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Store vine fra sma vinbgnder

Vihar gennem arene haft en malbevidst lidenskalg en dyb personlig tro pa herligheden og
veerdien af vinen fra sma vinavlere i LanguedBoussillon.

Vi repreesenterer de sma slotte aipmaines som laver vin af hgj kvalitet. De, som
kompromislgst falger 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 vinbgnderne og suger til os af deres viden, mens vi vandrer med dem |
vinmarkerne, rgrer ved deres terroog prgvesmagemndervejs. Ved at dele deres passion for
vin far vi en forstaelse og respekt for det arbejde og de beslutninger de foretager hver eneste
dag i bestraebelserne pa at oprgod vin og ikkebare vin 8 det er deres lidenskab, som ggr hele
forskellen!

Endelig er det vigtigt for os at vores vinbgnder streeber efter at beskytte gkosystemet i deres
vinmarker, sa vi med god samvittighed kan drikke vine med balance, god frugt, dynamik og
aegthed.

Vores maharaldrigveeret: 9 J = 9 L &fdd & handlek deom Ainbonden, historien og
lidenskaben for segtheden i det han laver!!

Maske mere i ar end de tidligere ar, vil den lille vinbongere afspejlet i vores virudvalg. Vi
haber | far en fantastisk vinoplevelse med disse store vine.
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Bundfald (sedimenter eller depot) opstar helt naturligt hasfiltreret vine samt hos vine som har nogle ar pa bagen. Desto
mindre en vin filtreres desto mere frugtig vin men altsa ogsa mere depot.
Der er ikke tale om ekvalitetsbrist - snarere tveertimod!

Sedimentet bestar af tanniner (garvesyre) og farvestoffer, som med tiden udskillelsurgifalderi flasken. Tanninholdige
og farveintense vine vil afgive mere depot. Rgdvine fremstillet p&&bernetSauvignon, Syrahierlot, Malbecog
Grenache er alle druesorter, som er rige pa tannier og farvepiment.

Jo mere du flytter rundt og vipper flasken, jo mere fordeles depotet i vingiil. flasken op, gerne et dggn far den skal
drikkes. Sa falder det meste af depotet til bundBbn D9 KC=F >GJKA?LA?L /] KL <M ACC= /

Hvornar skal man dekantere en vin?

-J<=L A9L <=C9FL=J=A :=LQ<=J 9L KCADD= 9<J] G? <=L 9FN
vinen far man adskilt depotet fra vinen.

Der er meget delte meninger om dekantering. Nar vi taler eeldre vine, synes jeg personligt, at der kan veere risiko for at
flerner smag, fylde og farvestoffer fra vinen og jeg foretraekker i stedet at haelde vinen langsomt op i glasset og undlade
skaenke flasken tom, herved bliver depotet i bunden.

@nsker man at dekantere en eeldre vin, bgr dette farst gares lige inden servering, saledes at s& mange af dens
aromastoffer forbliver i vinen og ikke nar at fordampe. Heeld vinen langsomt fra flasken til karaflen, mens du holder gje
med at depotet ikke fglger med (den sjat regdvin med depot som bliver tilbage, kan med fordel bruges i gryderetter).

&NGJFLJ K@eheAE =FF ANAF Y

Man kommer som regel langt med at skeenke vinen op i et stort vinglas og slynge den godt rundt i glasset. P4 den made
far vi luft til vinen og den abner for sit skattekammer af aromastoffer.

Hos unge vine, vil det dog ofte veere en fordelbaheeldeNAF=F HL =F C9J9>>=DK &=J KC9
der kommer godt med luft til, sa de abner op for deres overfladighedshorn af aromastoffer. Hvor leenge far indtagelsen «
vinen dette skal gares, afheenger af vinens kompleksitet og alder. Du vil opleve, at nogle vine abner op med det samme
andre efter 30 minutter, mens nogle udmeerket kan sta et par timer, eller helt til naeste dag. (Under hver vin har jeg givet
rad om dette).



Hvad skalvin temperaturen veere?

Det er altid et spgrgsmal om smag og beh&pger det min pastand, at drikkes en vin for kold mister den mange af sine
>AF= FGL=Jg "JACC=K <=F >GJ N9JE EAKL=J <=F E=?=L 9> |
rad om dette. For rgdvinene er min tommelfingerregel?ldm sommeren 18om vinteren. Husk at vinens temperatur

hurtig stiger i den varme stue.

Hvorfor gemme vin og hvordan

Mere end 90% af al den vin, der szelges pa verdensplan, bliver konsumeret inden for 24 timer fra kabstidspunktet. Derfo
fremstiller mange vinproducenter vine, som kan nydes her og nu. Gemmes en sadan vin vil den miste bade saft og kraft.
Sa ikke alle vine bliver bedre med alderésnarere tvaertimod.

Der findes heldigvis en lang reekke vine, som bliver bedre med alderen. Vine, som over tid udvikler en sjeelden
nuancerigdom og kompleksiteb hvis de selvfglgelig opbevares korrekt. Udviklingen og livscyklussen for vinen ligner
menneskers; fadsel, barndom, ungdom, voksenliv, alderdom og dad. Det er ogsa her, duftnotgnimasere-, sekundaere
og tertizere 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 givanrad o
hvor leenge den enkelt vin kan gemmes.

Vi skal ikke glemme at hvis vinen skal kunne gemmes, vil det typisk kreeve at man stikker handen dybere ned i
bukselommen end normal® men det er det hele veerd.

Folg udviklingen af vinen

Hvornar smager en gemmevin sa bedst, teenker du maske? Det findes der ikke noget entydigt svar pa. Det er helt op til «
personlige preeference og lysiog det er netop dét, der gor det s& spaendende at gemme og falge vins udvikling. Typisk
kgber man 612 flasker af den samme vin, og falger sa udviklingen over en arraekke frem til sidste flaske. Det er oftest de
der smager allerbedst. Nar jeg i beskrivelsen har skrevet fx 2028+ er det aret som vinbonde mener vinen er pa sit hgjes
Du bgr smage nogle ar far, for at finde din preeference!
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Hvad er forskellen pa en ung og en modnet vin? ,% % ‘
LN T BN

En ungdommelig vin vil ofte veere pagaende og stringent by
LN,

(som en teenager). Vi vil opleve frugter og blomster som
understgttes af en syreog tanninstruktur, der udgar
vinens skelet.

; s A,

Enlagret vin tilbyder en kompleksitet i bade duft og smag '
(her er vi i den erfarne voksne som kigger ind i 5 2 9
alderdommen). En modnet vin vil, nar den udfolder sig
smukkest, veere preeget af de dybe aromaer, som kommer 8
fra flaskelagringen. Rgdvinene, som vi gemmer, vil fa '
preeg af tarrede frugter og modne beer, skovbund, tobak
og chokolade. Disse oplevelser findes yderst sjeeldent i
unge vine.
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Sadanopbevares gemmevin

Nar du gemmer vine, er det tommelfingerregel at den skal :;_é
ligge ned (sa proppen ikke tarrerd og der kommer luft i |
flasken). ,

Vinene bgr opbevareged en konstant temperatur helst
omkring 1214 grader. Ligger den veugjere en
temperatur vil vinen modnehurtigere (oven pa
kagkkenskabet er NO GO).

Hvisvinen udseettes for arstidens temperaturudsving, vil
vinen risikere at tage skade.

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



Blanquette de Limoux

H menes at veere Frankrigs farste
mousserende vin.

Ved Limoux ligger det gamle

munkekloster Saint-Hilaire, hvor man mener,
benediktinerne fgrste gang opfandt den
boblende vin i klosterets gamle keeldre.

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

Metoden kommeri seneretil at kende som

~
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Maison Guinot

Husetstammer fra 1875, og her veerner man
stolt om vintraditionerne.

Selvomden moderne teknologi for leengst har
udviklet teknikker, derggar produktionen af
bobler meresimpel, ggr man hos Maison
Guinot en dyd ud af lave vin efter den
traditionelle champagnemetode.

Husets vinkaelder indeholder 30.000 flasker, og i
labet af 30 dage vendes flaskerne 1/4 omgang
hver dagdi handen. Maison Guinot rummer 2500
m2 vinkeelder.

Druerneer handplukket og fermenteretUnder 2
gaeringen udviklesie sma aromatiske bobler.
Vinen udvikler sig kaelderen over flere a®
hvorved de fine duftog smagsnuancer opstar.

Huset laver bade Blanquette de Limoux og
Crement de LimouxMetodenerden sammemen
druesammensaetningerer forskellig.



Bestillingslisten 1, 2, 3

Cuvée Réservée Cuvée Réservée Cuvée Réservée
Brut = Tar Demi-sec = Halvtar Ancestrale = Sgd

100% Mauzacl gr. Sarigylden med 100%Mauzac. Halvtgr. Den samme 100% MauzaSgde bobler som
flot skeer. Let duft af frisk frugt, hvide som den tgrre udgave, her blot har bevaret sin friskhed.
blomster og aebler. Smagen er tilsat lids s@d likar.
harmonisk og imgdekommende med Aperitif, frugtteerter, jordbaer med
frugt og en snert af lemon, flot Aperitif, fisk og skaldyr, koldt kad, chokoladedip og anden frisk frugt,
struktur og igod harmoni milde oste, sgde sager og til at is, bryllupskagen, chokoladen eller
byde det nye ar velkommen blot som en forfriskning pa
Torsk, dampede muslinger, sammen med kransekagen! terrassen.

Fisketerrine, teerte med gedeost.
Nar haekken er klippet og solen
skinner
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Crémant deLimoux

Den fagrsteCrémant de Limouxblev
lavet af Maison Guinot 1 1913.

Chardonnay med sin enestaende
aroma afblomster. CheninBlanc med
sinfriskhed. Mauzacmed sin krop og
fylde af sgde aeblerTilsammen udgar
de Crément de Limoux.

Iblandet lidt Pinot Noir far drikken en
sart, neesten gennemsigtig rosa farve
med et smukt skaer. Duft af ragde frugter
og let citrus. Tungemgdesaf en frisk,
spred tgrhed.

Smukgyldenfarve. Ekspansineeseaf
citrus medenrund struktureret og
duftendefinish. Perfektbalance og

finesse.

Pa tungen fales et blgdsartog let
skum med noter af kveede oghodne
a&ebler.

Den gar sig til enhver festlig lejlighed,
ansjoser, lette salater, butterdejs
canapés, sonoverraskelseil chokolade
eller frugt samt pa stranden, i haven, pa

Aperitifeller gennem hele det lyse
golfbanen.

maltid.



Chéateau Trillol

Hajt i bjergene i bunden af Corbieres, ligger Chateau Trillol 400 m over havets overflade
de to Corbiéres terroirs: Termenes og Quéribus. Martine og Henri har 40 Ha vinstokke n
en gennemsnitsalder pa over 40 ar.

Vinene fra Trillol har dybde og intensitet og udviser en fantastisk friskhetvigtigt treek
ved den hgijtliggende vinmark.

Chateau Trilloler tidligere blevettildelt Frankrigs hgjeste pris for mad ognA . J AP
<M#P; =DD=F; =A A | GF; GMJK %$F$J9D ?7JA; G
landbrugsministerium for konstant hgj kvalitet og ihaerdighed over flere ar. Der uddeles
CMF KQN A.JAP <M#P; =DD=F; =A @N=JL LJ M<
pris, som Martine og Henri fortjener med stor respekt.



Bestillingslisten6

CHATEAU

CUCUGNAN - CORBIERES - FRANCE
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Tamitle Sechel
ROUSSANNE + MACCABEU

*9 "9E= "A J?=F
3 med efternavnet famille Sichel

Producent: Chateau Trillol

Appellation: AOP Corbieres

Drue: 85% Roussanne og 15% Macabeu
Ac: 13%

Maengde: 6000 flasker

Farve: Lys strAmed lette gr@nlige toner

Aroma: Hvide frugter, ananas og varme blommer, vilde blomster, trae og lakrid:
Smag: Smidig og med tilpas fedme og behagelig syre. Eftersmagen bringer et
strejf af mynte

Udvikling: Drikkemodens giv hende lidt luft og plads til at folde sig ud.
Fremstilling/lagring : Geering ved lav temperatur. Herefter modnet i kar pa
beermen i 3 maneder, med omrgring hver uge.

Servering: 12-14° . Heeld den gerne pa karaffel én time far servering.
Grillederejer, skaldyr, torsk, Bouillabaisse, let krydret kylling eller svinekad
med asiatiske krydderier, kalvekgd med flgdesauce, Mango salat, oste af frisk
ged og far.



Bestillingslisten 12 ,
Goutte de Rosé

Producent: ChateauTrillol 8

Appellation : AOP Corbiéres

Drue: 85% Grenache Noir, 15% Carignan
Alc: 13%

Farve: Smuk, sart som en nyopstaet sommermorgen

Aroma: Tgr duft. Noter af granataeblergd grapefrugt,vild fennikel og den
krydrede duft fra Pyrenaeernes bjerg hede

Smagsnotater: En vin, der vil fylde dig mesanseindtryk.Bider dig lidt i kinderne
med den dejlig syreefterfulgt af en cremet finish.

Udvikling: Drikkemoden

Fremstilling: Handhgstet. Druerne afstilkes. Geerer i tanken i et par timer. Saften
ekstraheres til yderligere geering sker ved 8 i 30 dage.

Server: Ved 1214°. Aben nar den skal drikkes.

Aperitif, frisk gedeost pa blinis, fareost i tern med sorte oliven. Salat med rucola,
agurk, jordbeer, persille, saftige macadamiangdder, salt. R@r en dressing af
basilikumvinaigre, god olivenolie og lidt honning. Eller preenne charmerende

sag en vinteraften til en forret med avocado og skaldyr. En butterdejsskal med
rejefyld. Med sine noter fra bjergheden er den en veerdig ledsager til det magtfuld
catalanske kagkken.

%GMLL=y | <JL:=Ag "=FF= A<JL:=A CMFF=
99 dele falelser af gleede, taknemmelighed, lykke og ikke mindst fryd.




Bestillingslisten28 i
CuveeDolmen

- med efternavnet famille Sichel

Producent: Chateau Trillol

Appellation: AOP Corbiere

Argang: 2015

Drue: Grenache Noir, Carignan Noir, Syrah
Alc: 14,5%

Farve: Teet lilla farve
Aroma: Elegant med noter af kanel, krydderier, honningkage,

 CHATEAU svesker og sorte oliven.
|'RILLO] Smagsnotater: | munden er den blgd, rund og vedvarende.
= 3 Udvikling: Drikkemodend med gemmepotentiale2024+
%ﬁ,& Fremstilling: 70% af druerne undergar en normal fermentering, 30%
i undergar kulsyre gaering, 40% 7 maneder pa franske fade.
tamidl Sk Servering: 18°. Drik af stort vinglas med mulighed for at slynge vinen
ol eller heeld pa karaffel én time far servering.

Franskcharcuteri sdsom patéer, terriner, rillettes og tarrede pglser,
kylling med cremet estragonsauce, grillet svinekad, kalvekad eller
Toulouse pglser, Confit de Canard, Coqg au vin, Vegetar retter
med vintersquash eller sgd kartoffel. Ung Brie og Camembert.




Endnu en lille familiegard pa 80 hk. Garden har veeret i familiens eje for 5
generationer. Det er Nicolas og hans sgster Sophia som nu har overtaget driften af
gardend selvfalgelig under kyndig vejledning fra farmand.

Markerne ligger pa de sydlige skraninger, hvor de nyder godt af solen, som dog til
tider ogsa kan veere noget ubarmhjertelig. Omradet praeges af den vind der ofte
suser op gennem korridoren mellem de to bjergkaeder. Vinden er med til at holde
druerne tarre og bekeempe forskellige sygdomme.




Bestillingslisten?

Le sud

Producent: Domaine Mas de Lavall
Appellation: IGP Coétes Catalanes
Argang: 2018

Drue: Grenaches blancs og Grenache gris
Alc: 14,5%

Farve: Flot gul med varm glgd og gyldent skeer

Aroma: Intens og kompleks med hvifrugt af melon, peere, hvid
fersken,blomsternoter og lidtvanilje

Smagsnotater: Elegant fra start til slut, god balance mellem friskhed
og fedme. Harmonisk vin til den der vil forkeele sig selv og sine gaester.
Udvikling: Drikkemoden nu- med gemmepotentiale 2023

Fremstilling: Druer fra gamle vinstokke med lavt udbytte, hand hast
Lagringpa tander i 6 maneder.

i f'-\ Server den til: Server vedl2-14°. Drik af store glas med mulighed for at
e *"IL_ Qud slynge vinen rundt.

Dennevin har godt potentiale og er god at vaelge, hvis vinen skal have

lidt ballast. Ledsager fiskeretter og fjerkree med cremet sauce, det
v asiatiske kgkken, kan klare krydderier samt mangedne oste



Bestillingslisten22
La Désirade

Producent: Mas de Lavalil

Appellation: AOP Cotes du Roussillon Villages

Argang: 2018

Drue: 50% Syrah, 25% Grenach Noir, 25% Carignan Noir
Meaengde: < 10.000 flasker

Farve: Dyb mgrk rubinrgd

Aroma: Flot vifte af marke rgde frugter, solbaer, sorte kirsebeer, tilsat et
veeld af varme og solrige krydderier.

Smagsnotater: Rig og udtryksfuld vin med stor tilstedeveerelse af
kirsebaer og fad. Lang finish med lakrids, kakao og dufte fra den franske
hede

Udvikling: Drikkemoden med gemmepotential2024+
Fremstilling/fadlagring : Handhgstet, 25 hl/ha. 12 maneder pa fransk

_ Eg, herefter 2 ar pa flaske i temperaturreguleret kaelder.

° Servering: 18. En vin som kraever meget luft for at lokke dens fulde

= overfladighedshorn frem. Store glas med plads til at slynge rundt eller
heeld pa karaffel 2 timer far serveringaden kan folde sig ud inden den
serveredil fx lam, fasan med dadler og rgdvinssauce,

L) kronhjortemgrbrad med tranebserkompot eller andet vildt. En herlig
GCK=": wherrerBtRA J C G ? L DeA gaP hkl@r<kkey vejen for en
god moden ost.

DESIRADE
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EGO

LAVAIL

EGO
nar du vil forkeele dig selv...

Producent: Mas de Lavail

Appellation: AOP Maury sec

Argang: 2018

Drue: 80% Grenach Noir, 20% Mourvedi€&amle stokke = lavt udbytte
Alc: 14,5%

Jordbund: Ler og kalksten

Farve: Smuk dyb granat

Aroma: Stilfuld med sorte kirsebeer og blabaer. Krydderier af sort peber og et
tvist af timian, blomsternote af viol.

Smagsnotater: Elegant med masser af fedme, sgdme og finesse i
tanninerned god laengde pa eftersmagen.

Udvikling: Drikkemoden med gemmepotential@024+

Fremstilling/fadlagring : Handhgstet, lang gaering, lager 12 maneder pa
franske fade (50% 1 &50% 2 ar gamle fade).

Servering: 18°. Storeglas med plads til at slynge rundt eller haeld pa karaffel
1-2 timer fgrservering. Byd dei€Charcutteri radt ked, gryderetter med sauce
fx oksehaler, stegeben, oksegryde med svampe, bgf stroganoff, osso buco.
Ko- og gedeoste.



- - = » | -. \ ; X
Vikender alleDomaine LaLouviere bade for deres fabelagtige vine og for deres fantastiske etiketter med ulvene,

som pa hver sin made, sensuel, elegant og, til tider, lidt provokerende, fortaeller om netop den vin de
repreesenterer.

Domainetligger cirka 30 kilometer sydvest for den imponerende befaeestededaycassonne appellationen
Malepére Omradet baerer stadig praeg af det ra og oprindelige landskab med det unikke mikroklima: Skiftevis

forkeelet af den varme Middelhavs brise og den noget kaligere Atlanterhavs vind ligesom det pavirkes af
Pyreneeerne.
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LE LIBERTIN

Producent: Domaine La_ouviere
Appellation: IGP Pays A - ;
Drue: 100% Sauvignon Blanc
Alc: 12%

AGRICULTURE

BIOLOGIQUE

Farve: kalig, frisk stragul

Aroma: Litchifrugt, peber, frisk hg,

Smagsnotater: Fra citrus, mandarin og grgnne aebler til vegetabilske noter
Udvikling: Drikkemoden

Fremstilling: Rustfri staltanke for at frembringe friskhed fra druen

Servering: 10-12°. Ingen behov for luft da dens aromaer er fuldt praesenterede.
Lystkad som kylling, kanin, svinekead gerne i sauce med fx champignon. Fisk f
aborre, @rred, torsk, radfisk, helleflynder mv. grgnne salater, til alt det lette, de
syrlige og ikke mindst til danske forarsretter som stenbiderrogn, granne
asparges med hakket aeg og dijondressing, tunsakd|adenicoise, &g
kartoffelmad med r@dlgg. Gedeost! Salte oste og vinen med den hgje syre er |
2xfriskhed.



CERTIFIE

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Bestillingslister9 | e Galant

Producent: Domaine La_ouviere
Appellation: IGP Pays A - ;
Drue: 100% Chardonnay

Alc: 13%

Farve: kalig, frisk stragul

Aroma: fantastisk neese af brgd, ngdder, citrusfrugter og figner.
Smagsnotater: Harmoniskchardonnay

Udvikling: Drikkemoden

Fremstilling: Druerne til vinen bliver handplukket for at sikre den hgje
kvalitet. Druerne presses naensomt. Ligger i staltanke i cirka 5 maneder,
dette tilfgjer kompleksitet og fylde til vinen. Vinen gennemgar ingen
malolaktisk geering, dette for at bevare den friske frugt i vinen. Eftersmager
er lang og behagelig

Servering: 12-14°. Drik af glas med mulighed for et godt slyng.

Lystkad som kylling, kanin, svinekgd. Pasta med cremet svampesauce. Fi
af hvidt ked fx aborre, grred, torsk, radfisk, helleflynder mv. skaltkyr
kammuslinger med bacongarniturel.et modne faste oste f€comté

La Luvl-:q-vbi.'l:-r
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CERTIFIE
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La Muse

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Producent: Domaine La ouviere
Appellation: IGP Pays A - ;

Drue: Chardonnay Viognierog Chenin Blanc
Alc: 13,5%

Farve: Smuk gul farve med et granligt strejf

Aroma: Frugtagtige aromaer af abrikos, mango, ristet brioche med citrus.
Smagsnotater: kraft og fylde, god krydret og tar med eswdfriskhed.
Eftersmagenrer lang og behagelig

Udvikling: Drikkemoden

Fremstilling: Druerne til vinen bliver handplukket for at sikre den hgje
kvalitet. Druerne presses neensomt. Ligger i staltartkerefter egetreesfade.
Servering: 12-14° 3 store glas med mulighed for et godt slyng. Lysdd som
kylling, kanin, svinekgdPasser perfektil fisk, sushj skaldyr som fMoules
a lacreme, det indisk og marokkansk kgkken
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CERTIFIE

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Le Marquis
9 den charmerende og elegante Rosé

Producent: Domaine La.ouviere
Appellation: AOPMalepere

Drue: CabernetFranc,Merlot, SyrahMalbec
Alc: 12,%%

Farve: Smuk, klar og maskulin i sin dybe laksefarve

Aroma: Store friske jordbaer og ragde grapefrugtaromaer mgder dig
sammen med en eksotisk muskatngd.

Smagsnotater: Nobel, stilfuld og forkeeler din gane. Efterlader friskhed
og en fylde, som far dig til at gnske endnu et sip. Den er ren, elegant og
stramlinet. Tar og friskd preecis som en rosé fra Languedoc skal veere.
Udvikling: Drikkemoden

Fremstilling: Handhgstet. Modnet i tanke af rustfrit stal, sa druernes
smagsnuancer far lov at udvikle sig. Presse under lavt tryk for at
understgtte profilen.

Servering: 10-12°. Hemmebagt teerte med gedeost og soltgrrede
tomater. Fisk gerne makrel, laks sej eller havtasBeuschettemed en
god pesto, grillede peberfrugter og frisk salat. Tomat/Mozzarella,
Kaninpate, grillet kylling. Bntastisk bare at drikke, hvis du er til en tar
rosé med flot syre.

Efterlader noter af sommer - sveer at komme uden om!



Bestillingslistenl5

be Bouvii

& i
La Louviere
A T

La Seductrice

Producent: Domaine Ld.ouviere
Appellation: AOPMalepére

Argang: 2019

Drue: Merlot, CabernetFranc,Malbec
Alc: 14%

Farve: Teetmgrk farve med violet nuance

Aroma: Sprgde frugter, orientalske krydderier, lakrids og hede
Smagsnotater: | munden er den frisk og vedvarende. Hindbaer og
kirsebaer blander sig med mgrke chokoladenoter. Afsluttes af
lsedernoter med flgjlsagtige tanniner.

Udvikling: Drikkemoden- med gemmepotentiale2026+
Fremstilling: 12 maneder pa fade

Severing: 18-20°. Drik den ikke for kold. Store glas med mulighed
for at slynge elleomheaeldning1 time far servering. Vildtaffer,
pasta med ostguich med tgrret landskinke skinke og salvie, ost
eller blot en god bog

| B= KL MF EG<}t D= <= >NEA
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BIOLOGIQUE

Producent: Domaine La.ouviere
Appellation: AOPMalepére

Argang: 2018

Drue: Merlot, CabernetFranc,Malbec
Alc: 13,5%

Farve: Teetmgrkfarve med violet nuance

Aroma: Sprade frugter, orientalske krydderier, lakrids @l
Smagsnotater: De franskebarriquesdanner grund for dennev/in, som
sandelig fortjener sifpraedikatetsom Kongevin Flgjlsagtig, ragfyldt,
masser ainodne hindbaerog kirsebaer. Far den lov at ligge vil du

opleve mgrk chokolade og skovbund som afsluttes af lsedernatexd
flgjlsagtige tanniner Den vil udvikle sig kompromislgst.

Udvikling: Drikkemodens 2028+

Fremstilling: 18 maneder pafranske fade

Severing: 18. Store glas med mulighed for at slynge ellmnhaeldning
min 2 timer fgr servering. Server til en god saftig baf eller andet radt
kad fx roastbeef med en god rgdvinssauce samt modne karakteristiske

oste.




Detlille -hitte vinhus med de store vine!

IDomaine de SabbafA /] K G EdetBdvarthe Roussillon, er
absolut et af de vinhuse, som har vundet bade vores og vores
geesters hjerte.

DenungeSylvainLejeune som har leget med vine i bade
Bordeaux,Bourgogne ogopmradet omkring Rhdne Provence,
formar at lave den en@risbelgnnet vin efter den anden.
Vingardenhar bare 11 hektar med gamhdnstokke. Markerne
dyrkes gkologisk, og al arbejdet i markerne sketen brug af
maskiner.

Sylvainlaverkun et ganske lille antal flaskevine, som alle har
varme og charme. De kommer fra markernklaury, Tautavebg
Vingraud alle omrader, sonalle er kendt for deresstenede og
hede jordbund. P& grund af den lille kvantitet, vaelger vi at tage
dem med i && da de ellers bliver solgt inden de nar deres fulde
potentiale.

Interessen fohans saftige og krydredeine pa Grenache og
Syrah er stadigt stigendé og vi ved at flere af jer, har gleedet jer
til at gensmag hans vine. Det er forstaeligt, for vinens varme,
bredde og fylde passer perfekt til vores kolde vintre med fyldige
simreretter, vildt eller til julemaden.

Har du ikke allerede smagt, s& skynd dig at sikre dig en kasse eller
to, som kan forkaele din gane!



iIne de Sabbatvinhgst 2020
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Printemp 1900 AE’

Producent: Domaine de Sabbat i e
Appellation: AOP Cétes du Roussillon Villages —
Argang: 2015- Drue: 70% grenache noir, 30%yrah- Alc: 15%

Farve: Smuk naermest blodragdarve,i retning mod sort, uigennemsigtigDybe
rgderefleksioner med sart violfarve i kanten. Viskositietd ogrig.

Aroma: Fremragende praesentation og intensitet. Sorte frugtéjerg hede

oliven, krydderier og gummi danner en kraftig, velbygget vin med driskhed.
Smagsnotater: Rig og fyldig Baret af fine tanniner, sorartil stede, uden at veere
voldsomme. Kgdfuld, kraftig, robustned balance sonforbliver intakt. Meget
kompleks. Eftersmagenpa sorte frugter virker uendelig.

Udvikling: Drikkemodend 2025+.

Fremstilling /fadlagring: Etomrade pa knapt 1 hektar gulantet helt tilbage i ar
1900, og det er denne parcel, sdm! MNs = . JAFL=EHK pXxPRF
Handplukket/sorteret. Langudblgdning oglageringpa kar og efterfalgende
fadlageringpa store fade i 12 manedetfiltreret, sa forvent lidt depot.
Servering: 1820°.* M> L y <via RaF mange hemmeligheder, som skal lokkes
frem. Omheeldpa karaffel 34 timer far servering eller tag et glas og gem resten
dagen efter. Men gem den gerne nogle ar, for sa far du en endnu stgrre
vinoplevelse. Stor vin skal serveres i store glas.

Perfekttil kraftige kadretter. Cassoulet,am med spinat og fennikel,
oksehaleragout,Grillet kad, herregryde med oksekad der har staet og simret i
timevis fx vildtsvinegrydetajine, modne oste

En vin for den kreesende!
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. \»
Domaine De Sabbat 100% Grenache AB

. AGRICULTURE
Producent: Domaine de Sabbat BIOLOGIQUE

Appellation: AOPVin deFrance
Argang:2015/2016

Drue: 100% Grenache

Alc: 14,5%

De feaerreste formar at handtere Grenache druen, i enkeltvin Sytvairl Der er ingen tvivl
om, atSylvainbruger erfaringen fra Rhdneomradet (hvorfra vi kender storeafeauneuf
Du Pape pa 100% Grenache) nar han seetter sit praeg pa denne vin.

Farve: Smukmaeark rgd med livligt spil af violette strejf.

Aroma: Intensduft af mgrkebserog modenfrugt, jordbundensminiraler og friskhed.
Animalskenoter fra fadet kommer til udtryk som laeder

Smagsnotater: Den renegrenachekombineret med fadet giver en kompleks, kraftimpy
tanninrig vin. Noter af moden jordbaer og hindbaer med krydretdmer, af sort peber og
lakrids. God moderat syre og sunde tanniner.

Udvikling : Drikkemodend 2025+ Lagringkan udvikle stor kompleksitet denne vin, sa har
du talmodighed far du en seerlig god vinoplevelse

Fremstilling/fadlagring: Lille udbytte (15 hl/ha) handplukkesorteret. Stokke60+. Lang
udbladning. Store kar i 12 maneder herefter fad i 12 manetiHiltreret forvent noget
depot med tiden.

Servering: Veelger du at drikke den i ar, skal den have godt med luft. Petiektaftige
kadretter med sauce. Vildtgryde, Marokkanske kgkken og andre robuste maltidien
slutter gerne maltidet af til dine modne oste. Kgb den og brug den til julevin i 2021!



Laurent Vives fra Domaine de Mayrac lag&re vine, som vinder anerkendelse verdenen over.
Laurent har 35 hektar i den gvre dal af Aude. Markerne er praeget af ler og kalksten. Domaine de
Mayrac har lavet gkologisk vin siden 1987.

Terroriretligger | over 300 meters hgjde langs Aude floden og op mgenaeerneDet sene forar

og kglige efterar giver store temperatur forskelle pa nat og dag og ofte begynder hasten her, nar
vindbgnderude vedvandet,er feerdige Laurent har stor erfaring med og @ioneerfor vingkonlogi

i omradet.

Laurent siger selv at ngglen til kvalitetsvinene hos Mayrac er det @kologisk landbrug. Som han
KA?=JH a. JAF; AHH=JF= "' NGJ=K NAF= =J =FCD-=
kemikalier ogpestisider. Kompleks fordi kampen mogdygedommenefortsat er der. Ikke sjeeldent
kan man se hans vinstokke veere omgivet af kakaobgnner og kaffegrums!
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Millésime

Producent: Domaine de Mayrac
Appellation: 4 AF <= . 9 QK
Argang: 2015

Drue: 50%CabernetFrance, 50% Syrah
Temp: 18°C

<= D9 &9ML= 49DI

Farve: Intens red

Aroma: Modne rgde og mgrke bag&rmorbeer, lakrids

Smagsnotater: Blgd, s@d, frugt, flotte og fyldige tanniner

Udvikling: Drikkemodend 202227 (start i 2020 og falg vinen) Bjeelden
vin, som har modnet under gunstige forholdlomainetskeeldre.
Fremstilling/fadlagring: 12 maneder pa fad

Servering: En vin som gerne ma abnes 24 timer far serveringen. Eller
omhaeldden, hvis du er presse pa tid. Gem den gerne! Deufidireret og
vil udvikle depot over tid.

Gryderettermed alle slags kad i saucer, Lam og grillet radt ked gerne med
noget sgdme fx syltede solbaer. Modne oste. Brug den gerne jsierin!
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BIOLOGIQUE

Producent: Domaine de Mayrac

Appellation: ' %. <= D9 @9ML= N9DD$= <= D/
Argang: 2019

Drue: 100% Pinot Noir

Temp: 16°C

Farve: Intens red

Aroma: Livlige noter af kirsebaer, hindbaer og krydderier og chokolade
Smagsnotater: Flot balance med en attraktiv friskhed. En lang finish,

hvor jordbaer, hindbaer og solbaer kommer frem sammen med en god syre.
Udvikling: Drikkemoden- 2025+.

Fremstilling: Manuel hgst, fermentering ved 25

Servering:# F | < QJ som@§ivkrisit filsRebébyv med til en skegn hvid
fisk fxKuller medporrecreme, til lyst kad fx kalkun med cremet trompet
svampesauce. Kalvemedaljon med rastegte kartofler. Formidabel til vildt
kad fra sma dyr fx fasan og andre gryderetter med god men ikke for kraftic
sauce. Slut gerne af med en god brieost.

En sken vin som er let, frisk og med lille alkohol procent (12,5%).



Domaine DesSoulaneser grundlagt i begyndelsen af 19@llet og er gaet i arv fra far

til sgn. Da Cathy og Danledffite overtog garden fortsatte de den gkologiske
vindyrkning.

W5 Salllane® SNJ / Fdkflyal 23 0SG8RSNI bazf aa
hektar garq dens bjergskraninger vender mod syd og syd gst pa en jord af skifer samt
ler og kalksten. Hgjt oven over dem vager den gabdthareborgChateauQueribus

Deres stokke er alle 50+. | Roussillon ma man ikke anvende kunstig vandig og det
betyder at vinstokkenes rgdder skab4neter ned efter vand og neering. Dette samt
det at det er gamle stokke druerne kommer fra, giver et lille og meget koncentreret
udbytte



| SNJ a1t Rdz OnNB KdzNI A I XXX

Vi har endelig igen faet muligheden for at tadgzgode vine med. Rfrund af det lille antal flasker, har vi valgt
at tagedemmed NU for ikke at risikere at den bliver udsolgt igen!

Deer stadig unge odu kanudmaerketgemme demhvorved vinoplevelsen bliver endrstigrrer

Store vine skal nydes af store glas



