SERVERINGSTEMPERATUR Administration af din prlvat.e vmka?lder BESKRIVELSE AF VORES
Roséer & hvidvine serveres kolde (kleskab, 8 til 10°C). Lagerheiabariedentionde: stdste.satgange. VINE SAMT MENUFORSLAG
Rustique, Grenache og Carignan er lette & @ AR e =
"hverdagsvine®, som drikkes let afkglede (10 til 12° C). & & Specielt god o DOR'" )

Helviens og Trace-Négre er lidt tungere vine, som ogsa > 0?{\ Normal S e d ——
serveres let afkglede (140 C) \S‘ ‘b‘ Darligere end gennemsnit I Gotéz Mhsdiche..) B -
Merlot, Cabernet, Alphonse, Syrah, Dardaillon og — m
Ferdinand er kraftige vine der serveres let tempererede Q,b o8- [Smager godt, modner videre ved lagring
(w end 16° C max.). ﬂ' ’b& T Ber drikkes inden for 1til 2 ar
Husk, en vin opvarmes hurtigt, nar den star pa bordet! q?! \80 X [Vinen er meget gammel, drik den nu!
\? ‘oo Vinen er ikke fremstillet dette ar

ABNING AF VINFLASKEN

Vores vine er produceret naturligt, de skal ande!

Vores rgdvine har godt af at blive abnet eller
dekanteret far servering, saledes at vinen iltes.

Abning (ikke dekantering) af en flaske nogle
timer for servering giver en gradvis iltning, som
hgjner vinens smag og kvalitet.

Nar en flaske redvin er abnet, bgr den drikkes
inden for 2-4 dage. En abnet flaske rose- eller
hvidvin, der star i keleskab, kan derimod holde
sig op til 2 uger.

AR

NATURLIGT PRODUCERET VIN
KAN INDEHOLDE BUNDFALD

For at bevare og fremme smagsegenskaberne bliver vores vine
ikke filtreret, hvilket kan medfere aflejringer pa bunden af
flaskerne.

Af hensyn til dit helbred har vi ikke tilsat nogen som helst
kemikalier for at klare eller konservere vinen. De rene forhold i
vores produktion betyder, at vi i flere ar har produceret vin uden
nogen som helst form for tilsaetningsstoffer — kun sulfit i meget
begreenset meengde.

EMBALLERING OG MILJ9

Siden 1982 har vi anvendt lette glasflasker '
hvorved vi belaster miljget mindre under

fremstilling og transport (tom eller fuld) og

sparer brugen af 30 tons glas arligt. Den gkonomiske
besparelse bliver anvendt til indkeb af dyrere
naturkorkpropper af meget hgj kvalitet. Det er vores
vinfilosofi at understgtte plejen og driften af de portugisiske
korkegetraesskove, og samtidig sparer vi miljget for forurening
med plastikkorkpropper. Du kan ogsa hjaelpe med at skane
miljget ved at leverer de tomme vinkasser tilbage til os - rene
og omhyggeligt abnede (hvis vi kommer med en leverance,
eller du besgger os i Intras). Vi genbruger dem gerne.
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Det er en ren smagssag, "hvilken vin der smager
godt til lejligheden”... hovedsagen er, at vinen
smager dig og dine venner, nar den drikkes. Det,
det i sidste ende kommer an pa med vin, er ikke,
om den er for ung, for gammel eller for kold, men
at der er en god stemning!
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Vores rgdvine
i - "Cuvée Rustique" 12,5%: Det er en let vin,

der kan ledsage hele maltidet. Vinen er ideel

til hverdagsbrug, nar man har lyst til en let

vin. Vinen drikkes ung og efter behov let
afkolet — til dagligdags retter
Druesammensatning: 50% Grenache
forskellige druetyper alt efter aftapning.

- Grenache 2007 12,5%: Denne rene

Grenache er krydret og let og ber drikkes

afkelet (14 - 16° C) pa varme dage og til lette
sommerretter, som salat og pizza.

- Carignan 12%: Denne gammeldags

druesort er pa grund af dens meget ofte for

store hgstudbytte ikke saerlig populaer. For
os er den imidlertid en lidenskabelig reference til
identiteten af vinens dal (Valvignéres). Denne
alkoholfattige og purpurrgde vin produceres pa
vinmarker fra 1954 og 1987, og med et lille
hostudbytte har det givet en vin med en dejlig
smag af kirsebaer.
Pa grund af det lave alkoholindhold, er den ideel
tii varme sommerdage - til kalv, grillretter og
friske figner.

- Merlot 2006 13,5%: Vinen er rubinred,
| frugtig og rund i munden. Denne typiske

merlot har en rigtig bouquet af rede
frugter: Blabaer, solbzer, kirsebeer... drik den til
kad fra okse eller vildsvin.

plus

- Cabernet-Sauvignon 2006 13.5%:
[ |5 Vinen er kraftig og dyb, fyldig, typisk

Cabernet-Sauvignon. Aromaen minder
som alle vore Cabernet-Sauvignon om solbar og
blabaer - er ideel til radt oksekead.

- "Cuvée des Helviens" 2004 13%: Vinen
ier en smagfuld sammensatning af 40%
Syrah og 60% Grenache, to typiske
druesorter i Ardéeche med karakter som vores
landskab: kraftig, staerk og dog bled og rund,

med en duft af lakrids, brombaer og
viol. Du ber prgve vinen til lammekad [EE{e: 15515
og polsebord. Vinen har en stjerne i [hias
vinbogen Hachette 2006.

- Cuvée d'Alphonse 2006 14%: Er
[ [ resultatet af en blanding af 66% Merlot

og 34% Syrah. Vinen har ligget 30 dage
pa masken og er blevet frugtig, kraftig og dyb.
Dens bouquet minder om viol og meget modne
rede frugter som blomme og blabzr... Den
serveres til blandt andet rodt kod, ost samt
vildsvin.

- Grenache "Cuvée Trace-Néegre" 2006
? 15%: En usadvanlig Grenache fra det gamle
vinbjerg, der blev tilplantet i 1970. Vinen fik i
2007 en sglvmedalje i Paris. Den er
rund, varm og smager efter mere.

GRICULTY,
R Ry,

Aromaen udfolder en duft af jordbaer ;° 4
i i 3 2 MEDAILLE 3
og lakrids. Drik den afkolet, sa dens : T T

varme glgd undertrykkes. Den passer ¢ pws20 &
til andebryst og ravildt. Gester™

- Syrah 2006 14%: Vinen har ligget 28
[ |y dage pa masken. Blade fra vinstokkene
er sorteret fra med handkraft. ,
Bouqueten er typisk Syrah (viol), en Vi,

usadvanlig vin som ferst bor drikkes 5 4 %
fra 2010. Fremragende til vildsvin * MEPAI'{LLE
marineret i Syrah. Vinen fik i 2007 Q%"A_RE-QOOLQ
guldmedalje i Paris. Haman

0 "Cuvée du Dardaillon" 2005 14%: af
Merlot og Cabernet-Sauvignon,
lagret 12 maneder pa egetrasfade. Vinen
er moden, righoldig og fin. Ber serveres
fra karaffel til vildt og kalkun med
kastanjer.
- "Cuvée Ferdinand"” 2006 13,5%:
| [ Bestar af 40% Grenache, 40% Syrah og
20% Carignan. Druesorterne er
de 3 bedste gammeldags typer. Vinen er a

bled og rund, stadig lidt ung, men kan
drikkes nu - bl.a. til vildt og

typiske retter fra Provence. Vinen har en
fortryllende aroma af timian, og efter 12
maneder pa egetrasfade har den en dejlig, men
diskret note af vanilje og tree.

Tov ikke med at drikke argang 2006 fer argang
2005.

Rosévine

- Rosé de Pays 2006 12%: Denne vin er en
i blanding af Grenache og Cinsault, den er

tor, let og frugtig og kan nydes ved enhver
lejlighed i lobet af sommeren. Bar serveres kold
til pizza og salater. Endelig igen en rosé, der
ikke er for kraftig.

- "Cuvée Isidora™ 2007 13.5%: En rosévin,
?som vil glaede rodvinselskere, da den har

krop, er genergs og fyldig, men trods alt er
meget levende og frugtagtig. Den er ideel til
kylling, grillet eller kogt lyst kad.
Sammensaetning: Syrah, Grenache, Cinsault,
Merlot.

Hvidvine

- Cuvée de la Montagnére 2007 14%:
? Sammensat straks ved hosten af 50%

Chardonnay og 50% Sauvignon med et lavt
udbytte (mindre end 30 hl/ha). | argang 2007 er
der en fin balance mellem den runde frugtagtige
smag fra Chardonnay, og den fine, friske smag
af mineraler fra Sauvignon. Vinen er levende og
koncentreret. Server den til fisk og skaldyr eller
ganske enkelt som aperitif.

Hvordan skal man behandle vinen! :
Staende flaske: skal drikkes hurtigt eller i lebet af 1 til 2 ar
(vin der er klar til at drikke vinder sjaldent ved at blive gemt)

Flaske paa skraa : vin der naesten er klar til at drikke, men
kan gemmes 2 til 3 ar.

B
o

. Liggende flaske : vin der endnu er for ung til at drikke,
. :%"}den bliver bedre af vente 2 til 3 ar, og i en kold vinkzelder




