blot vigtigt, at skindet
er helt tert, nar fileterne steges. Thomas Rode serverer ferskvandsfisken med
kompot pa jordskokker og grgnne linser fra Puy. | glasset skaeenkes Chardonnay
fra Jura og pludselig synes alting at ga op i en himmelhgj enhed.

INGREDIENSER

400 g sandartfilet med skind
400 g jordskokker, skreellet og skaret i
fine tern

1 dl grgnne Puylinser

1 lgg, finthakket

2 fed hvidlgg, finthakket

En klat smer,

1 kvist rosmarin

1 kvist timian

Bredbladet persille, en handfuld,
grofthakket

1,5-2 dl vand

Olivenolie

SADAN G@R DU

Tjek gerne at stralebenene er fiernet fra sandarten eller fiern dem selv med en pincet/tang.
Skrab skindsiden helt ter og rids skindet med en skarp kniv. Seet fisken i kaleskabet utildaekket
med skindsiden opad, mens de gvrige ravarer tilberedes.

Kog jordskokker mare i en gryde med vand i 20-40 min. alt efter jordskokkernes friskhed. Kom
lzg og hvidlag i en kasserolle og lad det karamellisere. Tilseet grenne Puylinser, vand, 1 spsk
olivenolie, en smule salt og krydderurter og kog linserne netop mere ved svag varme i 20-25
min. Heeld evt. overskydende vand fra jordskokker og tilseet en klat smer og mos dem med en
gaffel til en grov mos. Krydr mosen med salt og peber og vend bredbladet persille i.

Tag fisken ud af keleskabet og krydr med salt og peber. Skeer den i fire stykker. Varm 2 spsk
olivenolie op i en pande ved moderat varme og steg fiskestykkerne pa skindsiden til skindet
bliver gyldent og spredt, ca. 5-6 min. Sluk panden, vend fisken og lad den treekke 1,5 min.

Pa varme tallerkener anrettes en klat jordskokkompot, omkranset af de kogte Puylinser.
Placér fisken pa jordskokkompot og drys gerne med saltflager.

TIP: For at fa skindet spredt kan du med fordel presse fisken med en paletkniv under stegning.



TRENDSAZATTENDE, FADLAGRET
CHARDONNAY FRA JURA

Producent: Domaine Courbet | Omrade: Jura, Frankrig

v Fagekspert

Per Bach

Vi har lenge gerne ville kunne sztte endnu en lille nal i Frankrigskortet som bevis pa,
at vi ogsa kan tilbyde vine fra Jura-distriktet, der ligger og frister mellem Bourgogne

og den schweiziske graense.

Vi er derfor superglade for, at den talentfulde vinmager
Damien Courbet har takket ja til at blive en del af Lagismose-
familien. Damien har indtil nu solgt det meste af produktionen
til restauranter, der var blevet forelskede i de sma mirakler, han
udrettede i keelderen, men ovenpa en usadvanlig gavmild
2018-hgst og i forleengelse af den ulykkelige Covid-19-
situation, er der nu blevet plads til eksport til Danmark og
Danmarkspremiere pa den Chardonnay, som fuldsteendig
slog benene veek under Lagismoses smagepanel en af de
sidste dage i august.

Vejen til aftalen med Damien Courbet er gaet via eegteparret
Christine og Didier Favre, som pa 18. ar driver den smukt
beliggende restaurant Le Grand Jardin i Baume-les-Messieurs.
Under en frokost i efteraret 2019 fortalte jeg Christine, at

vi var klar til at sla til, hvis vi fandt de helt rigtige Jura-vine.
Christine syntes det var speendende og tilbed at arrangere
en lille smagning af vine fra restaurantens favoritproducen-
ter, nar vi alligevel (naesten) skulle forbi nogle dage senere
pa turen til Geneve.

Det blev en festlig eftermiddag, hvor jeg for farste gang
smagte vin fra Damien Courbet og fandt ud af, at der
eksisterede en sammenslutning af gkologiske Jura-produ-
center med sympati for biodynamik og Vin Nature. Christine
fortalte, at producenterne madtes hvert forar for at smage
hinandens vine og for at udveksle erfaringer under den feel-
les parole "Nez dans le Vert", og hun foreslog, at jeg satte
en weekend af til Jura for at "stikke naesen i det grenne" pa
Chéateau de Gevingey, hvor det 10. event med deltagelse af
omkring 50 producenter skulle finde sted sidst i marts. Jeg
kom aldrig af sted, men har stadig et tilgodehavende hos
SAS pa billetterne til de aflyste fly!

Domaine Courbet er en af de mange sma vingarde, der
ligger med udsigt op mod det bergmte Chateau-Chalon.
Familien etablerede sig tilbage i 1867 og frem til sidst i
1970'erne var der tale om typisk blandet landbrug. Sa valgte
Damien Courbets far Jean-Marie at satse pa vinproduktionen
og op gennem 1980'erne blev de 8 ha., som nu leverer
frugten til keelderen, tilplantet med vinstokke. Damien, der
efterhanden er blevet 44 ar, vidste tidligt, at han ville falge
i sin fars fodspor, og efter ophold hos blandt andre Olivier
Zind-Humbrecht i Alsace, Olivier Merlin i Macon og Nicolas
Potel i Bourgogne vendte han i 2004 hjem til garden for at
arbejde skulder ved skulder med sin far.

Det blev starten pa en langsom drejning mod gkologi. Men
far og sen havde ikke travlt. De vidste, at vinstokkene kreevede
angere tid end den myndighederne foreskrev, hvis de skulle
blive ved med at levere i kvalitet, og Damien gnskede ikke,
som han har formuleret det, “at tumle ind i den mur”, som
mange af kollegaerne i "Nez dans le Vert" havde fortalt om.
Ecocert blev ferst involveret i projektet i 2015, og denne
Chardonnay er saledes skabt pa frugt fra det sidste ar i
konverteringsfasen.

Cotes du Jura Chardonnay
Les Rondos, 2018
1 fl 245, -

21 395,- SPAR 95,-

Handhgstede druer fra en parcel, der star og
vipper pa graensen til Chateau Chalon. Bare
0,7 ha. tilplantet med stiklinger fra Meursault
af Jean-Marie i vinteren 1987-88. Soignering af
druerne allerede ude i vinmarken og derefter
direkte presning af de hele klaser inden geerin-
gen uden fremmede gaerstammer fulgt af 18
maneders modning pa 228-liters Bourgogne-
fade (10% nye) frem mod aftapningen pa
flaske, der fandt sted uden klaring og filtrering
og med kun et minimalt tilskud til det naturligt
forekommende svovl. En fascinerende vin

med vidunderlige sprade abler, iris og eksemplarisk moden

citrus, som allerede mingler fortroligt med de velafstemte
krydderier fra fadene. Fyldig, men fgrst og fremmest gni-
strende ren med en fascinerende mineralitet, som |lgfter
vinen fra ferste til sidste sip.

“Jeg er en del af en generation, der har til- :
ladit sig at undre sig. @kologi er en overbevis- -
ning, en filosofi, som i ar som 2016, hvor alt

for meget regn forte til udbredte problemer
med meldug, og 2017, hvor frosten stjal de
fleste knopper, far os til at sta fast. Dkologi
betyder flere medarbejdere, lavere afkast og
storre usikkerhed, men jeg er blevet gladere
for mine vine, og det er hele pointen. Egent-

lig drejer det sig bare om at bevare forngjel-
sen ved at drikke vin og ved at arbejde".

— Damien Courbet :
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INGREDIENSER

2 kg oksehaler

100 g reget bacon, befriet for sveer og
skaret i peene tern

8 lzg, pillede og skaret i kvarte

250 g markchampignoer eller andre
svampe, gerne vilde,

renset og skaret i halve

Et par kviste timian

Et par kviste rosmarin

Et par laurbzerblade

1 | rgdvin

1,2 kg kartofler, skreellet og skaret i
mindre tern

100 g smear

100 g meelk

Muskatned, revet

25 g Gruyere eller anden ost

SADAN G@R DU

OKSEHALER

Teend ovnen pa 220 °C varmluft. Krydr
oksehaler pa alle sider med salt, peber
og olivenolie og brun dem i ovnen ca.
25-35 min. Brun bacon af i en tykbundet
gryde, tilseet hvidleg og leg og lad dem
brune let af. Tag orkehalerne ud af ovnen
og skru oven ned til 150 °C. Kom okseha-
lerne i gryden og deek med redvin, tilseet
krydderurter. Laeg lag pa og kom gryden
i ovnen og lad det simre i 3-4 timer, til
oksehalerne er mgre. Skum gerne fedt af
undervejs.

MOS

Teend ovnen pa grill pé 230 °C. Kog kar-
toflerne mare i vand og heeld dem i et
derslag. Varm smar og meelk op i en
kasserolle, smag til med salt, peber og
revet muskatned. Tilseet kartoflerne og
mos med et piskeris og rer mosen glat.
Kom mosen i et ildfast fad og drys med
f.eks. Gruyére og gratinér i ovnen.

Oksehaler emmer af vinter,
smager de fantastisk! Vi a
ved f}pkosttid og tager pa

og marke aftener, og sa
, at du saetter dem over
gere tur i skoven.

Nar du er kommer hjem ig
gryde fyldt af enorm veldu
- klar til at blive serveret
fra det, af mange danskere
som matcher de smgrmore

er vente dig en simrende
rdigtilberedte oksehaler
t kartoffelmos og redvin
, vinomrade Cahors,

ler til perfektion.
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IKONISKE VINE FRA CAHORS

Producent: Georges Vigouroux | Omrade: Sud-Ouest, Frankrig

VW
W Fagekspert

Per Bach

Cahors havde | mange ar ry for at producere rustikke vine, der kunne sngre munden til
pa selv de mest rapkaeftede. Lidt stavede, sorte vine, som helst skulle ligge ned i artier,
for de blev til at tale med. Og herhjemme hjalp det jo heller ikke pa renommeet, at vores
dronning havde giftet sig med en prins, som valgte at l22gge navn til nogle vine, som

de farste mange ar var alt andet end charmerende.

| Lagismose har vi imidlertid
altid vidst, at der ogsa fand-
tes en anden side af Cahors.
Allerede i 1970'erne bragte
Lene Grgnlykke vinene ind i
sortimentet, og Cahors var i
mange ar de lidt nysgerriges
alternativ til Bordeaux, som
dengang var her, der og alle
vegne. Siden blev der lidt

: S mere stille omkring bade
Bordeaux og Cahors men vi holdt af vinene, og vi
har fulgt med i udviklingen. Derfor ter vi godt heevde,
at de to vine, vi her praesenterer, tilhgrer de mest
helstgbte og pa hver deres made imponerende, der
produceres i bakkerne langs Lot-floden. Det er vine,
som ber fa enhver til at speaerre gjnene op for Cahors!

f ./ Grand Vin de Chateau
) Haute-Serre, 2017
11l 279,-

31675,- SPAR 162,-

Dette er Georges Vigouroux' livsveerk. Han
kobte slottet i 1970 pa et tidspunkt, hvor
det var omgivet af sma forkreblede ege-
treeer, fordi produktionen aldrig var kommet
| i gang igen efter vinlusen. Georges havde
faet nys om, at der pa dette sted engang var
blevet skabt vine, som blev serveret side om side med
Chéateau Margaux og store Bourgogner, og Georges'
plan var lige sa enkel, som den var ambitigs. Historien
skulle gentage sig! Og det skete. 2010-argangen
hoppede ind pa Wine Spectators arlige top-100-liste.
2013-argangen blev kaldt for "mon préféré coup de
cceur a Bordeaux" (mit fortrukne alternativ til Bordeaux)
af Paolo Basso, verdens bedste sommelier i 2016, og
lige nu er vinen et af de sikreste kort i Cahors, samtidig
med at slottes nytilkomne restaurant bejler til den
forste stjerne i Michelin-guiden under ledelse af den
unge chef Allan Duplouich. '!'

o
En del af vinen modner 12 maneder pa nye fade, o

->\

!m'/ Icone WOW de Chateau
De Haute-Serre, 2015

1 fl 899,-

111 799,- SPAR 100,-

Denne vin kommer med stor selvtillid. Vi
_ skal blot dreje flasken en smule for at leere,

- at det er topcuvéen fra Haute-Serre, og

at den har faet navnet "WOW", fordi det
var det eneste en af Frankrigs ferende vinskriben-
ter kunne finde pa at sige, da han smagte vinen for
ferste gang. Det er next generation i form af Bertrand
Gabriel Vigouroux, som star bag. Han flgj i 2008 til
Argentina for at finde ud af, hvad det var ved druen
Malbec, som de havde glemt i Cahors. Her fandt han
sammen med legenden Paul Hobbs, som bl.a. har
veeret med til at skyde Catena Zapata af sted mod
stjernerne. Senere har
de to sammen spadseret rundt pa skraningerne
omkring Haute-Serre og smagt pa druerne for at
definere hvilke vinstokke, der skulle levere frugten
til en vin, som gerne matte blive ikonisk.

24 maneder pa nye fade og stadig med sa mange
sgde krydderier, at vinen bestemt skal op i en karaffel,

men sa sker der ogsa sma mirakler, nar den maerke |
frugt langsomt pibler frem. Intens

omfavner ople
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SKAL MR. STANLEY
STA FOR ARETS
ADVENTSGAVER?

Mr. Stanley’s har i en arrekke vaeret et
populart indslag i vores sortiment af
eksklusive sgde sager. Med det store nye
udvalg af farvestralende pakker spaekket
med det bedste fra det sgde engelske
kekken, er der nu endnu en grund til at
stifte bekendtskab med den engelske
gentleman. | hvert produkt finder du
vanedannende sgde bidder, som er
oplagte adventsgaver, vertindegaver
eller maske skal Mr. Stanley sta for arets
mandelgave? Sa mangler du blot at smide
en silkeslgjfe om den farvestralende
indpakning, og gaven er i hus!

STANLEYS

MUERO PR
L HBRITTLE L“t

Mr. Stanley's daterer helt tilbage til North Yorkshire
i 1843, hvor Mr. Stanley, efter mange ars sagen
efter de rette ravarer pa utallige inspirationsrejser
over hele verden, abnede op for salg af traditionelle
engelske "sweets" som fudge.

De gamle kobbergryder er stadig i anvendelse
den dag idag, hvor produktionen dog er udvidet
til ogsa at omfatte frugtgelé, chokolader, italiensk
nougat, biscuits og meget mere. Ga pa opdagelse

i alle nyhederne, og gleed dig til uimodstaelige
sede sager, som ger det sveert ikke lige at tage
én mere.

1. CHOCOLATE CIGARS, 80 g

Normalpris 1 stk. 72,-
Cremet malkechokolade, formet
som cigarer, pakket individuelt i
bronze-folie — den perfekte gave
til manden, der har alt.

2. NUTPOPPER BRITTLE, 150 g

Normalpris 1 stk. 49,-

Sprede brud med karamelliseret
popcorn og peanuts. Prgv dem
som alternativ til klassisk juleknas.

3. BUTTERFINGERS FUDGE
150 g, Normalpris 1 stk. 52,-
Klassisk engelsk fudge med hele
18% smgr, som smelter pa tungen.

4. HOPSCOTCH BUTTER-
SCOTCH, 125 g

Normalpris 1 stk. 52,-
Genergse puder af blad karamel
overtrukket med et tykt lag
maelkechokolade.

5. COCONUT ICEBERGS, 125 g

Normalpris 1 stk. 49,-
Porgse og sgde kokos-brud med
karakteristisk smag af ristet kokos.

6. AMARETTI NOUGAT, 90 g

Normalpris 1 stk. 49,-
Herligt sej italiensk nougat fyldt
med et lag cremet ganache med
Amaretto, som lokker med man-
del- og abrikosnoter.

7. ESPRESSO MARTINI FUDGE

150 g, Normalpris 1 stk. 78,-
Espresso Martini — en klassisk
drink at afrunde en god middag
a og nu ogsa i selskab med
smorblad engelsk fudge. Skal.

8. HAZELNUT PRALINE
NOUGAT, 90 g

Normalpris 1 stk. 49,-

Et slice af italiensk nougat fyldt
med hasselngd-praliné og et flot
skvaet rom - forkaelelse til den
voksne sgde tand.

9. PEPPERMINT POPS, 100 g

Normalpris 1 stk. 49,-
Sprade pebermyntestaenger af
dyb, merk chokolade med pir-
rende hint af mynte. Nyd dem
til kaffen.



STANLEY'

hh!nu

10. MIGHTY MALTED FUDGE
150 g, Normalpris 1 stk. 52,-

Smelter-pa-tungen-god chokolade
fudge med dybe, marke noter af
malt fra byg, som raffinerer den
merkebrune fudge.

11. SAILOR’S CURE, 150 g

Normalpris 1 stk. 49,-
Salted peanut brittle Dyb kara-
melsmag, saltede peanuts og
flager af havsalt - alt sammen
samlet i et spredt karamelbrud.

12. TIFFIN FUDGE, 150 g

Normalpris 1 stk. 52,-

Tag smagslggene pa en gleedes-
rejse med disse chokolade-fudges,
som gemmer pa kirsebaer, skum-
fiduser og kiksestykker.

13. WHISKY TODDY FUDGE

150 g, Normalpris 1 stk. 78,-
Blgd fudge med et pikant twist
af whisky og sed ingefeer.

14. FUDGE AHOY,150 g
Normalpris 1 stk. 52,-

Sede, blegde, smerfyldte fudge med
karamel-stykker og et nip havsalt.

15. TRIPPLE TREAT FUDGE
180 g, Normalpris 1 stk. 78,-
En naermest komplet treenighed
af fudge: tag pa smagsopdagelse
i hindbzer, clotted cream og citrus.

16. DUTCH COURAGE FUDGE
GIN & ELDERFLOWER, 150 g
Normalpris 1 stk. 78,-

Klassisk engelsk fudge med fine
noter af gin og frisk hyldeblomst.

17. FOOL'S GOLD TOFFEE

125 g, Normalpris 1 stk. 49,-
Klassiske smarkarameller; blgde,
seje og bare uimodstaelige!

18. ON THE ROCKS
CARAMEL, 125 g

Normalpris 1 stk. 52,-
Smeltende karamel med et nip
havsalt omsluttet af et tykt lag
maelkechokolade. Perfekt til efter-
middagens kop te eller kaffe.

19. LEMON CURD NOUGAT
90 g, Normalpris 1 stk. 49,-
Et stykke italiensk nougat fyldt
med lemon curd, som er tilsmagt
med klassisk Limoncello. Svaer
ikke at forelske sig i.



ITALIENSKE VINDE PA MIDDAGSBORDET

Producent: Borgo Paglianetto | Omrade: Marche, Italien

Det centrale Italien synes at handle om Toscana krydret
med en smule Bolgheri, i hvert fald nar talen falder pa
kvalitetsvine. Abruzzo kan noget med Montepulciano,
pimaert i hverdagssegmentet, men bade Umbrien, Lazio
og ikke mindst Marche indtager pladsen i skyggen. Har
man rejst igennem, kan man ikke undga at opleve disse
regioners mangfoldige vinkultur, og vi har fundet en
sand perle i et af Marches epicentre for Verdicchio-
druen, Matelica-distriktet.

Verdicchio di Matelica repraesenterer et solidt bud pa essensen af
italiensk hvidvin. Der er mange forsag, nogle mere haederlige end
andre, men nar den er bedst, rummer den kombinationen af saltet
velsmag, nyplukkede grenne krydderurter, speendstige citrusfrugter
og en farlig evne til at agere terstslukker. Det handler om at styre
uden om de mere tyndbenede eksempler, men det er ikke ander-
ledes end for andre populeere hvide som Soave, Gavi og Orvieto.

Borgo Paglianetto har i flere ar leveret en god, basis-Verdicchio di
Matelica til os, og i ar har vi taget springet og udvidet portefaljen.
Storebror Vertis var simpelthen sa vellykket, at vi matte introducere
den i Danmark og samtidig sla et slag for eksklusiv italiensk hvidvin.

Stopper for mange vinnydere lidt for tidligt, nar de beveeger sig
sydpa efter hvidvin? Der er mange fristelser pa vejen fra bade
Tyskland, @strig og Frankrig, men de (gode) italienske hvidvine
ber ikke forbigas pa de danske middagsborde. Vertis harer til i den
kategori, der ogsa rummer Sancerre, Chabilis, ter tysk Riesling og
Griner Veltliner, men er alligevel helt sin egen.

Verdicchio di Matelica
"Vertis”, 2018, 1 fl 195,-

\ 311495,- SPAR 90,-

Hestet fra parceller neer toppen af bakken, hvor Borgo
Paglianettos zeldste vinstokke pa 27 ar vokser. Geeret og
lagret i staltanke med geerresterne i 8 maneder.

Fristende aroma af friske mandler, citron, kervel, anis

og gule blommer. | munden fornemmer man med det
samme den steerke vitalitet og vibration, vinen udviser

l'-r':ri,i'lﬂL. 1

Det gronmne mMAltid v

Chefsommelier
" Thilde Maarbjerg

hele vejen igennem til afslutningen, og den mundvands-
drivende syre har falgeskab af rene, klare frugttoner. Et lille
mineralsk strejf af vade sten i afslutningen understreger
serigsiteten. Nyd Verdicchio til Malfatti eller prov til retter
med fennikel, kal, salat eller pastaretter med grenne grent-
sager, ricotta, krydderurter mm. Det er ogsa en forrygende
skaldyrsvin til f.eks. dampede muslinger eller pasta frutti di
mare. Syren er hgj nok til at ogsa retter med tomat kan
matches. Servér ved 8-9 °C.

N Marche Rosso, @KO, 2018
[1111]
- 1l 129,-

= ¢ 1595,- sPAR 179,-

e Paglianetto Borgo Paglianetto overraskede os med
deres rgdvin Terravignata, som med det samme ledte
tankerne hen pa italiensk landsbyidyl med svajende
olivenlunde og duftende rosmarinblomster.

Vinen er geeret og lagret udelukkende i staltanke, sa forvent en
frugtdrevet vin med den karakteristiske italienske syre. Drue-
sammensetningen bestar af 50% Sangiovese, 35% Merlot og
15% Lacrima, en gammel druesort, som tidligere var meget
udbredt i Marche, men som efter vinlusen aldrig for alvor kom
tilbage til fordums tider. Aromaen er udtalt blomstret og
frugtig med et element af noget krydret a la rad peber.

Duften rummer en veeld af beer fra jordbeer og rede kirsebzer
over i blabeer og brombeer samt et fint strejf af violer og salvie.
Den lander teaet pa mellemkraftig, men de blade tanniner og
den fine frugtsyre giver lyst til en mundfuld mere og det er

en vin, der udmeerket kan nydes solo og gerne let afkolet.

Til malfatti er den forrygende som vings felgesvend men nyd
den ogsa gerne et bredt udvalg af pastaretter, pizza eller
grensagssupper eller som uhgijtidelig ledsage til ost- og
polsebordet. Servér ved 13-15 °C.




ledsages af rad- og hvidvin og veer
“ scette begge dele pa bordet. Der er
2 over at kunne skifte lidt lsbende
gaester bade og.

Den italienske vinbibel, Gambero Rosso,
som allerede med 2009-argangen af Vertis
kvitterede med 3 glas, udtalte i 2019, at
"Borgo Paglianetto has become the leader : o
at the Matelica wine scene” og "“their entire : M
range of Verdicchio is exceptional, more
precise and impressive than ever”.

4 éaestekok
Thomas Rodes

Ops,k(i/{:b td 4 personex

Malfatti stammer fra det norditalienske
kokken og minder om gnocchi i tekstur og
ingredienserne er lig fyldet i de klassiske
spinat/ricotta-ravioli. Og netop pga. den
manglende, omkransende pasta, som vi
kender det fra ravioli, blev retten dabt
'malfatti’, da de medspisende syntes retten
var 'ringe lavet'... Andre ma dog have syntes
‘nonna’ i kekkenet var genial, i dag findes
retten nemlig pa et veeld af menukort i ltalien.
Nyd malfatti med god tomatsauce eller
brunet smor og de italienske vine i glasset,
sa er du sikret et maltid, der naesten med
garanti vil fa dig til at nynne ufortrgdent
med pa Eros Ramazzotti, hvis en sadan
herre skulle finde vej til hgjtaleren.

INGREDIENSER

350 g friske spinatblade, dampes til det
falder sammen i lidt smar, afkgles for brug
1 &g

50 g hvedemel

50 g durummel

70 g parmesan, fintrevet

250 g ricotta, dreenet i et kaffefilter
Muskatngd

Salt

Peber

Tomatsauce, Cascina San Giovanni

SADAN G@R DU

Kom den draenede ricotta i en skal. Rer den glat
med aegget, tilsaet herefter de to typer mel og
rer imens sa dejen bliver helt glat. Tilseet den
revne parmesan og rgr dejen glat og smag til
med salt, peber og muskatned. Klem al vandet
ud af den afkelede spinat, hak den og vend i

massen.

Form med vade fingre 8 ensartede kugler og
kom dem i kogende, letsaltet vand. Skru ned til
1/3 af kogepladens effekt og pochér kuglerne

i 6-8 min. Kogevandet skal blot skeelve, ikke
koge!

Servér malfatti med en italiensk tomatsauce,
f.eks. Cascina San Giovannis version.

2



HVID RHONE
OG MAD

Det er ikke her, man skal
finde den lille grenne salat
eller den lette skaldyrsret
frem. Hvid Rhéne kalder
pa kraft og intensitet, og
fadlagringen vil yderligere
bidrage til at tiloerednin-
gen pa den tilhgrende ret
er som minimum stegning
og gerne grill eller ovnbag-
ning. Kraftigt smagende
fisk, der ikke er for fede,
fjerkree og endda fjervildt
er glimrende til og netop,
hvis der i garnituren er
f.eks. guleradder, kerne-
frugter eller karamelliserede
leg, kan der opsta en flot
harmoni med hvid Rhé-

ne. En anden klassiker er
hummer- eller jomfruhum-
merbisque og gerne med
stykker af stegt hummer/
jomfruhummer i. Eller prev
en klassisk Vol au vent med
kylling og champignon.

Indisk, indonesisk eller
mellem-gstligt kekken er
en anden retning, som
ogsa giver nogle overra-
skende og vellykkede
symbioser med hvid
Rhone.

i Aktueltidenkom-
mende periode er
ogsa kombinationen
med nytarstorsken.

2019, et ekstremt tort ar,
der til sidst blev reddet af
september-regn. De zldre
stokke var mindre pavirkede,
og en forunderlig friskhed
er at finde i hvidvinene
trods den markante

torke og bagende sol.




3 STORE HVIDVINE FRA
FAMILIEN FRA RHONEDALEN

Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Producent: Maison Tardieu-Laurent | Omrade: Rhéne, Frankrig

Radvin er det, de fleste farst teenker pa, nar talen falder pa vin fra Rhénedalen, og med
kun 3% af den samlede produktion optager hvidvin heller ikke meget kvantitativt af
det enorme vinomrade. Klimaet har tendens til at favorisere bla druer, men i og med
omradet er sa stort, er der bade topografiske og jordbundsmaessige forskelle for ikke
at naevne meso-klimatiske, som ger det muligt ogsa at lave store hvidvine.

lkke alle producenter laver dog hvidvine, og szerligt appella-
tionerne udelukkende for hvidvin er meget sma arealmaessigt.
Det meste vin kommer aldrig udenfor Frankrig, og hvor vinyn-
dere overalt i verden ved, hvordan hvid Bourgogne smager,
har de fleste aldrig smagt Chateau Grillet eller Saint Péray.
Selv hvid Chateauneuf-du-Pape overrasker mange i sin blotte
eksistens.

Vi blev inspireret til at vise nogle af Rhénedalens hvide rari-
teter, da vi smagte Tardieu-Laurents ret omfattende porte-
felje af hvidvine fra bade nord og syd. Mikro-negocianten,
der ikke er helt sa mikro igen, udmeerker sig ved at lave sma
mangder af en lang reekke appellationer i bade nord- og
syd-Rhéne. Bastien Tardieu, som er i spidsen for familievirk-
somheden, udtaler, at det bade er af keerlighed til omradet,
men ogsa for at de mange nichevine ikke ma ga i glemme-
bogen, at familien veelger at dyrke den store kompleksitet.
Vinene skal ud og nydes og opleves sammen med mad, bade
lokalt, og ikke mindst internationalt. Det er mere besveerligt
med de mange sma lots, men det er det hele veerd.

Tardieu-Laurent ejer ikke selv sine vinmarker, hvilket ligger
i ordet negociant. De keber druer fra en reekke dyrkere,

og som Bastien understreger, har de aldrig kontrakter. Alt
handel har udgangspunkt i tillid og handtryk. Det kan virke
gammeldags, men relationsbaseret salg lever i bedste vel-
gaende, ogsa selvom global corporate business helst ser
betydningen nedtonet.

Tardieu-familien er kendt for at have adgang til noget af den
bedste frugt i dalen, og stort set alt druemateriale kommer
fra stokke, som er minimum 60 ar gamle, ofte langt mere.

Vi har udvalgt tre store hvidvine fra Tardieu-Laurent, der som
perler pa en snor, repraesenterer Rhénedalens hvidvine fra
nord til syd. Vi starter i Condrieu, som er Viognier-druens
hejborg og fortsaetter til Hermitage, den mest eedle appel-
lation i Nordrhéne. | Sydrhéne viser Tardieu-Laurent stor
kompetence med sin hvide pave.

Condrieu, 2019
1 f1 400,-

Pr flaske ved 3 fl
300,- sPAR 100,-

100% Viognier lagret 10 méneder pa brugte fade.
ot Fyldig, rund og cremet vin med klassiske sortsaroma-
..., ersom hvid fersken, abrikos og syren, underliggende

- mineralitet og stor smagskoncentration. Lang, let var-
mende eftersmag med lgftede kryddertoner og en snert af anis.
Flot klassisk udtryk for appellationen. Servér ved 10 °C.

v Hermitage Blanc, 2017
1 fl 475, -

Pr flaske ved 3 fl

356,25 spar 118,75

80% Marsanne, 20% Roussanne. 12 maneders lagring

s | P8 smé fade efterfulgt af 12 maneders lagring pa

. foudres. At der er tale om en stor vin, fornemmes

- allerede i duften. Kraften veelter op ad glasset. Ristede
mandler, melon, kveede og mandarin, bivoks og vanilje. | munden
folder den sig ud med sin store fylde og cremede tekstur, og den
overraskende syre i afslutningen ger det til en naermest dekadent
oplevelse. En raritet, der slar fast, at exceptionelt terroir sjeeldent
fejler. Hermitage-bjerget rummer maske et af verdens fineste.
Servérved 12 °C.

Chateauneuf-du-Pape Blanc
Vielles-Vignes, 2019, 1 fl 400,-

Pr flaske ved 3 fl
300,- sPAR 100,-

40% Grenache Blanc, 30% Roussanne, 20% Clairet-
te, 10% Bourboulenc. Lagret 8 maneder péa nye og
| brugte fade. Meget vellykket kombination af rigdom og

aroma fra Grenache Blanc og Roussanne og friskhed og
finesse fra Clairette og Bourboulenc. Flot nerve og in-

tensitet i frugt og syre og en velplaceret kys af krydderi og ristede

fadaromaer. Hvide blomster og moden kernefrugt fra farste snus

til den lange afslutning bekraefter et ekstraordinaert druemateriale.

Alkoholen er flot holdt nede pa 13,5%. Servér ved 12 °C.
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DERES FORSTE GSTERS

Jeg kan i hvert fald. Det var - selvfolgelig fristes jeg til at sige — en nytarsaften,

at jeg blev kastet ud i dISCIWYk ra,skaldyr:,

Jeg husker blandingen af nysgerrighed og bange
anelser, mens jeg kiggede pa det temmelig blaev-
rede og blege indhold i den smukke gstersskal,
og jeg husker ogsa instruksen om "bare slug
den, ikke tyg". Selvfglgelig kom jeg til at tygge

i den og maerkede en eller anden form for panik,
fordi det var en sa fremmed folelse at s=tte
teenderne i det pa en eller anden made alt for
blgde dyr. Men jeg blev ogsa betaget over folelsen
af at tage en bid af friskt, rent, salt hav.

y
-
-
.1

Hvem der i farste omgang fandt pa at spise @sters og hvilket ree-
sonnement, der la bag, er sveert at regne ud. Den harde, uvenligt
udseende skal har ingen umiddelbar, inviterende appel. Men man
har fundet eksempler pa esters-farme, der kan dateres til mange
tusind ar far vores tidsregning, sa det er en delikatesse, der i
hvert fald er nedarvet gennem generationer.

Uanset hvordan man vender og drejer det, sa er der noget
schwung over gsters. Nogle mener, det haenger sammen med
dens eksklusivitet og forbindelsen til Champagne, fest og gdsel-
hed. Andre mener, at gsters er et afrodisiakum — og skaldyret skulle
altsa i sa fald @ge den seksuelle lyst. | den graeske mytologi blev
elskovens gudinde, Afrodite fedt i en gstersskal, og derfor blev
gstersen forbundet med erotik. Det var en historie, den italienske
kvindebedarer Casanova troede fuldt og fast pa: Han skulle efter
sigende have startet dagen med fem dusin esters og spist flere i
lobet af dagen. Nogle kilder siger op imod 200 gsters om dagen.

OSTERS & ORGIER

Dstersen spillede ogsa en vigtig rolle i de romerske orgier. Her
dyppede man gsters i honning og gav dem til kvinderne for at fa
dem i den rette stemning, inden det gik los til de lasslupne fester.
Ifelge den romerske forfatter Juvenal kunne de romerske damers
umoralske opfersel netop forklares med indtagelsen af osters.
Maske de store meengder vin trods alt ogsa spillede en rolle?

Signaturleeren kan ogsa have haft indflydelse pa vores kobling
mellem gsters og erotik. Det kraever da heller ikke meget fantasi
at forbinde gstersen med det kvindelige kan, sadan som det er
blevet gjort i hundredvis af ar. Det er naesten banalt. Ogsa maden
den skal abnes pa.

DSTERS & KUNST

Osters er selvfglgelig ogsa taget i keerlig behandling i billedkunsten
og litteraturen. Den franske forfatter Alexandre Dumas kaldte, med
en forfatters lyriske tilgang til kekkenet, gstersen for “Venus-grer”
og "havets trgfler”. Han bragte i sit store kulinariske veerk Grand
Dictionnaire de Cuisine en poetisk hyldest til skaldyret, hvori han i
ovrigt ogsa oplyser, at man kun ber heste asters i maneder med r
— altsa fra september til april. Dumas understreger ogsa vigtig-
heden af, at man udelukkende spiser gsters, som lige er hevet
op af havet, hvilket er et rad, der ikke er gaet af mode, selv om
Dumas’ bog er 150 ar gammel.
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Vinskribent
igne Wulff

@STERS & DANMARK
Den franske kokken-legende Auguste Escoffier mente i gvrigt,
at der ikke fandtes nogen finere gsters end de danske Limfjords-
gsters. En anden beramt gastronom, den franske Ali-Bab, holdt
ogsa af de danske gsters, men fremhaevede i gvrigt Belon,
Marenne, Ostende, Burnham og Colchester som gode gsters-
steder. Vores store danske forfatterinde Karen Blixen holdt ogsa
meget af gsters. Hun foretrak de franske, de matte helst ikke
veere for sma, og hun spiste nok flere gsters end de fleste. Myten
om hende var, at hun altid drak Champagne til. Det benzegtede
den selvisceneseettende forfatterinde naturligvis ikke, selv om
det langt fra altid var sandheden. Hendes gleede ved gsters i
hang ferst og fremmest sammen med hendes generelle forkeer- 1 & %
lighed for mad, der smagte rent og af det, det var. Men Blixens :
begejstring for gsters hang ogsa sammen med, at hun efter en
lang raekke maveoperationer ikke kunne spise ret meget, og her .
var var gstersen en genial spise: lille og fuld af protein, mineraler 4
og vitaminer. @sters var altsa dybest set en livret kombineret

med en praktisk foranstaltning.

Hendes forleegger Otto B. Lindhardt kendte til hendes forkaer-
lighed for gsters og sergede for at fa en vital sending fustager
af sted med jeevne mellemrum med Kystbanetoget fra Indre By bl
til Rungsted Kyst Station. Hvad gar man ikke for at holde liv i sin S
bestseller-forfatter? Ogsa Blixens venner Knud W. Jensen og

Ole Wivel sgrgede for deres veninde med gsters. De oprettede {
det sakaldte osterslegat, sa der altid var penge til at kebe et du-

sin eller to fra fiskehandleren, uanset hvordan Blixens gkonomi ikl
ellers sa ud.

Da Karen Blixen var pa en stor turné i USA, havde rygtet om
hendes faible for gsters bredt sig som en steppeild, og hvor i
end hun kom, blev der serveret gsters og Champagne. Blixen i
var vild med at fa sin livret serveret og ned, at brandet som | .F’-l
Champagne-drikkende baronesse med hang til skaldyr ogsa

var slaet igennem pa den anden side af Atlanten. Da hun under
turnéen spiste frokost med det hotteste par i tiden, Arthur Miller p
og Marilyn Monroe, blev der naturligvis ogsa serveret gsters, }.
vindruer og “skum” —Blixens ord for Champagne. Arthur Miller !
spurgte Karen Blixen, om det nu var klogt, at et skrgbeligt men- |
neske som hun kun levede af druer, gsters og mousserende vin,
hvortil Karen Blixen skulle have svaret: “Jeg er gammel nu, og
jeg spiser, hvad der passer mig.”

SIGNE & GSTERS
Det er blevet til mange gsters, siden min ferste bid af havet for
mange ar siden. Jeg har nu haft lejlighed til at danne mig en
mening om, hvordan jeg gerne vil have, de skal smage, og hvor
store de skal veere for at bibringe mig sterst mulig gleede. Jeg
kan bedst lide Gillardeau-gsters, og jeg foretraekker str. 3, 4
eller 5. Nummereringen af estersstarrelser er udteenkt lidt pa
hovedet, sa nr. 1 er de sterste, og sa falder deres omfang ellers
i takt med at tallet stiger. Jeg spiser gerne nr. 1 og 2, men sa
skal de veere tilberedt. Her har jeg en svaghed for gsters med
pastis-flamberet spinat, som gratineres i ovnen — eller slet og
ret friterede @sters.

Jeg venter stadig pa den dag, jeg finder en perle i en gsters.
Jeg spiser og spiser den ene osters efter den anden i habet
om, det vil ske. Og drikker Champagne til naturligvis.




ARETS JULEVIN

(... OG JULEGAVE?)

-~
P Fagekspert
Per Bach

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

Sig naermer tiden, og hvis julen gerne ma vare lige til paske, er det nu du skal
kebe Paven fra Mont-Redon til juleaften, til keelderen og til familie og venner,
der har fortjent nogle flasker af vinen, som i snart en menneskealder har for-
svaret sin position, som vores ultimative bud pa, hvad der skal pa bordet og

under juletrzeet den 24. december.

Enkelte ar har vi anbefalet andre vine, som
bevares ogsa har veeret gode. Alligevel

er vi blevet ved med at vende tilbage til
Mont-Redon, og i ar har vi slet ikke veeret i
tvivl. 2016'eren er den mest komplette, vi
har smagt. En frydefuld triumf og den per-
fekte svanesang for feetrene Didier Fabre
og Jean Abeille, som nu har afleveret hele
neglebundtet til 4. generation i skikkelse
af Pierre Fabre.

2016 er da ogsa en mirakeladrgang i det
sydlige Rhone. Iseer Grenache-druerne blev
hastet i en naesten uvirkelig hgj kvalitet
bade med hensyn til sundhed og balance
mellem sukker og syre, og de leverede
en aromatisk kompleksitet, som har faet
den bergmte konsulent og store mester
ud i Grenache, Philippe Cambie, til at
kalde 2016-hgsten for den starste gave
til vinbgnderne i det sydlige Rhéne i hans
levetid.

Forskellige eksperter, der er gamle nok til
at vide bedst, har bladret langt tilbage i
historieb@gerne for at finde noget, der
bare ligner. 1978, 1949 og 1947 er blevet
naevnt. Noget af en sammenligning, som,
hvis den kommer til at holde vand, vil
betyde, at i Chateauneuf-du-Pape i
2016-argangen kommer til at sta tilbage,
som en af de lykkeligste begivenheder

i det 21. arhundrede!

Chateauneuf-du-Pape,
2016, 1 fl 325,-

6f11.395,-
SPAR 555,-

(=) MAGNUM, 2016
11 695,-

311 1.495,-
SPAR 590,-

Vinen er altovervejende
skabt pa tre af de tilladte
druer i appellationen, med
Grenache som den gracigse
forstedame. Efter geeringen
far den ene halvdel lov til at
modne i 228-liters Bourgog-
nefade (25% nye i 2016), mens den anden
halvdel veerner om frugten i rustfrit stal. Den
endelige cuvée sammenstikkes efter 14 ma-
neder og efter yderligere et par méneders
afrunding fyldes vinen pa flasker. Jeg har
personligt fulgt vinen i hele mit voksne liv og
har ikke smagt noget lignende, siden jeg farste
gang medte 1978-argangen pa magnum-
flaske. En dejlig saftig, ja sexet Chateauneuf-
du-Pape med masser af modne brombeer,
blommer, jordbeer og pirrende garrigue, der
langsomt smelter sammen med subtile sgde
og ristede noter fra fadlagringen. Fyldig og
intens, men ikke voldsom. Bare afvaebnende
legesyg og inspirerende!

CHATEAU
MONT-REDON

hateaumenf s Yape

"This has enormous richness, fantastic length, is a very dense orb, with the
tannins showing some spark and spice, tar, towards the close. It will live

extremely well, has the balance and size of this remarkable vintage. A magnum
would be amazing. This takes me back to the glory days of the 1960s here."
John Livingstone-Learmonth - Oktober 2018




Juleand meed et tvist Opskrift til 4-6 personer

For de fleste laves juleanden, de brunede kartofler og saucen
pa samme made hvert ar, og der skal da heller ikke rores for
meget ved den frydefulde julemenu. Thomas kan dog ikke
lade vaere med at pille lidt ved traditionerne. Han tilbereder
anden helt klassisk, men river skal fra appelsin og citron samt
revet stjerneanis over anden for at give aroma, der netop
understgtter dens egen smag. De brunede kartofler karamel-
liseres i ahornsirup, da ahornsirup har en langt mere kom-
pleks og varm smag end almindelig sukker. Ogsa saucen far
et mildt tvist i form af jordskokker og l@g... Det er altsa sma
forandringer, man har lyst til at hoppe med pa! Traditionen
tro skaenkes i glasset Chateauneuf-du-Pape fra Chateau Mont
Redon, som med god grund er blevet en traefsikker Lagismose-
klassiker til julen.

INGREDIENSER

En fersk and pa ca. 3,5 kg

Skal og saft af ¥z appelsin

Skal og saft 1 citron

1/3 af 1 stjerneanis

100 g jordskokker, skraldet

2-3 lag, pillede og skaret i kvarte

3 dl redvin

5dlvand

4 xbler, befriet for kerner,

skaret i 1/6 dele

200 g grenkal, ribbet

4 Agen-svesker, befriet for sten og skare
800 g sma kartofler, pillede, kogte, atkeled
W2/3 af 1 ﬂaskaahornsirup

klat smar

tern

-

SADAN G@R DU

AND

Teend ovnen pa 130 °C varmluft. Ggr anden klar og bind den
evt. op. Drys den med saltkrystaller og friskvaernet peber, riv
stjerneanis, appelsin og citronskal ud over anden. Leeg and,
kréser og hjerte i en bradepande og placér anden i midten.
Seet bradepanden i ovnen i to timer. Drys gerne lidt af det
afdryppede fedt over anden undervejs og tag ogsa noget fra
i en skal. Tilseet jordskokker, lag, saften af den halve appelsin
og den hele citron, redvin samt vand efter to timer. Giv anden
yderligere 2-2,5 time. Tag den ud og lad den hvile mindst en
halv time. Fjern halsen, hjertet, kraserne, jordskokker samt lag
fra bradepanden. Skru ovnen op pa 230 °C grill. Seet anden
ind i ovnen, nar ovnen er varm og steg skindet spredt i 6-7
min. Sauce: Kom vaeske, log og jordskokker fra bradepanden
over i en gryde og fjern noget af fedtet med en ske og gem
det. Blend jordskokker, veeske og lég omhyggeligt og sigt det.
Smag til med salt og peber og evt. lidt citronsaft og tilseet

vesker.
‘EBLER OG GRONKAL

eg &blebadene i det gemte fedt i ca.
minut. Kom den ribbede grenkal ved og steg ved i et par
inutter. Krydr med salt og peber.

UNEDE KARTOFLER

m ahornsirup i en tykbundet gryde og kog den ind til en
ork gylden karamel, tilseet en klat smer og tilseet de kolde,
illede kartofler. Glasér kartofler i karamellen og servér straks.

nret kal og aebler og kartofler pa et stor fad. Skeer anden ud
og anret ovenpa. Kom sauce i en kasserolle og servér.

Geaestekok
Thomas Rode



PORTVIN OG FLAMBEREDE FIGNER

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

Manoel D. Pocas bgr males pa netop sin Colheita, som er g
fyrtarnet hos det mere ned 100 ar gamle portvinshus i Vila
Nova de Gaia. Fokus pa tawny-stilen har fulgt huset siden
man i 30’erne sadlede om fra brandydestillering til hedvins-
produktion hovedsageligt pa druerne fra Quinta da Quartas.

>

=% Colheita Port Coroa de Rei,
1 1l 229,-

Colheita-portvin bliver modsat Vintage ikke bedre af at blive lagret efter aftap-
ning. Det vil kunne holde sig udmzerket i en del ar, men det vil ikke udvikle sig
til det markant bedre, og pa et tidspunkt vil det begynde at tabe frugten. Af-
tapningsdatoen star pa flaskens bagetiket, og herfra vil der afhaengig af vinens
kvalitet veere 5-10 ars levetid. Colheita kan nydes over nogle dage efter abning.
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S " Chefsommelier
" Thilde Maarbjerg

Figner og postvin er en fornem kombination,
hvor frugtnuancerne harmonerer, og portvinens
syre og alkohol far en naermest rensende effekt
pa den tunge sedme, som forsteerkes, nar
@erne flamberes og karemelliseres.

&
%" %t‘ﬁ .
7S Fn e o

exede nex

cAewmee CJA.«GM—LLQ/QA{. Opskrift td 4 persoves

En delikat, neesten luksurigs og ikke mindst nem efterars- og vinter-
dessert med friske figner. Fignerne karamelliserer med varme krydderi-
er og radvin, flamberes i Cognac og serveres med luftig creme chantilly
og portvin fra Colheita. Et oplagt bud pa et alternativ til risalamanden

.Cotheita er toppen indenfor tawny-kategorien
eller man kan sige, det er, hvadVintage er for
ruby. Her er tale om Vin fra en enkelt &rgang,
men hvor Vintage udvikles gennem lang flaske-
lagring, gennemgar. Colheita minimum 7 ars fad-
lagring. Her afrundes vinen og iltens pavirkning
udvikler farven, sa den bliver lysere og mere
granatrgd.

Smagsprofilen eendres ogsa fra de klare marke
frugttoner til mere torretfrugt og i de gode
tilfeelde ogsa engsnert af rede frugtnuancer som
blommer og jordbeer. 2008 Colheita fra Pocas
er et glimrende eksempel pa den kompleksitet,
selv ung Colheita kan have. Her mingler frugten
med ngdder, braendt nougat og karamel sam-
tidig med den forfriskende syre leder tankerne
hen pa appelsin.

Servér gerne portvinen let afkalet ved 12-15 °C.

juleaften, til dem, som ynder et sadan.

INGREDIENSER

4-6 store faste figner

3 tsk rarsukker

1 tsk god aromatisk honning,
gerne kastanje- eller fyrhonning
Skal og saft af ¥z citron

Skal og saft af ¥z appelsin

2 vaniljesteenger

1 kvist rosmarin

1 kvist timian

1 laurbaerblad

2 stjerneanis

1 dl redvin

1 godt skveet Cognac

2-3 dl piskeflade

10 g florsukker

SADAN G@R DU

Smelt rersukker og honning i en
tykbundet pande med skallen og
saften fra appelsin og citron, kryd-
derurter, stjerneanis samt kornene
fra en vaniljestang. Kog det til en
gylden karamel ved moderat var-
me, sgrg for at blandingen ikke
breender pa. Halvér fignerne og
leeg dem i panden med skaere-

fladen nedad. Skru ned for
varmen og lad fignerne glasere

i 12-15 min. Vend dem rundt og
tilseet redvin og lad dem snurre
yderligere 10 min. Skru op for
temperaturen. Nar panden er ble-
vet godt varm, tilseet et ordentlig
skveet Cognac og anteend det.

Mens fignerne koger, tilseettes
kornenes fra den anden vanilje-
stang samt flormelis til piskefloden
som piskes let. Fjern evt. krydder-
urter og citrusskaller fra panden
med fignerne vha. en pincet.

Servér fignerne lune med en
anelse af saften fra blanding*
samt creme chantilly.

*Er saften i blandingen meget
tynd, kan den koges ind til
passende konsistens, efter
fignerne er taget op.
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GAVE R TI L . i DECANTER

LESTHETE TERROIR

VINELSKEREN s "™

Mange unge vine af god kvalitet har
godt af at blive dekanteret, og Sydonios’

Hvad giver man folk, der elsker vin Estethe-karaffel er udviklet til netop
og maske endda har kalderen iltning. Den er'let at handtere, heelde af
fuld af det? Godt grej: som og gete ren, og glasset er udviklet til

at veere holdbart trods sit yndefulde
udseende og lette veegt.

ger hver eneste vinoplevelse
endnu bedre.

"

A

PROPTRAKKER, &’ L'ESTHETE GLAS
LAGUIOLE RACINE RANGE, SYDONIOS
Normalpris 1.799,- Pris 2 stk. 545,-

Tilbud 1.599,- Veerdien af det rigtige vinglas kan

Den legendariske, handlavede proptraek- ikke understreges nok, og i Sydonios-
ker fra Forge de Laguiole i Frankrig giver serien er malet at skabe et glas, der er
en folelse af kram allerede, nar man tager sa diskret og elegant, at det neermest
den op i hdnden. Denne version er udfort ikke er der. Glassenes form er udviklet
i smukt oliventrae og er et uundveerligt sa vinen, der serveres i, viser sig fra sin
veerktaj for en hver vinnyder med sans bedste side. Prov f.eks. L'Estethe, som
for kvalitet. er et fremragende all-round glas til

bade hvid-, rosé- og redvine.

Se hele udvalget pa lagismose.dk

&
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- =’ CHAM PAGNESABEL, LAGUIOLE
T Normalpris 599,- Tilbud 499,-
B Det siges, at Napoleons soldater var de forste, der
— brugte sablen til at abne Champagneflasker med,
) nar de forsynede sig fra hesteryg med den allerede
. dengang populzre boblevin. Champagnesabling er
¥ ~ maske den festligste made at skyde proppen ud p3,
J nar de grundlaeggende sikkerhedsregler overholdes.

Overrask en Champagneelsker med denne bade
funktionelle og dekorative sabel.

CORAVIN
MODEL 3, BLACK
Pris 1.495,-

Greg Lambrecht er blevet verdens-

kendt for sin innovative opfindelse, Coravin, [~
som ger det muligt at nyde vin uden at traekke

proppen op. En tynd nél skydes ned gennem

korkproppen og vinen pumpes ud og erstattes

med edelgassen argon, som beskytter vinen

mod uhensigtsmaessig oxidation. Brug den

f.eks. nar du kun ensker et enkelt glas eller

. hvis vinene i keelderen skal tjekkes for

. drikkemodenhed. Eller hvad med en
vinsmagning for 2 personer?
0 : «

0

0

-t
um

BORDEAUX-PUSLESPIL,
500 BRIKKER, BAMBOOZLED
Normalpris 249,- Tilbud 199,-
Ga pa opdagelse i et af verdens store
vinomrader med dette underholdende og
leererige puslespil. Hvem kan huske de 61
slotte i 1855 klassifikationen? Og hvor
ligger appellationerne i forhold til hinanden
og pa hvilken side af floden?

Nar det er samlet, maler det 485x405 mm.



SMUKT MODNEDE VINE FRA
LAGISMOSES VINKZLDER

| de sidste mange ar har rigtig meget i vinens verden ellers

handlet om at tilbyde vine, der smager dejligt tidligere, bade

for producenterne og for os, der formidler oplevelserne.

Og det er i den grad lykkedes. whei gl il

Aldrig'tidligere er sa mange vine blevet nydt indenfor de farste 2-3 ar som
nu. Vi er langsomt blevet veennet til at foretraekke frugt og friskhed frem
for dybde og sensualitet, og vi har maske ogsa erfaret, at man ikke bare
lige skal kebe kasser af vine, som begejstrer. Vores preeferencer er foran-
drede, og der er kun meget fa steder, der produceres.vine, som smager
godt bade tidligt og leenge.

| Bordeaux og Bourgogne er lunten ogsa blevet kortere, og selv de engelsk-
.talende vinanmeldere er begyndt at seette noget mindre ruder i deres
sakaldte "drikkevinduer".

Ogsa de helt store vine topper tidligere, og hvis man gerne vil opleve, at
frugten stadig er solidt forankret i flasken, er det en god ide at fa sat prop-
treekkeren i rotation indenfor de fgrste 10-15 ar. Men sa kan der ogsa blive
tale om oplevelser af de helt store.

Forunderlige og vidunderlige gjeblikke hvor man ferst fornemmer, at vinen
ligesom skal have tid til at komme tilbage til verden og dernzest oplever,
hvordan den langsomt begynder at spille pa et dybere register, hvor frugten
akkompagneres af en underskov af finesse, og hvor syrerne og tanniner
spiller med som de aller-blideste strygere.

Pa legismose.dk finder du flere end 100 vine fra 00'erne samt vine fra flere
end 30 forskellige argange i det forrige arhundrede.

1 A Chateau Coutet, 2009 2 A Meursault Genevriéres 1. Cru, 2013
Barsac Premiere Cru Classé Domaine Michelot
1 fl 895,- 1 fl 750,-

11695,- SPAR 200,- 21 1.195,- SPAR 305,-

2013 er generelt en af de store skuffelser i Céte de Beaune,

37,5 cl 1 fl 475, - hvor man hverken fik mere frugt at lege med eller bedre vine

end i 2012. Skurken var hagl og en lunefuld sommer, der til

L1
11l 395’- SPAR 80,' tider var sa vad at det tunge maskinel ikke kunne kere pa

Coutet er sammen med Chéateau Climens toppen af poppen i skraningerne, hvorefter alle mand matte ud med bekeempel-
Barsac-appellationen, og slottet lever dermed stolt op til klas- sesmidlerne pa ryggen og forsteverne i handen. lkke desto
sifikation som Premier Grand Cru Classé. Og sa ger det jo ikke mindre lykkedes det at producere nogle forfriskende og meget
noget, at 2009 er en monumental argang, hvilket Neal Martin terroir-drevne vine, som Jean-Francois selv kalder for lettere
allerede bemaerkede i april 2010, da han smagte vinen fra fad, koncentrerede udgaver af 2007'erne. En smukt udviklet hvid
dengang han stadig skrev for Robert Parker: "A sensational ef- Bourgogne et eller to step fra sit absolutte peak.

fort from Philippe Baly and his team (..) it has the same minerality
exuded by Doisy-Daene and reminds me of a stellar ‘62 tasted
just a few weeks previously. A magnificent Coutet." Her 10 ar
senere er vinen takket veere sin forunderlige syre stadig pa ve;j.
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Chablis Les Preuses Grand Cru, 2010, 5
Magnum Jean-Marc Brocard
1f11.375,-

11995,- SPAR 380,-

Chablis bliver fadt med syren til et langt liv, og nar vinen sa
kommer fra en af de syv marker, som har faet Grand Cru-status,
og den endda er tappet pa magnumflaske, sa er alle forudseet-
ninger for en dejlig oplevelse til stede. 14 maneder i 800-liters
betonaeg og brugte Demi-Muid og sa 8 ar i flasken. En af de
fyldigste vine fra Brocard, som mange eksperter regelmaessigt
placerer i en af Montrachet-kommunerne, nar de smager den
blindt. Lige nu flot modenhed og en vitalitet, som stadig
imponerer.

e
um

ﬁ/ﬁ Gevrey-Chambertin @KO, 2012

Domaine Thierry Mortet )

11l 429,- :
21 695,- SPAR 163.-

Dette er en af de fineste og mest palidelige kommunevine,

der produceres i Gevrey-Chambertin, og samtidig er det en
vin, som gang pa gang har bevist, at den tager pa "i vaegt",
hvis man viser den lidt tadlmodighed. Sddan er det ogsa med
denne 2012'er, som er fra Mortet's gkologiske periode. Nu har
han pillet @KO-skiltet af porten, fordi han mener gkologi er

en livsstil, som ikke ngdvendigvis behgver blive omklamret af
myndighedernes bureaukrati, som Mortet finder mere plagsom
end naturens frost, frugt og meldug.

Per Bach

A Chateau Bélair-Monange, 2011
Saint-Emilion Premier Grand Cru Classé "B"
1 1 1.095,-

11995,- sPAR 100,-

Dette er 4. argang efter at Christian, Edouard og Charlotte’
Moueix har taget fuld kontrol over slottet og fejrede begiven-
heden ved at &endre navnet en lille smule til minde om deres
mor og farmor Anne-Adéle, der livet igennem beholdt sit
smukke pigenavn Monange, der betyder “Min engel”! Slottet
har veeret misragtet i artier, men er nu tilbage i fuld blomst.
Blandt andet noterer Robert M. Parker Jr. at "It is amazing how
things have turned around for this tiny jewel of a property adjacent
to Chateau Ausone" samtidigt med at han kalder dette en af
de bedste vine, der blev produceret i Saint-Emilion i 2011.

4 Chateau Hosanna 2004, Pomerol
1 fl 1.049,-

11 899,- SPAR 150,-

Hosanna er det forunderlige resultatet af et joint venture
mellem Delon-familien (Léoville-Las-Cases) og Etablissements
Jean-Pierre Moueix, som i 1999 kebte og nedlagde Certan-
Giraud. En gvelse, som gav dem 4 ha. stedende op til Vieux
Chateau Certan og Certan de May i "overskud". Vinen bliver
produceret i La Fleur Petrus chais, og Moueix er citeret for at
kalde den "det feminine modstykke til Trotanoy." Efter en
langsom start med mange markante tanniner nu en velmodnet,
dyb og fuldt drikkemoden Pomerol.

Fagekspert



Logismose Gardmaelk Mini er et skridt pa vejen.
i et samarbejde med danske landbrug, som
traeffer aktive og malrettede valg. Valg om
at styrke gkologien, dyrevelfzerden og bio-
diversiteten, samtidig med at de forsgger

at begraense klimaforandringerne.
Vi kalder det mzlkebevaegelsen.

Vores gkologiske Gardmalk Mini kommer
fra Kroghsminde i Sydvestjylland, hvor
Jens Krogh, gkologisk landmand og andels-
haver i Naturmzlk, har sat gang i en lang
reekke projekter for at passe pa miljoet,
reducere gardens klimaaftryk og skabe
optimale levebetingelser for sine dyr.

A :
Frps . MALKEBEVAGELSEN
oy - ¢ —en platform for fremtidens landbrug. 1 krone fra
S o . salget af hver liter Gardmaelk gar til at understotte
) i ! beeredygtige tiltag pa danske, gkologiske garde
;‘_' fe= : blandt Naturmeaelks andelshavere. Sammen kan
LARA : vi hjeelpe endnu flere dygtige landmzend og -kvinder
m;.. med at blive en del af #malkebevaegelsen.
;:HF:; 0 ! Leaes mere om Logismose Ga°rdnﬂ1{-Jelk pé logismose.dk
e ,m.- o og folg #maelkebevaegelsen pa instagram
L s
v.z}-{g,

.

0 Se filmen om L¢glsmose Gdardmeaelk
og Melkebevaegelsen.
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: LOGISMOSE
ARGANGSGLOGG 2020

- SMAGEN AF DETTE ARS JUL

Laegismose Argangsglagg er en rad glegg af fyldig redvin og sed portvin,
som smages til med fadlagret glegg-essens fra 2020.

E Glegg-essensen bestar af appelsiner, svesker, kanel,

' E— nelliker, allehande, muskatngd, anis og hvid peber, som
blandes i ren spiritus og derefter far lov at treekke,
inden den nogle maneder for jul haeldes pa treefade

og derefter pa flaske.

En del af glogg-essensen gemmes og spaedes op

hvert ar, udvikler sig og @endrer karakteren i den »

feerdige glegg fra ar til ar. Det giver dig
smagen af dette ars jul.

1 flaske 65,-

ARGANGS

G

sl
2020

3 . —
| 3 B ] 3 .‘
se Argan

glagg,‘og se, hvordan den bliver til
pé legismose.dk/aargangsgloe

K@B PRODUKTERNE HER: NETTO * LOGISMOSE.DK * NORDRE TOLDBOD 16| 29



HVORDAN SKAL DEN NYDES?
Jeg nyder den helst i en gin & tonic.
Valg en klassisk tonic uden for
meget citruskarakter, sa citrus-
tonerne ikke mudrer hinanden.

Jeg er ikke fan af for meget gar-
niture i gode gins, hellere rigeligt
med isterninger og prgv den gerne
i et hvidvinsglas, sa der er lidt
plads til at samle aromaerne.
Den dufter jo sa dejligt!

Hvis du vil pynte den lidt, sa brug.
en blomst eller noget andet paent
for gjet. Jeg synes ikke, den har
brug for andre aromaer.

Den har smag nok til ogsa at
kunne nydes on the rocks eller
i en Dry Martini, hvis man er
en frembrusende én af's

THILDES GIN

LIMITED EDITION - KUN HOS LOGISMOSE

At sammenszette en god gin er som at lave en god sauce. Uanset hvilken stil, man gar
efter, er balance mellem ingredienserne og smagene afgerende for resultatet. Flere ting er
ikke nedvendigvis bedre; det er den klassiske Bearnaise et godt eksempel pa. Enkeltheden kan
gore, at hver ingrediens tydeligt treeder frem, og harmonerer de med hinanden, kan det skabe et
hgjere niveau af smag. Da jeg forste gang smagte Henrik Elsners gin, ELG No. 1, var det en
abenbaring ind i en side af ginnens veesen, jeg ikke for havde oplevet. Tre botanicals var nok til
at skabe noget helt unikt, og det tog faenomenet gin til et helt nyt niveau.

Det kreevede derfor ikke megen betaenkningstid, da muligheden
for at lave en gin med Henrik bad sig. | ly af corona kerte jeg
forbi hans destilleri i Fredensborg adskillige gange i labet af
foraret, hvor vi sporede os ind pa smagsretningen. Max en time
ad gangen, mere kan man ikke som Henrik sagde: “det er trods
alt hard spiritus, vi har med at ggre”.

Jeg var inspireret af mange dufte og smage, men vidste ogsa, at
processen kreevede fravalg. Gennem min funktion som gusmester
og arbejdet med eeteriske olier i saunaer, havde jeg en god
fornemmelse for en bred vifte af dufte. Ateriske olier er ikke altid
en tro kopi af ravarens duft. Noget af det, vi troede ville fungere,
blev for stgvet eller direkte veemmeligt i kombination med alkohol.
Den eneste ingrediens, der var sikker, var enebeer, og Henrik
arbejder med det bedste enebeerdestillat, jeg har oplevet.

"Jeg har altid veeret vild med citrus i alle mulige afskygninger,
og sammen med Henriks enebaerdestillat var der en tydelig
harmoni. Jeg var nysgerrig for at preve Litsea Cubeba, som er
en af mine favoritdufte i saunaen. Den ateriske olie har vaeret
brugt i arhundreder som humerlefter og siges at have anti-
depressive egenskaber"

Litsea Cubeba er et stedsegrent trae i familie med laurbaer, som
vokser i Sydgstasien, og olien kan udvindes af bade frugterne og
bladene. For mig er den indbegrebet af asiatisk citrus med mere
tyngde og krydring i duften end vores europeeiske citrusfrugter
og med associationer til citrongrees og jernurt. Henrik kendte
den ikke, og den viste sig at blive endnu mere interessant og
forfinet efter destillering i hans kobber-still. Den tunge citrus
havde dog brug for et laft, som jeg fandt i hvid grape. Sammen
var de fremragende med enebeer og skabte et pikant og eksotisk
potpourri med underliggende kglig renhed.
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Sidste tilfgjelse blev rabarberrod, som trods sin mildhed og
meget diskrete duft havde noget dragende over sig. Jeg kunne
blive ved med at sidde med det destillat for nzesen, det var sa
fint. | kombinationen med de andre destillater kom duften ikke

i sig selv frem, men den bandt de tre andre sammen. Henrik
smilede og sagde, at det var preecis det samme, han erfarede
gulerod gjorde i hans andre gins. Redderne forbinder de mere
flyvske aromaer, det er naermest en form for “grounding”.

Vi prevede undervejs med andre botanicals. Koriander. Nej.
Peber. Nej. Urter. Nej. Opskriften var fuldendt i alt sin enkelt-
hed. Herfra var der neeste skridt: det indbyrdes forhold mellem
de fire ingredienser. Fra mit arbejde med at blande vin, ved
jeg, at man ikke er i tvivl. Rammer man de perfekte forhold er
det tydeligt. Vi ramte det ned pa mikroliteren, og der er smaek
for skillingen i smagen. Gin skal have karakter, ellers kan man
drikke vodka.

Thildes Gin Premium

| Limited Edition
' 43,6%, 70 cl, Stonegrange
1 fl 349,-

11 299,- SPAR 50,-

P \CVAVIT

; . Chefsommelier
Thilde Maarbjerg

Under det arlige Frankfurt International Spirit

trophy 2020 blev ELG Akvavit tildelt Grand Gold-

medalje og blev samtidig karet til “Best spirit in =
e ountries. %-

|
um panist §

I,

ELG AKVAVIT TIL
JULEFROKOSTBORDET

Med sin populeere Dild-akvavit har Henrik Elsner vist, at han

med stor praecision mestrer akvavit-kategorien. Markedet er
preaeget af store spillere og solide brands, men som det ses in-
denfor gin, er der plads til og interesse for handvaerksprodukter.

ELG Akavit 40%, 50cl, Stone Grange
1 f1 185,-

Henrik viste mig sin akvavit for ferste gang under et af vores
tidlige mgder om Thildes Gin i foraret, og som stor akvavitynder
faldt jeg for den med det samme. Vores indkabschef Thorbjarn
var en anelse skeptisk, da han herte krydringen, men matte leegge
sig fladt ned til smagningen. Den var godt nok dejlig! Selv Per
Bach, som ikke har et hjerte for spiritus, fandt smilet frem under
smagningen og komplimenterede sammensazetningen.

Orange, stjerneanis og fennikel lyder som noget, der bade kan
veere for eksotisk og for “lakridset”, men braendingens kunst kan
frembringe undertoner fra ravarerne, som er meget finesserige
og mindre opulente end ravaren selv. Her er tale om en perfekt
balance og fuldsteendig tydelig akvavit-karakter, og jeg vil endda
ga sa langt som at sige, at den kan fglge med fra den hvide sild
over i krydder- og karrysilden og videre til det lune, hvilket fa
akvavitter mestrer.

Servér den afkalet, men ikke fra fryseren, kaleskabet er nok, og
den ma gerne komme ud og flotte sig pa det fint deekkede jule-
bord 20-30 minutter inden servering. Flasken er lidt lille, jeg ved
det, sa hav en ekstra i baghanden. Den er farligt behagelig.



\ i by
SMAG PA MAGASINET
Speendende smagekalsser med vin e/?.ﬂ,ezjl’ aée/ukwte)ss,ef :

Hos Logismose saetter vi en &re i at udveelge vine og delikatesser, som a'@praesenterer den .
absolutte velsmag og hgje kvalitet fra dygtige producenter, vi tror pa. Gennem magasinet vil du
blive praesenteret for en perleraekke af vine, som vores vingse eksperter ngje har udvalgt til netop den
saeson som dette magasin tilherer samt en lang reekke opskrifter, hvori vores univers af eksklusive
delikatesser indgar som naturlige indslag i ingredienslistlen.

"

Vi har udvalgt to smagekasser; en med seks vine, som passer perfekt ind i den tid og de anledinger
de kommende maneder byder pa samt en kurv med delikatesser, som i seesonens and er et sandt
gastronomisk overfladighedshorn, som vi anbefaler netop nu - sa far du muligheden for at
smage dig rundt i vores.aktuelle univers, mens du fordyber dig i artiklerne. R G —

" CORDA DERE

PORTO

2

s
&
HATEAU

[s AU
MONT-REDON
2016

- - =

AN € DLHETA
‘ LS ey ;

—— -

Uataumenf oo Hape

VINSMAGEKASSEN INDEHOLDER

1 fl Champagne Tradition Brut, Diebolt-Vallois, Cramant, NV
1 fl Verdicchio di Matelica Vertis, Borgo Pagianetto, 2018
1 fl Cétes du Jura Chardonnay Les Rondos, Domaine Courbet, 2018
1 fl Chateau de Haute-Serre Grand Vin Seigneur, Georges Vigouroux, Cahors, 2017
1 fl Chateauneuf-du-Pape, Chateau Mont-Redon, 2016
1 fl Colheita Port Coroa de Rei, Manoel D. Pocas Junior, 2008

SMAGEKASSE

6 UDVALGTE FLASKER FRA MAGASINET
1.250,- SPAR 322,-
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MARTINI

GO ATLRE

Hgirees

BISQUE OF L’

HOMARD i

au Kari Gesse

DELIKATESSEKASSEN INDEHOLDER

Dkologiske marcipangrise, hvid og mark chokolade, Summerbird Hummerbisque med Kari Gosse-krydderi, Groix & Nature_
Dkologiske Winter Specialities, Cut & Share, Summerbird Rillette af Bretagne-gsters, Groix & Nature
@kologisk blad nougat, Summerbird Kammusling-rillette, Groix & Nature T~
Dkologisk marcipan, 65% mandler, Summerbird Regede brislinger i rapskimolie, FANGST
Handlavet lakridskonfekt - Legismoses Favoritter, Hattesen Konfektfabrik Lyngrillet feergsk laks i rapskimolie, FANGST
Engelsk fudge med espresso martini, Mr. Stanleys Svesker fra Agen uden sten, Longuesserre
Vingummi med lakrids og lime, Wally & Whiz Chips med sort trgffel og havsalt, Tartufi Jimmy
Butterfingers fudge, Mr. Stanleys Sprede peanuts med trgffel, Tartufi Jimmy
Dkologiske smakager med banan og maerk chokolade, La Sablésienne Tapenade af grgnne oliven, Cascina San Giovanni
Qkologiske kaffebgnner, Colombia, Lagismose Tapenade af sorte oliven, Cascina San Giovanni

UDVALGTE DELIKATESSER FRA MAGASINET
1000,- SPAR 416,25



DEN SODE TID PA
NORDRE TOLDBOD

November og december er sande fejringsmaneder, szrligt for alle
med smag for de gode gastronomiske oplevelser. | vores butik pa
Nordre Toldbod elsker vi jul og nytar og glaeder os til at byde velkommen
til en seesonklar butik fra 3. november.

.....

Butikken er som altid pyntet op til jul med granranke gennem hele !
butikken - traditionen tro, kan du kigge forbi med barn eller barnlige |
sjeeles julesok, som vi haenger op og fylder med juleknas.

| S —
—
[-—

ﬁD\ﬁEhNT§TIdLB1l110(|?16 ’ HVER FREDAG, LOR-
ningstider hver sendag i advent 11:00-16: DAG OG SgNDAG

20% rabat pé atost | DECEMBER

Nyd 1 glas Lagismose glagg og 3 ableskiver

fra Malerklemmen i Spiseriet til 75,-

2. SONDAG | ADVENT

20% rabat pa al vin ift. normalprisen,
ved kob af minimum 6 flasker.
Fine Wine undtaget

3. SONDAG | ADVENT
20% rabat pa alt Summerbird

4. SONDAG | ADVENT
| 20% rabat pa alt det

| gode kgkkengrej

Zalto undtaget




EVENTS OG
SMAGNINGER

HVER TORSDAG | DECEMBER:

Smag 5 portvine sammen med vores
risalamande - billetter kebes pa lagismose.dk
til 179,- pr. person

ONSDAG 2.-LORDAG 5. DECEMBER:
Mgad Moét & Chandon i butikken og keb arets
nytarsgave: Moét-gaveaske i metal, som kaler
Champagnen - med dit navn tryk pa!

IGENNEM HELE DECEMBER VIL DU KUNNE
NYDE UDVALGTE PORTVIN PA GLAS

SMAG PA NYTARET

og mgd eksperterne

29. DECEMBER:
Chefsommelier Thilde Maarbjerg guider dig
gennem nytarschampagnen

Kokkene abner gsters i massevis og uddeler
smagsprover

Mgad Krenkerup Bryggeri og smag
handbrygget ol

Mgad Hr. Skov og smag udvalgte delikatesser

- Smag eksldtlswe, naturlige vingummier fra
Wally & Whiz

-+ Nordhavn Mikromejeri med leekre italienske oste

Mgad Moet og ga pa Champagne opdagelse

[ —

|
|

-

| FREDAGE |
DECEMBER

Smagen af jul ...

FREDAG 4. DECEMBER:

Smag pa julen - mgd vores producenter fra kl. 14
- Summerbird
- Lakrids by Biilow
- Smag vores risalamande og portvin [

FREDAG 11. DECEMBER:
Smag pa julen - mgd vores producenter fra kl. 14 |
- Summerbird
- Samsg-laks — smag og bestil laksen til julen
- Hr. Skov

FREDAG 18. DECEMBER:

Smag pa julen - mad vores producenter fra kl. 14
- Summerbird
- Fiskerikajen og nytarets fisk og skaldyr
-Smag julens oste

- Smag julens vine

S/ARLIGE ABNINGSTIDER
| DECEMBER

¢ 21.dec.:
! i 22. dec.:
: 23, dec.:
24. dec.:
28. dec.:
29. dec.:
30. dec.: 10-19
31. dec.: 10-15
25., 26., og 27. dec. - lukket

10-19
1019
1019
10-13
1118
10-19

Vi tager naturligvis alle ngdvendige - - |
forholdsregler ift. Corona-virus, s du trygt og
sikkert kan nyde saesonens mange gode tilbud -

- og arrangementer i vores butik. Vi tager .
forbehold for at matte aflyse begivenheder, -
safremt restriktioner mm. skulle zndre sig..



......................... Julemenu fra Norvdre Toldbod oo

EN JUL OG NYTAR UDEN
GASTRONOMISK STRESS OG JAG

Decembers mange festlige begivenheder, hvad end det er jul eller nytar,
indebarer for mange timevis af anstrengelser i kakkenet. Andestegen skal
perfektioneres, karamellen til de brune kartofler skal sidde lige i skabet,
dusinvis af gsters skal abnes eller maske er det torsken, som skal udbenes.
Vores kokke tager gerne kekkentjansen, bade til jul og nytar, sa du kan
bruge tiden med dine geester.

Pa legismose.dk kan du bestille felgende til julens sammenkomster:

#« Maden til juleaften 1.300,- (4 personer)
1 stegt fransk, fritgdende berberiand
2 slags kartofler, ovnstegte kartofler og brunede kartofler
Radkal
Bagte eebler med tyttebeer
Andesauce

»« En raekke fristende tilvalg til julemenuen

) « Ferske @nder og stegte aender

Bestil t.o.m. 19. december, med forbehold for udsolgt inden.



................... Nyt&y‘_gmenu fra Nordre Toldbod - ...

LOGISMOSE NYTARSMENU
ANNO 2020

Pa lagismose.dk kan du bestille falgende til nytarsaften:

% 3-retters nytarsmenu, hovedret med oksekod
465,- pr. kuvert

- Forret: Smarmaettet blomkalspuré med stegte kammuslinger, blomkalscrudité
og friske urter

- Hovedret: Oksemgrbrad med glaserede redbeder, smarstegte svampe og
troffelsauce

- Dessert: Intens browniebund med meelkechokolademousse, hindbaer-hibiscus-
glaze og hakkede Summerbird hindbzer-mandler

% 3-retters nytarsmenu, hovedret med fisk
465,- pr. kuvert
- Forret: Smermaettet blomkalspuré med stegte kammuslinger, blomkalscrudité
og friske urter
- Hovedret: Torsk med hasselngd-flade, syltet selleri, hasselnedder og gren olie

- Dessert: Intens browniebund med maelkechokolademousse, hindbeer-hibiscus-
glaze og hakkede summerbird hindbzer-mandler

* Vinmenu til nytarsmenuerne 495,-

« Kransekagetarn fra Meyers Konditori 275,-

%« Toast a la Legismose til natmaden 200,- (4 personer)

o Pa de folgende sider kan du lade dig inspirere til den gastronomiske sason
og se et udvalg af de forskellige lasninger og menuer, du kan bestille op til
jul og nytar samt fa en handfuld af opskrifterne, hvis du vil gere kokkene
kunsten efter.

Bestil t.o.m. 22. december, med forbehold for udsolgt inden.
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blomkal ( forskellice
tllbexed V\/LM ex

Ops/k(:}fbti/? G4 personer

INGREDIENSER ;
2 blomkal GR@N OLIE

100 g saltet smar 50 g persille 5 7
4 d| piskeflegde 200 g grenne urter :
12 kammuslinger 3 dl neutral olie

Neutral olie til stegning,
eksempelvis vindruekerneolie
eller solsikkeolie

AZbleeddike A . i
Salt og peber _ / i a2 A 4
Sukker - Vil - G
Blandede urter

SADAN G@R DU

Skeer det ene blomkal i kvarte, kom det i en gryde
med smerret og fladen og deek gryden til med hus-
holdningsfilm og seet gryden pa komfuret pa laveste
varme.

Skaer det andet blomkal ud i buketter, og skeer det
pa et mandolinjern i fine tynde skiver, som skal fun-
gere som crudité pa retten. Kom resten af blomkalet,
dvs. stokken, i gryden med blomkal, smer og flede.

Krydr kammuslingerne med salt og sukker, sa
noget af veeden kan drzenes ud af dem.

Skyl urterne til den grgnne olie og ter dem godt.
Blend urterne med olien i et hgjt glas eller baeger
med en stavblender, til blandingen samler sig godt.
Sigt olien gennem et kaffefilter og stil til side.

Nar gryden med blomkal, smer og flade har sma-
simret i ca. 20 minutter blendes blandingen glat Qé I
fin til puré. Smag til med salt og peber og even;uekt 1
lidt citronsaft, hvis du syntes puréen mangler/syre: || f'ﬂf
Hold puréen varm mens du steger dine kammusllnger il

Varm en pande op med neutral olie og steg
kam-muslinger gyldne ca. 2 min pa hver
side.

Anretning:
Kom et par skefulde puré i bunden
af en forretstallerken. Anret 3
kammuslinger ovenpa. Placér
blomkalscrudité dekorativt

ovenpa og et par teskefulde
gron olie. %
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SADAN G@R DU

Fjern sener og hinder fra mgrbraden og drys den
med salt og kveernet peber. Lad olien blive varm i

en pande og brun merbraden ved kraftig varme.

Kom den i en bradepande og steg den i ovnen ved

90 °C til kedet har en kernetemperatur pa ca. 60 °C
(ca. 2,5 time) Giv til sidst marbraden 10 min. ved 225 °C.

"'-1: A 400 g svampe, gerne kantareller

300 g skalotteleg

r.a Smor
-_ *‘ Frlsk*' mlan og rosmarin

Tag kedet ud og lad det hvile tildekket indtil servering

Mens kgdet far de sidste 10 minutter i ovnen, tilbere-
des resten af retten. Skeer redbederne i grove stykker
ogleeg dem i en gryde med balsamico og smer og
tilbered under lag i 4-5 min.

Rens svampene og rist dem af pa en pande i 2-3 min
;Li}iar med timian og rosmarin og hvidlgg.
7. Skeer skalottelggene i halve. Leeg dem med skaere-
fladen nedad i en gryde og teend for varmen (mellem)
og lad dem sta indtil de begynder at tage farve.
T’Jlsaet timian og hvidleg og en stor klat smer og leeg

) o ‘1ég pé gryden og lad dem hygge under lag i 8-10 min
uden varme.

Lun sa,ucen_.i_en gryde umiddelbart inden servering.

Anretning: Placér merbradbaffen pa en lun tallerken
med stykker af redbede ved siden af samt et par halve
k ?’ﬁlzg. , om svampe pa toppen og afslut med

ﬁkef

Iun tmffelsauce Pynt eventuelt med

- Find nyi:érqopskrlften
f; p\‘é hovedretten med

Wlf fl/;ll« pa lac rmoie .dk
\AVATAY.



INGREDIENSER

Bund:

25 g smer L
45 g merk chokolade (70%)
1 seg str S/M

70 g sukker

10 g mel

En knivspids salt

En knivspids bagepulver

5 g kakaopulver

Lys chokolademousse:
40 g meelk

40 g flede

1 zeggeblomme

7 g sukker

95 g meelkechokolade
140 g flade (letpisket)

SADAN G@R DU
Chokoladebund:

Vej g og sukker af i en skal og
bland det sammen, sa sukkeret
bliver oplgst. Smelt smer og
smelt chokoladen, som er hakket
i fine stykker, i det smeltede
smgr. Chokolademassen rares
i skalen med aeg og sukker. Til
sidst tilfejes mel, salt, bage-
pulver og kakaopulver.

Massen haeldes i en lille smurt
springform og bages ved 180 °Cii
ca. 25 minutter eller et ovnfast fad
med bagepapir, ca. 22x15 cm.

Nar bunden er kold, tages den

ud af formen og deles i 4 styk-

ker, som passer med glasset du
@nsker at anrette desserten i.

Chokolademousse:

Rer eeggeblomme og sukker
sammen. Kog flade og meelk op
og rer langsomt eeggemassen i
den lune flade og maelk. Heeld
over chokoladen, som er hakket
i mindre stykker og rer langsomt
til en homogen masse, over
medium varme. Tag blandingen
af varmen og lad kgle ned ca. til
stuetemperatur.

Nar chokolademassen er kolet af
starter du med et piske en ske-
fuld flede i blandingen hvorefter
du forsigtigt vender chokolade-
blandingen sammen med den
letpiskede flade. Kom ca. 80 g
mousse i glasset med choko-
ladebunden og szt glassene i
fryseren natten over sa moussen
er helt kold inden glacen skal pa.

h|ndbaer-h|b|scusg|aze og sprad toppmg a
Summerbird hindbaer- mandler

20 g citronsaft .
/|85 g glukoseswup eIIer
|| glukosepulver
- 50 g sukker

{ | .‘k‘
Hmdbaer/hﬂpistus gla.éeH
120 g hlndbaerpure i

2 g pectin
2,5 g hibiscus, terret

Glace:
Hindbaerpure, citron og glukose
koges op. Sukker og pectin
blandes sammen og rgres i den
kogende vaeske. Kogop igen og
tag af varmen.

Rer hibiscus i og lad blandingen
traekke i 5 minutter.

Sigt hibiscus fra, og atkel let
inden du haelder glacen pa glas-
sene med chokolademousse. e

Sammensatning (1 glas):
En bund leegges i bunden af
glasset 80 g mousse sprojtes
i og glassene saettes pa frys  ~

natten over. 50 g glace ’

heeldes pa og desserten

seettes pa kol et par

timer indtil den skal

serveres. /
Top med hakkede e
Summerbird hind-

beer-mandler lige
inden servering. |




VINENE TIL KOKKENES 3-RETTERS MENU

Vores kyndige vinmand har sammensat arets vinmenu, som
matcher kokkenes eksklusive nytarsmenuer. Vi praesenterer her de
to vinmenuer til arets sidste aften; én til middagen, hvor ked
indgar i hovedretten og én til fiske-udgaven.

~ Forret ~
Riesling Trocken Appenheim 1. Lage, 2018, Weingut Bischel - 1 fl 228,-
Bichels Riesling viser flot udadvendt frugt med druesortens karakteristiske syre, som giver et frisk
modspil til fedmen i blomkalspuréen. Servér ved 7 °C.

~ Hovedret med fisk ~
Chablis Montée De Tonnerre 1. Cru, 2018, Jean-Marc Brocard - 1 fl 365,-
En kraftfuld Chablis 1. Cru, som falder blidt ind i rettens aromaer med bade flade, selleri og gren olie.
Den lette tilberedning af torsken harmonerer godt med vinens ferske udtryk. Servér ved 10 °C.

~ Hovedret med koed ~
Ribera Del Duero PSI Peter Sisseck, 2018, Dominio de Pingus - 1 fl 295,-
Peter Sissecks seneste argang af PSI, vinen, som danskerne for alvor har faet gjnene op for, er ogsa af anmeldere
blevet kaldt den bedste til dato. Sydens sol giver vinen en elegant sedme, og her er krydderi og karakter nok
til at hamle op med det marke ked og treffelsaucen. Servér ved 18 °C.

~ Dessert ~
Jurancon Doux Lou Mansengou, 37,5¢cl, @KO, 2017, Domaine Larroudé - 1 fl 110,-
Frugtige nuancer fra hindbaer og hibiscus harmonerer med vinens sgde frugtkarakterer, der ledsages af
friskhed og lidt honning. De ristede egetraesnoter fra fadlagringen skaber harmoni med chokoladekagen
og igen formar vinens syre at skabe et oplaftende modspil til det sgde.

Vinmenu til nytarsmenu 3 vine 495,- (ca. 4 personer)




NAR KLOKKEN SLAR 2021...

... Er der nogle traditioner, som det er synd ikke at gentage. Kransekage skal der til,
nar vi hopper ind i 2021, og nar nytarsfesten har forngjet os til ind i det nye ar, er en god,
salt og syndig omgang natmad pa sin @q; | butikken pa Nordre Toldbod star vi klar

til at hjzelpe med be

'(, j

KRANSEKAGE TIL DET STORE BRAG

Pa arets sidste aften herersig kransekage til, og vi er glade for i ar at kunne praesentere kransekagen fra
vores gode venner hos Meyers Konditori, som sgrger for udsggt kransekage til nytarsaften, uanset
om i er mange eller fa til fest.

| butikken vil du op til nytar kunne finde kransekagesteenger samt to versioner af det festlige kransekagetarn;
et klassisk tarn med adskillige ringe samt en opsats fyldt med kransekage-petit four. Alt er handlavet af
Meyers' konditorer, og du er garanteret en god entré ind i det nye ar med denne kransekage pa bordet.

1 kransekagetarn 275,-




rligt velsmagende - alt dét er
ismose for dine gaester, nar
tmer fra hgjtaleren.

rveret.

- Toast a la Lagismose
til 4 personer

Sool | 3 <9

TOAST A LA LOGISMOSE

Skeer foccaciabregdet i skiver.
Smgr skiverne med Sennepsmayo
Placér 2 skiver skinke og 2-3 skiver
ost pa hver toast

Top med skiver af baftomat og leeg
: den gverste skive bred pa. Har du
e ! et toastjern kan du toaste heri.

Alternativt kan du varme en pande
godt op, tilseette en gavmild klat
smer og stege dine toast pa panden
i den brusende smear. Vend efter et
par minutter, nar du kan se osten
begynder at smelte. Steg begge
sider i rigeligt smer og afslut med
flagesalt lige inden servering.
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VIN & MAD 4 . Kundeservice: TIf. (+45) 33 32 93 32 |

Mandag-fredag, kl. 9-18

Fageksperter & bidragsydere
Thilde Maarbjerg

Per Bach

Signe Wulff

Thomas Rode

Ditte Svane

Anne Mette Boysen

Emilie Schou Willhjelm Ravn

Annemarie Buck

PA LgG f = . ¥ 3 Fotograf

i
|
Art Director / lllustrator i
Kresten Worm-Leonhard l

Vi har vaeret en tur i den digit mer og fundet d'e'ﬂ"ﬂ‘,;u, 3 : :
pa lagismose.dk, somi besggte mest sidste ar. Lad'dig inspirére’af op- : : Webshop
skrifterne her, som sikrer dig en kompromislgst velsmagende jul og : :  www.logismose.dk
se alle vores gvrige juleopskrifter pa lagismose.dk 4 =i : Kundeservice:
. 1 T TIf. (+45) 333293 32

Mandag-fredag, kl. 9-18
E-mail salg@w

r-o"’""' Butlk
: : Legismose Vin, Mad & Delikatesser
1 :  Nordre Toldbod 16

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

TIf. (+45) 3332 9332

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

Legismose Erhvervssalg
Dampfeergevej 8-10, st.
- : 2100 Kgbenhavn @
~ ! Telefon: 33329732
: salg@Imfood.dk

. Folg os pa Facebook og Instagram:
! f /loegismose

© @loegismose

Distribution: Bladkompagniet
Tryk: Egmont Printing Service

Find vine, delikatesser og det
~ gode grej pa lggismose.dk ¥
~ og i vores butik pd Nordre
\Toldbod Alle tilbud gwlder | §

Pris 40 kr.
30.10.2020 - 31.12.2020

5" 713507 " 015310

L
r(Rzgt(ﬂg gledelig afslutning pa 2020, god jul & godt nytar.

/ ~ Lggismose ~
y ”
y






