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Store vine fra små vinbønder

Vi har gennem årene haft en målbevidst lidenskab og en dyb personlig tro på herligheden og 
værdien af vinen fra små vinavlere i Languedoc-Roussillon. 

Vi repræsenterer de små slotte og domaines, som laver vin af høj kvalitet. De, som 
kompromisløst følger og arbejder med vinen under hele fremstillingen for at lave elegante og
udtryksfulde vine, der afspejler oprindelsesstedet og udtrykker vinbondens passion og 
personlighed. 

Vi kender alle vinbønderne og suger til os af deres viden, mens vi vandrer med dem i 
vinmarkerne, rører ved deres terroirog prøvesmagerundervejs. Ved at dele deres passion for 
vin får vi en forståelse og respekt for det arbejde og de beslutninger de foretager hver eneste 
dag i bestræbelserne på at opnå god vin og ikke bare vin ӛdet er deres lidenskab, som gør hele 
forskellen! 

Endelig er det vigtigt for os at vores vinbønder stræber efter at beskytte økosystemet i deres 
vinmarker, så vi med god samvittighed kan drikke vine med balance, god frugt, dynamik og 
ægthed. 

Vores målhar aldrig været:9J= 9L KŌD?= ӐNAFӐӛfor os handler det om vinbonden, historien og 
lidenskaben for ægtheden i det han laver!!

Måske mere i år end de tidligere år, vil den lille vinbondevære afspejlet i vores vin-udvalg. Vi 
håber I får en fantastisk vinoplevelse med disse store vine. 



*A<L GE <=C9FL=JAF?Ӆ ӏomhældningӐӅ L=EH=J9LMJ G? ?=EE=HGL=FLA9D=

Bundfald (sedimenter eller depot) opstår helt naturligt hos ufiltreret vine samt hos vine som har nogle år på bagen. Desto 
mindre en vin filtreres desto mere frugtig vin men altså også mere depot. 
Der er ikke tale om en kvalitetsbrist - snarere tværtimod!

Sedimentet består af tanniner (garvesyre) og farvestoffer, som med tiden udskilles og bundfalder i flasken. Tanninholdige 
og farveintense vine vil afgive mere depot. Rødvine fremstillet på fx CabernetSauvignon, Syrah, Merlot, Malbecog 
Grenache er alle druesorter, som er rige på tannier og farvepiment.

Jo mere du flytter rundt og vipper flasken, jo mere fordeles depotet i vinen. Stil flasken op, gerne et døgn før den skal 
drikkes. Så falder det meste af depotet til bunds.Åbn fD9KC=F >GJKA?LA?LӅ KĽ <M ACC= Ӑ@NAJND=JӐ <=HGL=L GH A?=Fӄ

Hvornår skal man dekantere en vin?

-J<=L Ӓ9L <=C9FL=J=Ӓ :=LQ<=J 9L KCADD= 9<Ӆ G? <=L 9FN=F<=K >ưJKL G? >J=EE=KL N=< NAF= KGE @9J <=HGLӄ 4=< 9L <=C9FL=J=
vinen får man adskilt depotet fra vinen. 

Der er meget delte meninger om dekantering. Når vi taler ældre vine, synes jeg personligt, at der kan være risiko for at det 
fjerner smag, fylde og farvestoffer fra vinen og jeg foretrækker i stedet at hælde vinen langsomt op i glasset og undlade at 
skænke flasken tom, herved bliver depotet i bunden. 

Ønsker man at dekantere en ældre vin, bør dette først gøres lige inden servering, således at så mange af dens 
aromastoffer forbliver i vinen og ikke når at fordampe. Hæld vinen langsomt fra flasken til karaflen, mens du holder øje 
med at depotet ikke følger med (den sjat rødvin med depot som bliver tilbage, kan med fordel bruges i gryderetter).

&NGJFĽJ KC9D E9F ӐomhældeӐ =F NAFӋ

Man kommer som regel langt med at skænke vinen op i et stort vinglas og slynge den godt rundt i glasset. På den måde 
får vi luft til vinen og den åbner for sit skattekammer af aromastoffer. 

Hos unge vine, vil det dog ofte være en fordel at omhældeNAF=F HĽ =F C9J9>>=Dӄ &=J KC9D NAF=F ӐHD9KC=Ӑ F=< A C9J9>D=FӅ KĽ
der kommer godt med luft til, så de åbner op for deres overflødighedshorn af aromastoffer. Hvor længe før indtagelsen af 
vinen dette skal gøres, afhænger af vinens kompleksitet og alder. Du vil opleve, at nogle vine åbner op med det samme, 
andre efter 30 minutter, mens nogle udmærket kan stå et par timer, eller helt til næste dag. (Under hver vin har jeg givet 
råd om dette). 



Hvad skal vin temperaturen være?
Det er altid et spørgsmål om smag og behag. Dog er det min påstand, at drikkes en vin for kold mister den mange af sine 
>AF= FGL=Jӄ "JACC=K <=F >GJ N9JE EAKL=J <=F E=?=L 9> KAF KLJMCLMJ G? :DAN=J Ӑ<N9KCӐӄ $GJ <= @NA<= G? JGK==JF= @9J B=? ?AN=L
råd om dette. For rødvinene er min tommelfingerregel 17o om sommeren 18o om vinteren. Husk at vinens temperatur 
hurtig stiger i den varme stue. 

Hvorfor gemme vin og hvordan
Mere end 90% af al den vin, der sælges på verdensplan, bliver konsumeret inden for 24 timer fra købstidspunktet. Derfor 
fremstiller mange vinproducenter vine, som kan nydes her og nu. Gemmes en sådan vin vil den miste både saft og kraft. 
Så ikke alle vine bliver bedre med alderen ӛsnarere tværtimod.

Der findes heldigvis en lang række vine, som bliver bedre med alderen. Vine, som over tid udvikler en sjælden 
nuancerigdom og kompleksitet ӛhvis de selvfølgelig opbevares korrekt. Udviklingen og livscyklussen for vinen ligner 
menneskers; fødsel, barndom, ungdom, voksenliv, alderdom og død. Det er også her, duftnoterne - primære-, sekundære-
og tertiære aromaer kommer ind! 

Hvilke vine kan gemmes?
Mange faktorer spiller ind i forhold til om en vin egner sig til at blive gemt eller ej. Jeg har i beskrivelserne givet råd om, 
hvor længe den enkelt vin kan gemmes. 

Vi skal ikke glemme at hvis vinen skal kunne gemmes, vil det typisk kræve at man stikker hånden dybere ned i 
bukselommen end normalt ӛmen det er det hele værd.

Følg udviklingen af vinen
Hvornår smager en gemmevin så bedst, tænker du måske? Det findes der ikke noget entydigt svar på. Det er helt op til din 
personlige præference og lyst ӛog det er netop dét, der gør det så spændende at gemme og følge vins udvikling. Typisk 
køber man 6-12 flasker af den samme vin, og følger så udviklingen over en årrække frem til sidste flaske. Det er oftest den, 
der smager allerbedst. Når jeg i beskrivelsen har skrevet fx 2028+ er det året som vinbonde mener vinen er på sit højeste. 
Du bør smage nogle år før, for at finde din præference!



Hvad er forskellen på en ung og en modnet vin?

En ungdommelig vin vil ofte være pågående og stringent 
(som en teenager). Vi vil opleve frugter og blomster som 
understøttes af en syre- og tanninstruktur, der udgør 
vinens skelet.

En lagret vin tilbyder en kompleksitet i både duft og smag 
(her er vi i den erfarne voksne som kigger ind i 
alderdommen). En modnet vin vil, når den udfolder sig 
smukkest, være præget af de dybe aromaer, som kommer 
fra flaskelagringen. Rødvinene, som vi gemmer, vil få 
præg af tørrede frugter og modne bær, skovbund, tobak 
og chokolade. Disse oplevelser findes yderst sjældent i 
unge vine. 

Sådan opbevares gemmevin

Når du gemmer vine, er det tommelfingerregel at den skal 
ligge ned (så proppen ikke tørrer ud og der kommer luft i 
flasken). 

Vinene bør opbevares ved en konstant temperatur helst 
omkring 12-14 grader. Ligger den ved højere en 
temperatur vil vinen modne hurtigere (oven på 
køkkenskabet er NO GO).

Hvis vinen udsættes for årstidens temperaturudsving, vil 
vinen risikere at tage skade.

Det er sjovt at drikke vin, men det er fantastisk at opleve sin vin vokse. 



ӈmenes at være Frankrigs første 
mousserende vin.

Ved Limoux ligger det gamle 
munkeklosterSaint-Hilaire, hvor man mener, 
benediktinerne første gang opfandt den 
boblende vin i klosterets gamle kældre. 

Bag klosterets smukke søjlegange og tykke 
mure har man fundet munkenes skrifter, som 
helt tilbage i 1531 berettede om den 
traditionelle vinfremstillings metode, som 
giver vinensineelegantebobler.

Metoden kommervi senere til at kende som 
ӏ;@9EH9?F=E=LG<=Ӑ =DD=J ӏ+=LG<=
2J9<ALAGF=DD=Ӑӄ

Blanquette de Limoux 



Maison Guinot
Huset stammer fra 1875, og her værner man 
stolt om vintraditionerne.

Selvom den moderne teknologi for længst har 
udviklet teknikker, der gør produktionen af 
bobler mere simpel, gør man hos Maison 
Guinot en dyd ud af lave vin efter den 
traditionelle champagnemetode. 

Husets vinkælder indeholder 30.000 flasker, og i 
løbet af 30 dage vendes flaskerne 1/4 omgang 
hver dag ӛi hånden. Maison Guinot rummer 2500 
m2 vinkælder. 

Druerne er håndplukket og fermenteret. Under 2. 
gæringen udvikles de små aromatiske bobler. 
Vinen udvikler sig i kælderen over flere år ӛ
hvorved de fine duft- og smagsnuancer opstår. 

Huset laver både Blanquette de Limoux og 
Crement de Limoux.Metodener densammemen
druesammensætningener forskellig.



Cuvée Réservée 
Brut = Tør

100% Mauzac. Halvtør. Den samme 
som den tørre udgave, her blot 

tilsat lids sød likør.

Aperitif, fisk og skaldyr, koldt kød, 
milde oste, søde sager og til at 
byde det nye år velkommen 
sammen med kransekagen!

Cuvée Réservée 
Demi-sec = Halvtør

Cuvée Réservée 
Ancestrale = Sød

100% Mauzac. Tør. Sart gylden med 
flot skær. Let duft af frisk frugt, hvide 

blomster og æbler. Smagen er 
harmonisk og imødekommende med 

frugt og en snert af lemon, flot 
struktur og i god harmoni. 

Torsk, dampede muslinger, 
Fisketerrine, tærte med gedeost.
Når hækken er klippet og solen 

skinner

100% Mauzac. Søde bobler som 
har bevaret sin friskhed. 

Aperitif, frugttærter, jordbær med 
chokoladedip og anden frisk frugt, 
is, bryllupskagen, chokoladen eller 

blot som en forfriskning på 
terrassen. 

Bestillingslisten 1, 2, 3



Den første Crémant de Limoux blev 
lavet af Maison Guinot i 1913.

Chardonnay med sin enestående 
aroma af blomster. Chenin Blanc med 
sin friskhed. Mauzacmed sin krop og 
fylde af søde æbler. Tilsammen udgør 
de Crément de Limoux.

Crémant de Limoux

Smukgyldenfarve. Ekspansivnæseaf
citrus med enrund struktureret og 
duftende finish. Perfekt balance og 

finesse.

På tungen føles et blødt, sart og let 
skum med noter af kvæde og  modne

æbler. 

Aperitif eller gennem hele det lyse 
måltid. 

Iblandet lidt Pinot Noir får drikken en 
sart, næsten gennemsigtig rosa farve 

med et smukt skær. Duft af røde frugter 
og let citrus. Tungenmødesaf en frisk, 

sprød tørhed.

Den gør sig til enhver festlig lejlighed, 
ansjoser, lette salater, butterdejs 

canapés, somoverraskelsetil chokolade
eller frugt samt på stranden, i haven, på 

golfbanen.

Bestillingslisten 4, 5



Château Trillol
Højt i bjergene i bunden af Corbières, ligger Château Trillol 400 m over havets overflade i 
de to Corbières terroirs: Termenès og Quéribus. Martine og Henri har 40 Ha vinstokke med 
en gennemsnitsalder på over 40 år. 

Vinene fra Trillol har dybde og intensitet og udviser en fantastisk friskhed - et vigtigt træk 
ved den højtliggende vinmark. 

Château Trillol er tidligere blevet tildelt Frankrigs højeste pris for mad og vin Ӑ.JAP
<Ӎ#P;=DD=F;=Ӑ A !GF;GMJK %śFśJ9D ?JA;GD=ӄ .JAK=F :DAN=J M<<=DL 9> <=L >J9FKC=
landbrugsministerium for konstant høj kvalitet og ihærdighed over flere år. Der uddeles 
CMF KQN Ӑ.JAP <Ӎ#P;=DD=F;=Ӑ @N=JL ĽJ M< 9> A 9DL ҐҎӄҎҎҎ LADE=D<AF?=Jӄ #F <Q:L AEHGF=J=F<=
pris, som Martine og Henri fortjener med stor respekt.



*9 "9E= "Ӑ J?=FL
ӛmed efternavnet famille Sichel

Farve: Lys stråmed lette grønlige toner
Aroma: Hvide frugter, ananas og varme blommer, vilde blomster, træ og lakrids
Smag:Smidig og med tilpas fedme og behagelig syre. Eftersmagen bringer et 
strejf af mynte
Udvikling: Drikkemoden ӛgiv hende lidt luft og plads til at folde sig ud.
Fremstilling/lagring : Gæring ved lav temperatur. Herefter modnet i kar på 
bærmen i 3 måneder, med omrøring hver uge.
Servering: 12-14o . Hæld den gerne på karaffel én time før servering.
Grillede rejer, skaldyr, torsk, Bouillabaisse, let krydret kylling eller svinekød 
med asiatiske krydderier, kalvekød med flødesauce, Mango salat, oste af frisk 
ged og får.  

Producent: Château Trillol
Appellation: AOP Corbières
Drue: 85% Roussanne og 15% Macabeu
Alc: 13%
Mængde: 6000 flasker

Bestillingslisten 6



Goutte de Rosé
Bestillingslisten 12

Producent: Château Trillol ӛ
Appellation : AOP Corbières
Drue: 85% Grenache Noir, 15% Carignan ӛ
Alc: 13%

Farve: Smuk, sart som en nyopstået sommermorgen

Aroma: Tør duft. Noter af granatæbler, rød grapefrugt,vild fennikel og den 

krydrede duft fra Pyrenæernes bjerg hede 

Smagsnotater: En vin, der vil fylde dig med sanseindtryk. Bider dig lidt i kinderne 

med den dejlig syre, efterfulgt af en cremet finish.

Udvikling: Drikkemoden 

Fremstilling: Håndhøstet. Druerne afstilkes. Gærer i tanken i et par timer. Saften 

ekstraheres til yderligere gæring sker ved 8 °C i 30 dage. 

Server: Ved 12-14o. Åben når den skal drikkes. 
Aperitif, frisk gedeost på blinis, fåreost i tern med sorte oliven. Salat med rucola, 
agurk, jordbær, persille, saftige macadamianødder, salt. Rør en dressing af 
basilikumvinaigre, god olivenolie og lidt honning. Eller prøvdenne charmerende 
sag en vinteraften til en forret med avocado og skaldyr. En butterdejsskal med 
rejefyld. Med sine noter fra bjergheden er den en værdig ledsager til det magtfulde 
catalanske køkken.
%GMLL=ӈ ӏ<JĽ:=Ӑӄ "=FF= Ӑ<JĽ:=Ӑ CMFF= NŌJ= =F LĽJ=Ӆ :=KLĽ=F<= 9> śF <=D N9F< G?
99 dele følelser af glæde, taknemmelighed, lykke og ikke mindst fryd.



Cuvée Dolmen 
- med efternavnet famille Sichel

Producent: Château Trillol
Appellation: AOP Corbière
Årgang:2015
Drue: Grenache Noir, Carignan Noir, Syrah
Alc: 14,5%

Farve: Tæt lilla farve  
Aroma: Elegant med noter af kanel, krydderier, honningkage, 
svesker og sorte oliven. 
Smagsnotater: I munden er den blød, rund og vedvarende. 
Udvikling: Drikkemoden ӛmed gemmepotentiale 2024+
Fremstilling: 70% af druerne undergår en normal fermentering, 30% 
undergår kulsyre gæring, 40% 7 måneder på franske fade.
Servering: 18o. Drik af stort vinglas med mulighed for at slynge vinen 
eller hæld på karaffel én time før servering.
Fransk charcuteri såsom patéer, terriner, rillettes og tørrede pølser, 
kylling med cremet estragonsauce, grillet svinekød, kalvekød eller 
Toulouse pølser, Confit de Canard, Coq au vin, Vegetar retter 
med vintersquash eller sød kartoffel. Ung Brie og Camembert.

Bestillingslisten 28



Endnu en lille familiegård på 80 hk. Gården har været i familiens eje for 5 
generationer. Det er Nicolas og hans søster Sophia som nu har overtaget driften af 
gården ӛselvfølgelig under kyndig vejledning fra farmand.

Markerne ligger på de sydlige skråninger, hvor de nyder godt af solen, som dog til 
tider også kan være noget ubarmhjertelig. Området præges af den vind der ofte 
suser op gennem korridoren mellem de to bjergkæder. Vinden er med til at holde 
druerne tørre og bekæmpe forskellige sygdomme. 



Le sud

Producent: Domaine Mas de Lavail
Appellation: IGP Côtes Catalanes
Årgang:2018
Drue: Grenaches blancs og Grenache gris
Alc: 14,5%

Farve: Flot gul med varm glød og gyldent skær
Aroma: Intens og kompleks med hvid frugt af melon, pære, hvid 
fersken, blomsternoter og lidt vanilje 
Smagsnotater: Elegant fra start til slut, god balance mellem friskhed 
og fedme. Harmonisk vin til den der vil forkæle sig selv og sine gæster.
Udvikling: Drikkemoden nu - med gemmepotentiale 2023+
Fremstilling: Druer fra gamle vinstokke med lavt udbytte, hånd høst. 
Lagring på tønder i 6 måneder.
Server den til: Server ved 12-14o. Drik af store glas med mulighed for at 
slynge vinen rundt. 
Denne vin har godt potentiale og er god at vælge, hvis vinen skal have 
lidt ballast. Ledsager fiskeretter og fjerkræ med cremet sauce, det 
asiatiske køkken, kan klare krydderier samt mange modne oste. 

Bestillingslisten 7



La Désirade

Producent: Mas de Lavail
Appellation: AOP Côtes du Roussillon Villages
Årgang: 2018
Drue: 50% Syrah, 25% Grenach Noir, 25% Carignan Noir
Mængde: < 10.000 flasker

Farve: Dyb mørk rubinrød 
Aroma: Flot vifte af mørke røde frugter, solbær, sorte kirsebær, tilsat et 
væld af varme og solrige krydderier. 
Smagsnotater: Rig og udtryksfuld vin med stor tilstedeværelse af 
kirsebær og fad. Lang finish med lakrids, kakao og dufte fra den franske 
hede
Udvikling: Drikkemoden med gemmepotentiale 2024+
Fremstilling/fadlagring : Håndhøstet, 25 hl/ha. 12 måneder på fransk 
Eg, herefter 2 år på flaske i temperaturreguleret kælder.
Servering: 18o. En vin som kræver meget luft for at lokke dens fulde 
overflødighedshorn frem. Store glas med plads til at slynge rundt eller 
hæld på karaffel 2 timer før servering, så den kan folde sig ud inden den 
serveres til fx lam, fasan med dadler og rødvinssauce, 
kronhjortemørbrad med tranebærkompot eller andet vildt. En herlig 
GCK=:ư> =DD=J ӏherrer retterӐ CG?L A ?JQ<=ӄDen går heller ikke i vejen for en 
god moden ost.
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EGO
når du vil forkæle dig selv...

Producent: Mas de Lavail
Appellation: AOP Maury sec
Årgang: 2018
Drue: 80% Grenach Noir, 20% Mourvèdre ӛGamle stokke = lavt udbytte
Alc: 14,5%
Jordbund: Ler og kalksten

Farve: Smuk dyb granat 
Aroma: Stilfuld med sorte kirsebær og blåbær. Krydderier af sort peber og et 
tvist af timian, blomsternote af viol. 
Smagsnotater: Elegant med masser af fedme, sødme og finesse i 
tanninerne ӛgod længde på eftersmagen. 
Udvikling: Drikkemoden med gemmepotentiale 2024+
Fremstilling/fadlagring : Håndhøstet, lang gæring, lager 12 måneder på 
franske fade (50% 1 år ӛ50% 2 år gamle fade). 
Servering: 18o. Store glas med plads til at slynge rundt eller hæld på karaffel 
1-2 timer før servering. Byd denCharcutteri, rødt kød, gryderetter med sauce 
fx oksehaler, stegeben, oksegryde med svampe, bøf stroganoff, osso buco. 
Ko- og gedeoste. 
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Vi kender alle Domaine La Louviere både for deres fabelagtige vine og for deres fantastiske etiketter med ulvene, 
som på hver sin måde, sensuel, elegant og, til tider, lidt provokerende, fortæller om netop den vin de 
repræsenterer. 

Domainetligger cirka 30 kilometer sydvest for den imponerende befæstede by Carcassonnei appellationen 
Malepère. Området bærer stadig præg af det rå og oprindelige landskab med det unikke mikroklima: Skiftevis 
forkælet af den varme Middelhavs brise og den noget køligere Atlanterhavs vind ligesom det påvirkes af 
Pyrenæerne. 



LE LIBERTIN

Farve: kølig, frisk strågul  
Aroma: Litchifrugt, peber, frisk hø, 
Smagsnotater: Fra citrus, mandarin og grønne æbler til vegetabilske noter
Udvikling: Drikkemoden
Fremstilling: Rustfri ståltanke for at frembringe friskhed fra druen
Servering: 10-12o . Ingen behov for luft da dens aromaer er fuldt præsenterede. 
Lyst kød som kylling, kanin, svinekød gerne i sauce med fx champignon. Fisk fx 
aborre, Ørred, torsk, rødfisk, helleflynder mv. grønne salater, til alt det lette, det 
syrlige og ikke mindst til danske forårsretter som stenbiderrogn, grønne 
asparges med hakket æg og dijondressing, tunsalat, saladenicoise, æg-
kartoffelmad med rødløg. Gedeost! Salte oste og vinen med den høje syre er lig 
2xfriskhed.

Producent: Domaine La Louviere
Appellation: IGP Pays <Ӑ-;
Drue: 100% Sauvignon Blanc
Alc: 12%
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Le Galant

Producent: Domaine La Louviere
Appellation: IGP Pays <Ӑ-;
Drue: 100% Chardonnay
Alc: 13%

Farve: kølig, frisk strågul  
Aroma: fantastisk næse af brød, nødder, citrusfrugter og figner. 
Smagsnotater: Harmonisk chardonnay
Udvikling: Drikkemoden
Fremstilling: Druerne til vinen bliver håndplukket for at sikre den høje 
kvalitet. Druerne presses nænsomt. Ligger i ståltanke i cirka 5 måneder, 
dette tilføjer kompleksitet og fylde til vinen. Vinen gennemgår ingen 
malolaktisk gæring, dette for at bevare den friske frugt i vinen. Eftersmagen 
er lang og behagelig
Servering: 12-14o . Drik af glas med mulighed for et godt slyng. 
Lyst kød som kylling, kanin, svinekød. Pasta med cremet svampesauce. Fisk 
af hvidt kød fx aborre, ørred, torsk, rødfisk, helleflynder mv. skaldyr fx 
kammuslinger med bacongarniture. Let modne faste oste fx Comté.

Bestillingslisten 9



La Muse

Producent: Domaine La Louviere
Appellation: IGP Pays <Ӑ-;
Drue: Chardonnay, Viognierog Chenin Blanc
Alc: 13,5%

Farve: Smuk gul farve med et grønligt strejf 
Aroma: Frugtagtige aromaer af abrikos, mango, ristet brioche med citrus. 
Smagsnotater: kraft og fylde, god krydret og tør med en sød friskhed. 
Eftersmagen er lang og behagelig
Udvikling: Drikkemoden
Fremstilling: Druerne til vinen bliver håndplukket for at sikre den høje 
kvalitet. Druerne presses nænsomt. Ligger i ståltanke herefter egetræsfade. 
Servering: 12-14oӛstore glas med mulighed for et godt slyng. Lyst kød som 
kylling, kanin, svinekød. Passer perfekt til fisk, sushi, skaldyr som fx Moules
à la crème, det indisk og marokkansk køkken

Bestillingslisten 10



Farve: Smuk, klar og maskulin i sin dybe laksefarve

Aroma: Store friske jordbær og røde grapefrugtaromaer møder dig 

sammen med en eksotisk muskatnød. 

Smagsnotater: Nobel, stilfuld og forkæler din gane. Efterlader friskhed 

og en fylde, som får dig til at ønske endnu et sip. Den er ren, elegant og 

strømlinet. Tør og frisk ӛpræcis som en rosé fra Languedoc skal være. 

Udvikling: Drikkemoden

Fremstilling: Håndhøstet. Modnet i tanke af rustfrit stål, så druernes 

smagsnuancer får lov at udvikle sig. Presse under lavt tryk for at 

understøtte profilen.

Servering: 10-12o. Hjemmebagt tærte med gedeost og soltørrede 

tomater. Fisk gerne makrel, laks sej eller havtaske. Bruschettemed en 

god pesto, grillede peberfrugter og frisk salat. Tomat/Mozzarella, 

Kaninpate, grillet kylling. Fantastisk bare at drikke, hvis du er til en tør 

rosé med flot syre. 

Efterlader noter af sommer - svær at komme uden om!

Le Marquis 
ӛden charmerende og elegante Rosé  

Producent: Domaine La Louviere
Appellation: AOP Malepère
Drue: CabernetFranc, Merlot, Syrah, Malbec
Alc: 12,5%
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La Seductrice

Producent: Domaine La Louviere
Appellation: AOP Malepère
Årgang:2019
Drue: Merlot, CabernetFranc, Malbec
Alc: 14%

Farve: Tæt mørk farve med violet nuance  
Aroma: Sprøde frugter, orientalske krydderier, lakrids og hede 
Smagsnotater: I munden er den frisk og vedvarende. Hindbær og 
kirsebær blander sig med mørke chokoladenoter. Afsluttes af 
lædernoter med fløjlsagtige tanniner.
Udvikling: Drikkemoden - med gemmepotentiale 2026+
Fremstilling: 12 måneder på fade
Severing: 18-20o. Drik den ikke for kold. Store glas med mulighed 
for at slynge eller omhældning1 time før servering. Vildt, bøffer, 
pasta med ost, quich med tørret landskinke skinke og salvie, ost 
eller blot en god bog

!Ƀ=KL MF EG<łD= <= >ŃEAFALŃ
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*Ӑ#EH=J=MJ

Producent: Domaine La Louviere
Appellation: AOP Malepère
Årgang:2018
Drue: Merlot, CabernetFranc, Malbec
Alc: 13,5%

Farve: Tæt mørk farve med violet nuance  
Aroma: Sprøde frugter, orientalske krydderier, lakrids og sol 
Smagsnotater: De franske barriquesdanner grund for denne vin, som 
sandelig fortjener sit prædikatet som Kongevin. Fløjlsagtig, røgfyldt, 
masser af modne hindbær og kirsebær. Får den lov at ligge vil du 
opleve mørk chokolade og skovbund som afsluttes af lædernoter med 
fløjlsagtige tanniner. Den vil udvikle sig kompromisløst. 
Udvikling: Drikkemoden ӛ2028+
Fremstilling: 18 måneder på franske fade
Severing: 18o. Store glas med mulighed for at slynge eller omhældning
min 2 timer før servering. Server til en god saftig bøf eller andet rødt 
kød fx roastbeef med en god rødvinssauce samt modne karakteristiske 
oste. 

Bestillingslisten 16



Det lille -bitte vinhus med de store vine!

ӏDomaine de SabbatӐӅ KGE DA??=J Adet solvarme Roussillon, er 
absolut et af de vinhuse, som har vundet både vores og vores 
gæsters hjerte. 

Denunge SylvainLejeune, som har leget med vine i både 
Bordeaux, Bourgogne og området omkring Rhône i Provence, 
formår at lave den ene prisbelønnet vin efter den anden. 
Vingården har bare 11 hektar med gamle vinstokke. Markerne 
dyrkes økologisk, og al arbejdet i markerne sker uden brug af 
maskiner.

Sylvainlaver kun et ganske lille antal flaskevine, som alle har 
varme og charme. De kommer fra markerne i Maury, Tautavelog 
Vingrauӛalle områder, somalle er kendt for deresstenede og 
hede jordbund. På grund af den lille kvantitet, vælger vi at tage 
dem med i år ӛda de ellers bliver solgt inden de når deres fulde 
potentiale. 

Interessen for hans saftige og krydrede vine på Grenache og 
Syrah er stadigt stigende ӛog vi ved at flere af jer, har glædet jer 
til at gensmag hans vine.  Det er forståeligt, for vinens varme, 
bredde og fylde passer perfekt til vores kolde vintre med fyldige 
simreretter, vildt eller til julemaden. 

Har du ikke allerede smagt, så skynd dig at sikre dig en kasse eller 
to, som kan forkæle din gane! 



Domaine de Sabbat - vinhøst 2020



Producent: Domaine de Sabbat
Appellation: AOP Côtes du Roussillon Villages 
Årgang: 2015 - Drue: 70% grenache noir, 30% Syrah - Alc: 15%

Printemp 1900

Farve: Smuk nærmest blodrød farve, i retning mod sort, uigennemsigtig. Dybe
røde refleksioner med sart violfarve i kanten. Viskositet fed og rig. 
Aroma: Fremragende præsentation og intensitet. Sorte frugter, bjerg hede, 
oliven, krydderier og gummi danner en kraftig, velbygget vin med stor friskhed. 
Smagsnotater: Rig og fyldig. Båret af fine tanniner, som er til stede, uden at være 
voldsomme. Kødfuld, kraftig, robust, med balance som forbliver intakt. Meget 
kompleks.  Eftersmagen på sorte frugter virker uendelig. 
Udvikling: Drikkemoden ӛ2025+. 
Fremstilling /fadlagring: Et område på knapt 1 hektar erplantet helt tilbage i år 
1900, og det er denne parcel, som ӏ!MNś= .JAFL=EHK ҏҗҎҎἤ CGEE=J >J9Ӊ
Håndplukket/sorteret. Lang udblødning og lageringpå kar og efterfølgende 
fadlagering på store fade i 12 måneder. Ufiltreret, så forvent lidt depot.
Servering: 18-20o. *M>Lӈ<=FF=vin har mange hemmeligheder, som skal lokkes 
frem. Omhældpå karaffel 3-4 timer før servering eller tag et glas og gem resten til 
dagen efter.  Men gem den gerne nogle år, for så får du en endnu større 
vinoplevelse. Stor vin skal serveres i store glas. 
Perfekt til kraftige kødretter. Cassoulet,Lam med spinat og fennikel,
oksehaleragout,Grillet kød, herregryde med oksekød der har stået og simret i 
timevis fx vildtsvinegryde, tajine, modne oste. 
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Producent: Domaine de Sabbat
Appellation: AOP Vin de France 
Årgang: 2015/2016
Drue: 100% Grenache
Alc: 14,5%

Domaine De Sabbat - 100% Grenache

De færreste formår at håndtere Grenache druen,  i enkeltvin som Sylvain! Der er ingen tvivl 
om, at Sylvainbruger erfaringen fra Rhôneområdet (hvorfra vi kender store Chateauneuf 
Du Pape på 100% Grenache) når han sætter sit præg på denne vin. 
Farve: Smuk mørk rød med livligt spil af violette strejf. 
Aroma: Intensduft af mørkebærog moden frugt, jordbundensminiraler og friskhed. 
Animalske noter fra fadet kommer til udtryk som læder 
Smagsnotater: Den rene grenachekombineret med fadet giver en kompleks, kraftig og 
tanninrig vin. Noter af moden jordbær og hindbær med krydrede toner, af sort peber og 
lakrids. God moderat syre og sunde tanniner. 
Udvikling : Drikkemoden ӛ2025+. Lagring kan udvikle stor kompleksitet i denne vin, så har 
du tålmodighed får du en særlig god vinoplevelse
Fremstilling/fadlagring: Lille udbytte (15 hl/ha) håndplukket/sorteret. Stokke 60+. Lang 
udblødning.  Store kar i 12 måneder herefter fad i 12 måneder. Ufiltreret forvent noget 
depot med tiden.
Servering: Vælger du at drikke den i år, skal den have godt med luft. Perfekt til kraftige 
kødretter med sauce. Vildtgryde, Marokkanske køkken og andre robuste måltider - den 
slutter gerne måltidet af til dine modne oste. Køb den og brug den til julevin i 2021!
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Laurent Vives fra Domaine de Mayrac laver store vine, som vinder anerkendelse verdenen over. 

Laurent har 35 hektar i den øvre dal af Aude. Markerne er præget af ler og kalksten. Domaine de 

Mayrac har lavet økologisk vin siden 1987. 

Terroriret ligger I over 300 meters højde langs Aude floden og op mod Pyrenæerne. Det sene forår 

og kølige efterår giver store temperatur forskelle på nat og dag og ofte begynder høsten her, når 

vindbønderude ved vandet, er færdige. Laurent har stor erfaring med og er pioneerfor vinøkonlogi

i området. 

Laurent siger selv at nøglen til kvalitetsvinene hos Mayrac er det Økologisk landbrug. Som han 
KA?=JӇ ӑ.JAF;AHH=JF= ' NGJ=K NAF= =J =FCD= G? CGEHD=CKӒӄ #FC=D >GJ<A NA ACC= :JM?=J KQFL=LAKC=
kemikalier og pestisider. Kompleks fordi kampen mod sygedommenefortsat er der. Ikke sjældent 
kan man se hans vinstokke være omgivet af kakaobønner og kaffegrums!



Millésime

Producent: Domaine de Mayrac
Appellation: 4AF <= .9QK <= D9 &9ML= 49DDś= <= DӐ M<=
Årgang: 2015
Drue: 50% CabernetFrance, 50% Syrah
Temp: 18°C

Farve: Intens  rød
Aroma:  Modne røde og mørke bær ӛmorbær, lakrids
Smagsnotater: Blød, sød, frugt, flotte og fyldige tanniner
Udvikling: Drikkemoden ӛ2022-27 (start i 2020 og følg vinen) En sjælden 
vin, som har modnet under gunstige forhold i domainetskældre. 
Fremstilling/fadlagring: 12 måneder på  fad
Servering: En vin som gerne må åbnes 24 timer før serveringen. Eller 
omhældden, hvis du er presse på tid. Gem den gerne! Den er ufiltreret og 
vil udvikle depot over tid. 
Gryderetter med alle slags kød i saucer, Lam og grillet rødt kød gerne med 
noget sødme fx syltede solbær. Modne oste. Brug den gerne som julevin!
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ӏ*= .Jś;A=MPӐӛ<=F ӏ"QJ=:9J=Ӑ

Producent: Domaine de Mayrac
Appellation: '%. <= D9 @9ML= N9DDś= <= DӐ9M<=
Årgang: 2019
Drue: 100% Pinot Noir
Temp: 16°C

Farve: Intens  rød
Aroma:  Livlige noter af kirsebær, hindbær og krydderier og chokolade
Smagsnotater: Flot balance med en attraktiv friskhed. En lang finish, 
hvor jordbær, hindbær og solbær kommer frem sammen med en god syre.
Udvikling: Drikkemoden - 2025+. 
Fremstilling: Manuel høst, fermentering ved 250

Servering: #F ӏ<QJ=:9JӐ NAFӅsomgiver sit friske besyv med til en skøn hvid 
fisk fx Kuller med porrecreme, til lyst kød fx kalkun med cremet trompet 
svampesauce. Kalvemedaljon med råstegte kartofler. Formidabel til vildt 
kød fra små dyr fx fasan og andre gryderetter med god men ikke for kraftig 
sauce. Slut gerne af med en god brieost. 

En skøn vin som er let, frisk og med lille alkohol procent (12,5%). 
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Domaine Des Soulaneser grundlagt i begyndelsen af 1900-tallet og er gået i arv fra far 
til søn. Da Cathy og Daniel Laffiteovertog gården fortsatte de den økologiske 
vindyrkning. 
Ψ5Ŝǎ SoulanesΩ ŜǊ /ŀǘŀƭŀƴǎƪ ƻƎ ōŜǘȅŘŜǊ ϦǎƻƭǎƛŘŜƴϦΦ 5Ŝǘ ŜǊ ǇǊŋŎƛǎ ƘǾŀŘ ŘŜƴƴŜ ƎňǊŘǎ мс 
hektar gør ςdens bjergskråninger vender mod syd og syd øst på en jord af skifer samt 
ler og kalksten. Højt oven over dem våger den gamle CathareborgChâteau Queribus.
Deres stokke er alle 50+. I Roussillon må man ikke anvende kunstig vandig og det 
betyder at vinstokkenes rødder skal 4-5 meter ned efter vand og næring. Dette samt 
det at det er gamle stokke druerne kommer fra, giver et lille og meget koncentreret 
udbytte



IŜǊ ǎƪŀƭ Řǳ ǾŋǊŜ ƘǳǊǘƛƎΧΧΧ

Vi har endelig igen fået muligheden for at tage de gode vine med. På grund af det lille antal flasker, har vi valgt 
at tage dem med NU for ikke at risikere at den bliver udsolgt igen! 

De er stadig unge og du kan udmærket gemme dem, hvorved vinoplevelsen bliver endnu størrer!

Store vine skal nydes af store glas 


