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REJS, DRIK
OG SPIS




En Vinpushers Kogebog III er den bog, jeg altid har drømt
om at lave.

Jeg har parkeret fornuften og ignoreret forbrugeranalyser,
verdensøkonomien og overtrækket på min kassekredit for
at lave en bog om mine bedste smagsoplevelser med mad
og vin. Det er smagen og kun smagen, der tæller. Vinen er,
som i mine første to kogebøger, udgangspunktet, og jeg har
lavet 68 retter, som passer helt perfekt til mine favoritvine.




VIN SKAL OPLEVES
ON LOCATION, OG
LIVET SKAL REJSES VÆK




Denne bog er også en rejsebog. Tag med mig til Franken,
Bourgogne, Piemonte etc., og mød nogle af verdens bedste
vinbønder og deres vine, opdag gode lokale restauranter, og
begynd at planlægge din tur til dit yndlingsvinområde eller
et helt nyt. Du får en meget bedre forståelse for det enkle
vinområdes vine og sammenspillet mellem de lokale vine
og det lokale køkken, når du har stået i vinmarkerne. Jeg
har altid masser vin og inspiration til nye retter med hjem,
når jeg har smagt mig igennem en nyt vinområde.

Jeg har rejst verden rundt gennem de sidste ti år, ofte i
selskab med min gode ven og fotograf Topper H., i jagt
på de bedste vine, råvarer og de bedste restauranter. Min
udbankede Skoda Fabia har pløjet A7 tynd, til den til sidst
ikke kunne komme over Kasselbakker længere. Denne
bog er et destillat af Skodaens mange kilometer og et par
jordomrejser i fly.
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VINVALG




Jeg har valgt 67 vine, som jeg er dybt fascineret af, fordi
de smager godt og er gode til mad, men i lige så høj grad
fordi de er lavet af spændende personligheder. Mange
af vinene er dyre, nogle er svære at få fat i, og det bliver
aldrig en hverdagsforeteelse at drikke dem. Men gør som
jeg – blæs på fornuften en gang imellem, og prioriter den
gode flaske fremfor en ny skjorte, taske, iPhone eller nye
alufælge.

Mine vinvalg og anbefalinger er personlige og dybt
subjektive. Jeg har smagt meget, men ikke alt, og
anbefalingerne er præget af mine personlige præferencer
for friske, elegante og strukturerede vine med en frisk og
livlig syre. Robert Parker, Gambero Rosso og de danske
vinjournalister har helt sikkert andre favoritter.

Jeg har arbejdet i vinbranchen de sidste 13 år, fordi jeg
ikke kan lade være. Jeg har selv fundet og importeret
vine fra en række spændende personligheder, og i dag
er jeg medejer af vinfirmaet Bichel Vine. Vi importerer
vine fra en del af de vinproducenter, som jeg har mødt
på mine mange rejser.

Rejsetipsene og restaurantforslagen i bogen er min
personlige kanon. De steder, jeg anbefaler, er steder,
hvor jeg har haft gode oplevelser på grund af god vin,
god mad og stemningen. Der findes masser af andre
gode muligheder, og der er mange fine rejsebøger og
restaurantguides, som kan hjælpe dig på vej.




Eller endnu bedre – spørg de lokale vinbønder, de har
næsten altid fingeren på pulsen.

MADEN

Retterne i bogen udspringer altid af den tilhørende vin.
De er et forsøg på at lave det ultimative match mellem
ret og vin. Mit køkken er ikke dogmatisk, udgangspunk-
tet er tit franske og danske traditioner, men jeg også
fascineret af mange andre internationale køkkener. Det
er vinen, som afgør hvilke strenge, der skal spilles på.

Jeg har hentet inspiration på mine mange rejser, restau-
rantbesøg, og hvor jeg nu ellers har kunnet suge gode
ideer til mig.

Nogle retter indeholder dyre råvarer, andre er mere
fornuftige. Nogle tager lang tid at lave, men mange er
nemme og kan laves på relativ kort tid. En del af retterne
kan laves i trin og udbygges efter lyst og behov.

Jeg har lagt stor vægt på at lave forståelige opskrifter,
som kan laves i et normalt husholdningskøkken.
Så du skal ikke ud at købe dampovn,
vakuumpakker eller en Pacojet.

Mange af vinene er både halv- og heldyre,
men jeg foreslår næsten altid et billigere
alternativ, som ikke trækker så hårdt
på kassekreditten.
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MOUSSERENDE VINE
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	Delamotte Blanc de Blancs Champagne Brut

	16

	Stenbiderrogn, yoghurt, æble og mysli




	Billecart-Salmon Champagne Brut Rosé

	24

	Jomfruhummercroustilllant med lardo,
frysetørret jordbær og ananasdippingsauce




	Roses de Jeanne Blanc de Noirs Champagne Brut ”Les Ursules”

	26

	Lun rillette af sommerbuk, syltede svampe, ribs og croutoner




	Krug Grande Cuvée Champagne Brut

	30

	Confiteret svinebryst, jordskokker, æble og hasselnødder




	Xavier Weisskopf Le Rocher Des Violettes Petillant

	32

	Sukkersaltet makrel, fennikel, grape og estragonmayo




	Albert Sounit Crémant de Bourgogne Cuvée Prestige Brut

	34

	Old School Camembert, syrlig salat og valnødder




	Erpacrife Nebbiolo Metodo Classico Brut Zero

	38

	Carpaccio med brændt grønkål, ansjoscreme,
parmesan og ægte balsamico




	

	40

	Oksehalebombas, kartoffelaïoli og pimentpesto




	Parxet Gran Reserva ”Maria Cabané” Extra Brut Cava

	42

	Unghane og sprødt skind, perlebygrisotto, æble og mandler




	Schramsberg Blanc de Blancs Vintage Brut

	44

	Ceviche af kammusling, passionsfrugt, vanilje og peanuts
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CHAMPAGNE
OG WANNABES




Champagne er verdens epicenter for mousserende vine.
Her går klima, historie, erfaring og økonomi op i en
højere enhed. De ultimativt bedste mousserende vine
kommer herfra, og generelt er standarden høj, også
på de ”billigere” Champagner.

Men det betyder ikke, at man ikke skal kigge andre ste-
der efter gode Champagnetyper. Den globale efterspørg-
sel på Champagne er enorm, hvilket har presset priserne
voldsomt i vejret og gjort behovet for billigere alternativer
større.

Hvis vi ser bort fra de ultimative luksuscuvéer fra de
store brands og Champagner fra underskoven af små
håndværksproducenter, så handler Champagne i højere
grad om proces end terroir.

Det at lave mousserende vin efter Champagnemetoden
er en enorm kompleks proces, hvor arbejdet i kælde-




ren med blanding af basisvin og flaskelagring er lige
så vigtig som druematerialet. Den proces kan også
gentages uden for Champagne. Selv om klimaet og det
resulterende druemateriale er anderledes, så kommer de
bedste ”udenlandske” producenter ganske tæt på i både
stil og kvalitet.

Italienerne laver meget fine Champagnetyper i Francia-
corta og Trentino, de bedste spanske Cavaer kan også
være med og er ofte billigere end de italienske. Europas
nyeste håb er Sydengland, hvor man på kort tid har op-
nået resultater i Champagneklassen. Både i Australien og
Californien har man også en forholdsvis lang tradition for
at lave Champagnetyper, der laves bl.a. en stribe flotte
vine på Tasmanien.
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BOBLER TIL MADEN




– SURT, BLØDT OG SPRØDT




Mousserende vine er fremragende madvine! I Danmark har
vi en alt for ensidig opfattelse af mousserende vine som
noget, vi bruger til aperitif eller den årlige nytårsskål. Det
er en skam, for mousserende vine er nogle af de mest alsi-
dige madvine. I kraft af vinenes høje syre og boblerne kan
mousserende vine håndtere mange forskellige ting. Syren
og boblerne renser mundhulen og frisker smagsløgene op.




DE MOUSSERENDE
VINE SKAL TRÆKKES
HELT IND I MÅLTIDET




De mousserende vine skal trækkes helt ind i måltidet.
Mousserende vine kan fungere til både hapsere, forretter,
hovedretter, oste og desserter. Det kan virke fantastisk at
skifte til mousserende vin midt i menuen efter hvidvin eller
for den sags skyld efter rødvin. Det bryder rytmen og frisker
smagsløgene op.




Drik mousserende vin til snacks/hapsere, østers, kaviar,
fisk og skaldyr i de fleste afskygninger. Forsøg dig med
Champagnetyper til kylling, unghane, fasan og kanin, eller
pres citronen lidt mere, og server mousserende vin til
intense retter med svinekød eller måske endda en pinot
noir-domineret Champagne til mørkere kødtyper.

Ost og mousserende vine er et kapitel for sig selv. Syren og
boblerne er fremragende til at rense op i mundhulen efter
salte, fede og klistrede oste. Champagne til parmesan og
andre faste, tørre, salte og lagrede oste fungerer fremra-
gende. Modne mousserende vine kan også fungere perfekt
med cremede hvidskimmeloste.

Nøgleordene, når jeg matcher mousserende vin og mad,
er: surt, blødt og sprødt. Maden bør have et syrligt element,
som matcher den høje syre i de mousserende vine. Samti-
dig må maden gerne indeholde kontraster i struktur i form
af bløde og sprøde elementer. Det gør maden spændende
at spise og giver samtidig både med- og modspil til den
mousserende vin.





VÆRKTØJSKASSEN



	Her er nogle værktøjer, der altid fungerer godt til
mousserende vine:




	Surt




	Citron, lime, hvidvins-, cider- eller sherryeddike,
granny smith-æble og passionsfrugt.




	Blødt




	Mayo, cremefraiche, rygeost, æggeblomme og fede
råvarer som røget laks.




	Sprødt




	Ristede nødder og mandler, ristet rugbrød,
croutoner af lyst eller mørkt brød og rå grøntsager.
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”CHAMPAGNE”-MENUEN
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	Schramsberg Blanc de Blancs Vintage Brut

	44

	Ceviche af kammusling, passionsfrugt, vanilje og peanuts




	Xavier Weisskopf Le Rocher Des Violettes Pétillant

	32

	Sukkersaltet makrel med fennikel, grape og estragonmayo




	Erpacrife Nebbiolo Metodo Classico Brut Zero

	38

	Carpaccio med brændt grønkål, ansjoscreme,
parmesan og ægte balsamico




	Krug Grande Cuvée Champagne Brut

	30

	Confiteret svinebryst med jordskokker, æble og hasselnødder




	Veuve Clicquot Ponsardin Champagne Rich Réserve

	234

	”Koldskål” med rugbrød, mandel, citron og havtorn
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BLANC DE BLANCS
CHAMPAGNE BRUT

Delamotte, Le Mesnil-Sur-Oger, Champagne, Frankrig




VINEN



	Drue: 100% chardonnay




	Vinifikation: Traditionel Champagne-
metode med 4-5 års flaskelagring på
gærresterne.




	Struktur: Let, knastør mousserende vin
med høj syre




	Servering: 6-8 grader




	Gemmepotentiale: 3-10 år




	Importør: Philipson Wine




	Pris: kr. 399,75 (hold øje med tilbud)
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DERFOR SKAL DU SMAGE DEN

Delamotte er den næsten ukendte søster til det legen-
dariske Champagnehus Salon. Salon er i min optik den
ultimative Blanc de Blancs Champagne. Elegant, ren og
ultrapræcis chardonnay fra Champagnes mest feterede
Grand Cru, Le Mesnil. Salon laves kun i de allerbedste
år, den skal ligge mange år i kælderen og koster efter-
hånden på den forkerte side af 2.000 kroner flasken.

Det gør Salon irrelevant for de fleste mennesker, og
det er her, Delamotte kommer ind i billedet. Delamot-
tes Blanc de Blancs laves på samme adresse, af de
samme mennesker og på druer fra topmarker i
Le Mesnil-Sur-Oger, Avize og Oger. Delamotte koster
kun en brøkdel af Salon og smager fremragende.
Klassisk Blanc de Blancs med en floral næse med
surdej, østersskal, moden æble og et strejf af karamel.
Smagen er ultrafrisk med masser af citrus, grøn æble
og en anelse grapeskal.

MAD OG VIN

Jeg elsker at lave mad til denne type Champagne.
Delamotte snakker rigtig godt med rå eller meget let
tilberedt fisk, men fungerer også fint til lettere retter
med kylling eller gris. Retten skal indeholde en del syre,
og det er en rigtig god ide at arbejde med kontraster af
blødt og sprødt.

MATCHET

Stenbiderrogn har en friskhed og en sprød struktur,
som passer perfekt til Champagne. Syren i yoghurt,
æble og citronsaft tæmmer Champagnens syre, og
myslien bidrager med sprødhed.

KASSEKREDITVENLIGT ALTERNATIV

En god chardonnay-domineret Crémant de Bourgogne
fungerer fint og kan fås for godt 100 kroner.




STENBIDERROGN

Yoghurt, æble og mysli




MADEN






	Forret




	Sværhedsgrad: •••••




	Pris pr. kuvert: kr. 25-30









	3 spsk finthakket rugbrød

	3 spsk havregryn

	1 spsk rapsolie

	1 spsk letflydende honning

	1,5 dl drænet økologisk yoghurt

	3 æggeblommer (evt. pasteuriserede)

	1 bundt dild

	200 g helt frisk og

	rengjort stenbiderrogn

	¼ granny smith-æble skåret i microtern

	Citronsaft

	Salt og peber






FREMGANGSMÅDE

Vend rugbrød og havregryn i olie og honning.
Rist blandingen i ovnen ved 200 grader, indtil
myslien er sprød og gylden (ca. 10 min.). Blend
drænet yoghurt, æggeblommer og halvdelen af
dilden, smag til med salt og peber, og stil på køl
minimum en time.

Smag stenbiderrognen til med salt og citron
(temmelig meget salt), og vend herefter æble-
ternene i.

Hæld stenbiderrognen op i en si, og lad den
dryppe af. Anret en stor skefuld yoghurtcreme
i bunden af hver tallerken, og fordel herefter
stenbiderogn og mysli ovenpå. Pynt med resten
af dilden.

Server godt brød, ristet rugbrød eller tynde
croutoner til.

Tip: Yoghurtcremen kan erstattes af en rå
æggeblomme pr. kuvert.
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CHAMPAGNE
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DISNEY
DETOUR




Når du nu alligevel har taget ungerne med i Disneyland,
har stået i kø en 12-14 timer over tre dage, fortvivlet har
spist den ene skrækkelige burger og pappizza efter den
anden, og Mickey Mouse for tredje gang har trådt dig over
tæerne, så bank i bordet. Kræv to til tre dages rekreation i
Champagne på vejen hjem.

Tril bilen de godt 100 km fra Disney til Épernay, og tjek
ind på det eksklusive Hotel La Villa Eugène. Her kan du
smide ungerne i poolen, mens du går ud og kigger (læs
smager …) på Champagne. Gå ned af den imponerende og
impossante Avenue de Champagne. Her ligger mange af de
store huse, ført an af Möet & Chandon, det lugter af penge
– mange penge. Besøg Möet & Chandon og se de impone-
rende kældre og den mest kommercielle del af Champagne.
Det er ikke specielt charmerende, men det giver indtryk af,
hvor mange penge Champagneindustrien genererer.




Bevæg dig videre ned mod centrum af Épernay, og tril ind
på ind af de mange vinbarer/vinbutikker. Hos C. Comme
Champagne på Rue de Gambetta kan du smage og købe
vine fra mange af de små uafhængige producenter til for-
nuftige priser, hos Le 520 på Avenue Paul Chandon har de
et kæmpe udvalg af spændende og mere eksklusive Cham-
pagner, og hver lørdag kan du møde dygtige producenter og
smage deres vine.

Spis aftensmad på La Grillade Gourmande, og slut aftenen
af med et sidste glas Champagne på hotellet.

Næste morgen burde de værste traumer over Disney være
ved at fortage sig, og du er nu klar til at begynde udforsk-
ningen af det rigtige Champagne. Lad ungerne blive ved
poolen, eller lad dem tage noget af alt det skrammel, de
købte i Disney, med. Start bilen, og kør sydpå ind i Côtes
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de Blancs, området med de mange chardonnay- og Blanc
de Blancs-Champagner. Kør til Avize, hvor det vrimler
med gode producenter som Jacques Selosse, Agrapart og
Varnier-Fanniere, forsøg at arrangere et besøg i forvejen,
det er ikke alle, der tager imod private kunder. Kør evt. helt
op i toppen af Avize til Parc VIX på landevej D19. Her er der
en fantastisk udsigt, og hvis det har regnet, så lugter der af
hav. Faktisk var jorden oprindelig havbund, og den er derfor
rig på kalk og marine fossiler, og det er med til at give
Champagnerne deres mineralske udtryk.

Kør til Rue de la Place i Le Mesnil-sur-Oger, stil bilen, og køb
en let frokost hos den lille bager. Snig dig ind af den lille
smøge Allé Clos du Mesnil, og nyd frokosten, mens du kigger
på Champagnes dyreste vinmark, Clos du Mesnil. Besøg
Launois Champagne i Mesnil-sur-Oger om eftermiddagen.
Champagnerne er gode og billige, og stedet fungerer samtidig




som museum for alskens skrammel: Gamle møbler i hobetal,
franske nips en masse og en elefantkirkegård for udtjente
traktorer. Slut dagen med en middag på Hôtel Les Avisés i
Avize, stedet ejes af Champagnes mest eftertragtede kultpro-
ducent Jacques Selosse, og både mad og vin er i topklasse.

Har du fået bevilliget en ekstra dag, så begynd dagen med
at udforske Montagne de Reims nord øst for Épernay. Her
er det pinot noir og fyldigere Champagner, der dominerer.
Gå en tur i Ay, som er den hyggeligste af de små, meget
søvnige landsbyer, inden du kører videre til Bouzy eller
Ambonnay og besøger en vinproducent eller to. Kør lidt syd
for Épernay, og spis frokost på den enstjernede restaurant
på Hostellerie La Briqueterie. Det er old school fransk med
tjenere i stift puds og ”sølvkupler” over tallerknerne, men
frokosten til 40 euro er et kup, tre velsmagende retter + det
løse og et glas Champagne.




Hvis dele af familien nu trænger til lidt mere aktion efter
halvanden dag i små søvnige landsbyer og dunkle vinkældre,
så slut af med et besøg i Reims. Reims er områdets største
by og spækket med eksklusive butikker, store Champagne-
huse og den berømte katedral. Katedralen i Reims er
en af Europas mest imponerende og virkelig et besøg
værd. Udvælg dit spisested med omhu, langt de fleste af
restauranterne på det centrale strøg, Place Drouet D’erlon,
er frygtelige turistfælder. Kør evt. hen til det über-eksklusive
Hôtel Les Crayeres, og spis på deres udmærkede bistro,
Le Jardin. Haven er hyggelig og væk fra byens larm, og
vinkortet er både godt og rimeligt prissat.
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SPIS OG BO GODT




REIMS



	Best Western Hôtel de La Paix




	Virkelig fint, moderne hotel med hyggelig gårdhave
og perfekt beliggenhed.




	Le Jardin de Crayères




	Fin bistro i smuk have, godt og rimeligt prissat vinkort.




	Le Foch




	Enstjernet Michelinrestaurant med en fornuftig
femretters menu til knap 50 euro.




	Brasserie Flo




	Den bedste restaurant på turiststrøget Place Drouet
D’erlon, hæderlig mad og hyggelig gårdhave.




	Brasserie du Boulingrin




	Ultraklassisk brasserie, som genåbner efter
renovering i efteråret 2013.








EPERNAY



	La Villa Eugène




	Hyggeligt og eksklusivt hotel med pool for enden
af Avenue de Champagne.




	Les Berceaux




	Lidt slidt trestjernet hotel med værelser til omkring
100 euro, en Michelinrestaurant og en udmærket bistro.




	La Grillade Gourmande




	Uprætentiøs restaurant med glimrende
køkken og godt vinkort.








VINAY



	Hostellerie La Briqueterie




	Eksklusivt Relaix & Chateau-hotel og Michelinrestaurant
– dyrt på nær til frokost.





AVIZE



	Hôtel Les Avisés




	Dyrt og eksklusivt hotel, virkelig god restaurant
med fremragende vinkort.





BOUZY



	Les Barbotines




	Superhyggelig bed and breakfast. Gammeldags og meget
fransk indretning, hyggelig have og gård og fremragende
hjemmelavet morgenmad. Det udmærkede Champagnehus
Paul Clouet bor på samme adresse. 100 euro pr. nat.
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PÅ INDKØB




Det vælter med små Champagneproducenter i de små
Champagnelandsbyer, og jeg falder stadig over mange,
jeg aldrig har hørt om. Mange huse sælger Champagner
ved stalddøren fra 100-150 kr. flasken, så det kan bestemt
betale sig at shoppe lidt med hjem. Bank på døren, smag
dig frem, og find dine egne favoritter. De store og berømte
huse er knap så interessante, da priserne er højere og
tættere på dansk niveau.

Her er nogle af mine favoritter, det er ikke alle, der tager
imod besøg, men find ellers deres vine i nogle af de mange
butikker.




REIMS



	Krug, Taittinger





RILLY DE LA MONTAGNE



	Vilmart & Cie





AMBONNAY



	Egly-Ouriet





BOUZY



	Paul Clouet





MAREUIL-SUR-AY



	Billecart-Salmon, Benard-Pitois





AY



	Bollinger, Deutz, Gosset





ÉPERNAY



	Pol Roger








CUIS



	Pierre Gimonnet





CRAMANT



	Bonnaire





AVIZE



	Agrapart, Jacques Selosse, Varnier-Fanniere





LE MESNIL-SUR-OGER



	Launois, Pierre Peters, Salon/Delamotte





VERTUS



	Larmandier-Bernier





CONGY



	Ulysse-Colin
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CHAMPAGNE BRUT ROSÉ

Billecart-Salmon, Maureuil-sur-Ay, Champagne, Frankrig




VINEN



	Drue: Chardonnay, pinot meunier
og pinot noir




	Vinifikation: Traditionel Champagne-
metode, de øvrige detaljer holdes
hemmeligt




	Struktur: Let, tør mousserende vin
med medium syre




	Servering: 6-8 grader




	Gemmepotentiale: 2-5 år




	Importør: Theis Vine




	Pris: kr. 659,95








[image: image]



DERFOR SKAL DU SMAGE DEN

Billecart-Salmon er lidt af en insiderhemmelighed.
Billecart-Salmon er det mindste af de store Champag-
nehuse med en årlig produktion på ca. 1,5 millioner
flasker, kun en brøkdel af hvad Moët & Chandon og
Veuve Cliquot laver. Det betyder, at markedsføringen og
eksponeringen er noget mindre, så man skal lede lidt
for at finde Champagnerne fra Billecart-Salmon.

Huset har næsten 200 år på bagen, og fokus har altid
været på kvalitet. Champagnerne fra Billecart-Salmon
klarer sig næsten altid fremragende i store test, og
vinene figurerer på toprestauranter over hele verden.
Deres rosé har i mange år været min yndlingsrosé. Den
laves i en elegant stil. Sart pink med næse af røde bær,
røde blomster og citrus, smagen er frisk og elegant
med fokus på de røde bær.

MAD OG VIN

Herlig madvin til lidt fyldigere snacks og hapsere, rigtig
fin til sødmefulde rejer og jomfruhummere eller sushi.
Rosé Champagne spiller generelt godt med retter, der
har en mild asiatisk indflydelse.

MATCHET

Den sprøde jomfruhummercroustillant matcher Cham-
pagnens struktur perfekt, jordbærrene matcher vinens
røde toner, og ananasglacen danner en sødmefuld
kontrast.

KASSEKREDITVENLIGT ALTERNATIV

En god pinot noir-domineret Crémant de Bourgogne
rosé kan fungere.




JOMFRUHUMMER-
CROUSTILLANT

Lardo, frysetørret jordbær og ananasdippingsauce




MADEN






	Hapser/forret




	Sværhedsgrad: •••••




	Pris pr. kuvert: kr. 40-50









	2,5 dl ananasjuice
(gerne friskpresset ananassaft)

	Saften af 1 lime

	1 rød chili i skiver

	1-2 spsk revet frisk ingefær

	Brun farin

	Salt og peber







	8 flotte store jomfruhummerhaler

	4 stykker filodej, delt i halve
på den korte led

	16 tynde skiver lardo (lufttørret fedt)







	8 stk frysetørrede jordbær (købes
i specialbutikker eller på nettet)

	8 tsk hakkede mandler

	8 knsp Piment d’Espelette

	Salt og peber







	Maizenamel rørt op i lidt vand







	Solsikkeolie






FREMGANGSMÅDE

Kog ananasjuice og limesaft ind med chili,
ingefær og 1 spsk brun farin, til det bliver tykt.
Smag til med salt, peber og evt. lidt ekstra farin.
Saucen skal være sødmefuld og frisk på én
gang. Lad saucen køle af.

Fjern skal og tarm fra jomfruhummerhalerne.
Læg filodejen mellem to fugtige klæder, og lav
en croustillant ad gangen. Læg et stykke lardo
3 cm fra kanten af et stykke filodej, læg en jom-
fruhummerhale ovenpå, krydr med en anelse
salt, peber og Piment d’Espelette. Fordel 1 tsk
frysetørrede jordbær og 1 tsk mandler oven på
hummerhalen, og slut af med et stykke lardo.
Rul forsigtig filodejen sammen om jomfruhum-
merhalen, fold siden ind, og rul videre. Pensl
den yderste ende med maizenablandingen (det
limer rullen sammen), og rul færdig. Gentag
processen med alle jomfruhummerhalerne.

Hæld 2-3 cm solsikkeolie i bunden af en pande,
og varm olien op. Tjek temperaturen med en
rest filodej, olien skal syde og filodejen blive
gylden i løbet af 15-20 sek. Læg fire croustil-
lanter i panden med samlingen nedad. Steg
croustillanterne på alle fire sider, til de er pænt
gyldne. Lad dem dryppe af på køkkenrulle, og
lav de sidste fire på samme måde. Giv til sidst
croustillanterne 3-4 min. i ovnen ved 200 grader,
og server straks med saucen til at dyppe i.
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BLANC DE NOIRS CHAMPAGNE
BRUT ”LES URSULES”

Roses de Jeanne, Celles-sur-Ource, Champagne, Frankrig




VINEN



	Drue: 100% pinot noir




	Vinifikation: Traditionel Champagne-
metode med 2 års flaskelagring på
gærresterne




	Struktur: Fyldig, tør mousserende
vin med høj syre




	Servering: 8-10 grader, bør dekanteres
og serveres i bourgogneglas




	Gemmepotentiale: 3-10 år




	Importør: Petillant




	Pris: Ca. kr. 500,-
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DERFOR SKAL DU SMAGE DEN

Cédric Bouchard er nok den mest hypede unge Cham-
pagneproducent. Den tidligere vinhandler bor i en lille
flække i Aube-departementet, der normalt betragtes
som røven af 4. division i Champagne. Området ligger
godt 100 km fra hjertet af Champagne, og de feterede
marker omkring Reims og Épernay. Det er Bouchard
ligeglad med. Han har en soleklar ambition om at lave
vinøse Champagner med et singulært terroirpræg.

Alle hans Champagner er enkelmarksvine, lavet på en
enkelt drue og fra en enkel årgang. Det modsatte af
normen i Champagne, hvor man typisk blander druer
fra mange marker og vine fra flere årgange. Samtidig
dyrker Bouchard markerne økologisk, holder høstud-
byttet nede og foretager sig ellers så lidt som muligt
i kælderen. ”Les Ursules” er en fascinerende vinøs
Champagne. Duft af sarte røde bær, hvide blomster
og en anelse trøffel. Smagen er fyldig med friske røde
bær, moden æble og en mineralsk finish med en anelse
grapeskal.

MAD OG VIN

Bouchards Champagners vinøse karakter lægger op til
lidt fyldigere retter. Fisk og skaldyr er stadig en mulighed,
men jeg får lyst til at leje med unghane, fuglevildt og
kalvekød, mad man typisk ville servere en let rødvin til.

MATCHET

Sommerbukken er en udfordring for Champagnen,
men de syrlige svampe og ribs er med til at bygge
bro til vinen. De får retten til at virke friskere og kom-
mer Champagnen i møde.

KASSEKREDITVENLIGT ALTERNATIV

En frisk og rustik rød Bourgogne Rouge fra en god
producent er en billigere og fin løsning.




LUN RILLETTE
AF SOMMERBUK

Syltede svampe, ribs og croutoner




MADEN






	Mellemret/hovedret




	Sværhedsgrad: •••••




	Pris pr. kuvert: kr. 35-50









	200 g friske små svampe
(f.eks. kantareller eller bøgehatte)

	3 dl syltelage (se side 249)







	500 g sommerbuk (fra kølle eller bov)
Olivenolie

	300 g suppegrøntsager skåret i tern
(selleri, gulerod, løg etc.)

	4-5 enebær

	2 kviste rosmarin

	1 l vand

	1,5 dl let rødvin

	(Gerne beaujolais eller bourgogne)

	1 dl gode hønsefond
Salt og peber







	2 spsk friske ribs

	1 tsk sukker







	2-3 skiver daggammelt franskbrød

	Olivenolie

	Salt






FREMGANGSMÅDE

Dagen før:

Rengør svampene, og kom dem i et ildfast glas
eller skål. Kog syltelagen op, og hæld den over
svampene. Lad svampene trække et døgn eller
mere.

Skær sommerbukken ud, så du har et regulært
stykke på ca. 300 g, skær resten i grove tern.
Brun sommerbukketernene af i olivenolie i
en ovnfast gryde, tilsæt suppegrøntsagerne,
enebær, rosmarin og vand. Bring det hele i kog,
og læg forsigtigt det store stykke sommerbuk i.
Læg låg på, og stil gryden i ovnen 2 timer ved
150 grader.

Tag gryden ud af ovnen, og tag det store stykke
sommerbuk op. Si kogelagen, og kog den ind
sammen med rødvin og hønsefond, til den er
helt sirupsagtig. Smag til med salt og peber.
Pluk det store stykke sommerbuk med en gaffel,
så kødet trevler, og lun det i den indkogte lage.

Vend ribsene med sukkeret, og lad det
trække lidt.

Skær franskbrødet i små tern, og rist dem på
en pande i olivenolie, til de er gyldne.
Lad croutonerne dryppe af på køkkenrulle, og
drys dem salt.

Fordel rilletten på fire tallerkener eller i fire små
gryder, og pynt med svampe, ribs og croutonner.
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