


SMAGEN AF SYDEN

Druerne til de sede Rivesaltesvine hastes pd de solbeskinnede

skréninger ved Frankrigs middelhavskyst. Roussillon byder ogsa pa

katalansk inspireret gastronomi og fraditionsrige delikatesser.
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Fortified wines = O
= A.0.C. Mauty PRADES _— S mridets intense farver, den rede  Precis de samme farver, som inspirerede ma-
-~ = jord, de grenne vinmarker og det dybbld hav  leren Henri Matisse, da han besagte Col-
== A.0.C. Banyuls = : H B ¥
0. e e . . ) . . .
and Ban'grur; Grand Cru 2 gir igen i de maled?, smaue strlbef pa fisker ll9ure i 1905.. Ogsd andre verdensnavx?e som
) badene i havnen i Collioure. Ligesom de Picasso, Derain og Chagall har udedeliggjort
gﬁaﬂ:ﬁﬁmn - gentages i de varme farvestriber i vevningen  Collioures lille maleriske havn pa deres let-
v e af det stof, der bruges til bordlgbere og ti reder. Guidede giture forer turisterne rundt
fd f, der b il bordlgb il der. Guidede géture fi i d
M.B.: The Muscat de Rivesaltes area also i . . . . .
covers the A.0.C. Banyuls and Mauryarea ___+*uu” o A1 N es.padrlller, som stammer herfra og som sta- tl 20 reproduktlone:r .af Matisse og Derain
) 5 dig handlaves i den lille landsby Saint-Lau-  og de steder, hvor originalerne blev malet.
rent-de-Cerdans. Byen har masser af gallerier, men det mest »
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originale er hotellet Les Templier, hvor der i
restauranten, i baren, pd trappeopgange og
varelser henger godt 2000 originale billeder,
skenket af taknemmelige kunstnere, som
gennem tiderne har nydt godt af verternes
gastfrihed og kekkenets gode mad.
Grundleggeren René Pous har skélet i man-
gen et glas Banyuls eller Rivesaltes med de
store malere, mens de ventede pd, at hans
kone Pauline serverede en af sine bergmte
fiskesupper eller egnsretter med ansjoser.

VINE FRA BANYULS
I Collioure ligger fiskerbadene stadig i den

maleriske havn som omdrejningspunkt for en
af egnens delikatesse, ansjoser. Firmaet
Roque sazlger nasten 300 tons ansjoser om
dret efter forarbejdningsmetoder, der er kendt
siden ar 900. Hele fabrikationen af de hvide
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og de morke ansjoser i saltlage, olie eller vin-
eddike, dekorativt lagt pd glas, er hindar-
bejde fra A til Z. Vincent Roque, 5. genera-
tion i firmaet, viser gerne rundt pa fabrikken
oven over butikken pa Route Nationale, ind-
faldsvejen til Collioure, ligesom han giver
smagsprover pa firmaets vinproduktion fra
Banyuls.

VINEDDIKE MED KRYDDERI

Banyuls-vine er ogsi grundlaget for en ny
iverksetter, Nathalie Herre, som ogsd be-
nytter sig af zldgamle metoder, ndr hun pro-
ducerer sine hjemmelavede vineddiker i en
lille bjergslugt i Pyrenzerne, Cosprons vest
for Port-Vendres. Da Nathalie var ansat som
szlger i vinbranchen, bemearkede hun blandt
kokkenchefer og detailhandlere en efter-
sporgsel efter vineddike af kvalitet. Vined-

dike er nemlig ikke blot et restprodukt af
vin, men et unikt produkt fremelsket pa
basis af kvalitetsvine. For selvom vinen,
klimaet, egefadene og naturlige gerceller gor
en stor del af arbejdet med at fjerne alkoholen
fra vinen, krever produktionen de bedste
rivarer uden sulfitter, godt hindelag og jeevn-
lig overvigning, for ikke to fade udvikler
sig ens.

Télmodighed er en anden ingrediens; det ta-
ger et 4r at lave vineddike pa tende.
Nathalie startede vineddikeriet La Guinelle
for 10 ar siden og har nu udviklet flere for-
skellige, en red, en hvid og nogle varianter

med forskellige krydderier.

KVINDELIGE SMAGSMESTRE

I dag er halvdelen af de nyuddannede fran-
ske vinmagere kvinder, og mange af dem har

indtaget distriktet. Det er ikke mindre end
en kenspolitisk revolution inden for faget.
Valérie Sannac forteller, at hun som nyud-
dannet gnolog i 1992 var nedt til at tage til
Californien for at fi arbejde. Nu er hun an-
svarlig for vinen pa Chéteau Valmy, umid-
delbart syd for Argelés-Sur-Mer.

Slottet blev tegnet i 1888 af den danske arki-
tekt Viggo Dorph Petersen til den franske
landbrugsminister.

De nuverende ejere Martine og Bernard
Carbonell forvandlede i slutningen af
90’erne Torneroseslottet til vinslot og B&B i
luksusklassen. De plantede vin, hgstede for-
ste gang i 2000 og indrettede fem verelser
med et godt gje for farver og nyt design.

Og her er der ro, s langt gjet reekker. O
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RESTAURANTER:

Argelés-Sur-Mer

‘Le Cayrou’, 18, rue du 14 Juillet. TIf. +33 04 68 39 28 19.

Alt godt fra havet, serveret naermest i strandkanten.

Collioure

'Le Templiers’, 12, Quai de I'’Amirauté. TIf. +33 04 68 98 31 10.

Historisk kunstnercafé, restaurant og hotel.

‘Casa Leon’, 2, rue Riére. TIf. +33 04 68 82 10 74.

Fiskerestaurant.

Port-Vendres

‘La Céte Vermeille’, Quai du Fanal. TIf. +33 04 68 82 05 71.

Fiskerestaurant af hej standard béade i kvalitet, stil og priser. Findes pa
nordsiden af kajen i den lille havneby. Restauranten har taget navn fra
kystens stednavn, ‘Den gyldne Kyst'.

Elne

'Restaurant Au Temp’Arts’, 5, Pl. Colonel Roger. TIf. +33 04 68 22 31 95.
Ligger pa lille, intim plads lige om hjernet fra klostret og katedralen pé& toppen
af Elne. Gode lokale salater og refter. Pommes frites serveres spektakuleert i
kreemmerhuse pé& stativ.

Lokale oste,til

ol/ee

Hedvin og oste er en liflig blanding, som hygger om

smagslagene pd den helt luksurizse made. Vinene fra Rivesaltes

passer specielt godt fil ostespecialiteter fra Sydfrankrig.

Det er efterhinden gammelt nyt — oste

ber nydes sammen med hvidvine. De er de
ferreste rodvine, der passer til ost, fordi vi-
nens tanniner ikke harmonerer serlig godt
med ostens melkesyre. De hvide vine deri-
mod passer serdeles godt til ostens syre og

fremhaver nuancerne i ostenes smag, lige-
som ostene fremhaver vinen.

Velger man sede vine som f.eks. vine af
typen Rivesaltes til ost, bliver smagsoplevel-
sen endnu mere intens, for vinens sedme
harmonerer godt med med ostene.

* Rivesaltes Grenat fremstilles af Grenache Noir-druen og betragtes som en r
@dvin selv om den herer til Rivesaltes-appellationen. Som mange radvine kan
den vaere en udfordring at ssette sammen med ost. Vinens merke nuancer og
kraftige smag passer godt fil friske hvide oste som hytteost, ricotta, mascarpone
eller fromage blanc. Den gar ogsé fint til cremede eller terre blaskimmeloste
som gorgonzola og roquefort.

® Ogsé& Muscat de Rivesaltes kan ledsage blaskimmelost. Den lyse vin kan man
sagtens udfordre med bl&skimmeloste af steerk kaliber som en kraftig roquefort
eller en Sct. Clemens.

® Rivesaltes Ambré passer godt til oste af f&remaelk som etorki eller pecorino,
en gedeost, eller en comté. En ung Rivesaltes Ambré er frugtig og gér derfor
godt i speend med en mild cantal eller en manchego, eventuelt ledsaget af det
traditionelle tilbeher til oste i Sydeuropa — kvaedemarmelade.

* En Rivesaltes Hors d’Age med praeg af terrede frugter, honningkage og tobak
passer fint til tarre oste som en zeldre gruyére eller en steerk bl&skimmelost.

® Rivesaltes Tuilé har en smidig struktur og en flot aromatisk kompleksitet, som
blander tobak, kakao, kaffe, chokolade, svesker og figner. Rivesaltes Tuilé
er ideel til alle typer of faste gedeoste, faremaelks- eller komaelkoste som
primadonna, pecorino eller manchego.
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SADAN BLIVER
HEDVINENE TIL

Historien om hedvinene, vin doux naturel, starter i Rousillon, hvor de to sterste

appellationer Rivesaltes og Muscat de Rivesaltes stadig kommer fra.

VIN DOUX NATUREL FREMSTILLES EFTER EN HELT SPECIEL METODE:

® Hgsten foregdr udelukkende med
h&ndkraft

® Druerne hgstes meget modne, nér
sukkerindholdet er min. 252 gram
pr. liter most (til alm. vin er det
150 g/I).

* Hostudbyttet m& maks. vaere 30
hektoliter pr. hektar

* Druerne gaerer som fil hvidvin/
redvin, og derefter tilsaettes neutral
druesprit p& min. 96 pct. alkohol.
Processen kaldes ‘mutage’

* Mutage standser gaeringen, mens
der er naturligt restsukker i vinen

* Den feerdige vin indeholder typisk
omkring 15-18 pct. alkohol

TO SLAGS LAGRING

Lagringen er afgerende for hedvinenes stil, og der er to grundmetoder:
Den traditionelle - oxydativ lagring

(F.eks. Rivesaltes Ambré og Rivesaltes Tuilg)

Vinen opbevares i delvist fyldte treefade, tanke eller glasballoner og udszettes
for ilt. Det hgje indhold af sukker og alkohol beskytter vinen mod at blive fil
eddike. Processen kan fremskyndes ved at placere fadene varmt, men den
varer min. 30 mé&neder, ofte meget laengere.

Den nye - reduktiv lagring

(F.eks. Rivesaltes Grenat og Muscat de Rivesaltes)

Vinen opbevares i lukkede eller helt fyldte fade eller tanke med minimal kontakt
med ilt. Lagringen foregar keligt, og vinen tappes tidligt p& flaske, typisk efter
6-12 maneder, for at bevare mest mulig frugt, aroma og friskhed.

DRIK MUSCAT DE
RIVESALTES OG RIVESALTES
AF ALMINDELIGE VINGLAS

® Ambré, Tuilé og Grenat serveres
bedst ved 12-14° X

¢ Aldre &rgange, eller Hors d'Age
og Rancio, kan med fordel drikkes
lidt varmere

® Muscat de Rivesaltes drikkes
meget kold, omkring 8-10°

DRIK ELLER GEM

Muscat de Rivesaltes og de forskel-
lige typer af Rivesaltes er drikke-
modne, ndr de kebes. De oxydative
typer, Rivesaltes Ambré og Tuilg,
udvikler sig kun meget lidt efter
aftapning og kan uden problemer
gemmes i artier. En &ben flaske
holder sig fint i flere maneder. Den
reduktive Rivesaltes Grenat udvikler
sig pa flaske og kan vinde ved op
til 10 &rs lagring - i nogle tilfeelde
mere. Nar flasken forst er trukket op,
kan vinen holde sig i keleskabet i
2-3 uger.

Muscat de Rivesaltes er bedst at
drikke helt ung, mens vinens friske,
frugtige druekarakter er intakt.
Skulle man glemme en flaske, kan
de kraftigere Muscat de Rivesaltes
sagtens drikkes selv efter 10 ar.
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OPSKRIFT: MARIA MELDGARD

° FOTO: ANDERS SCHZNNEMANN

OG LAKRE SAGER

B&de ost og desserter er et godt match til de sede og smagfulde vine

fra det sydligste Frankrig. Men de er mere alsidige end som sé.

Laer at matche de sede vine til vinterens laekkerier.

Bide Muscat de Rivesaltes og de forskel-
lige typer af Rivesaltes er ekstremt alsidige
hedvine. I Roussillon drikkes de ofte som
aperitif, men de kan ogsd nydes under og
efter maltidet, enten som en dessert i sig selv
eller efter kaffen som et alternativ til spiritus.

Allerbedst gor vinene sig dog i kombination
med mad, iser desserter. Og her lyder et
godt rid: kig pd vinens og ingrediensernes
farve! De morkere typer passer f.eks. iser til
retter med rede og merke ber og chokolade
med hejt kakaoindhold, mens de mere
gyldne vine er et bedre match til desserter
med gule frugter, karamel og honning samt
chokolade med et mere moderat kakaoind-
hold. Vi har sammensat en miniguide for
hver af de sode vintyper til at hjelpe med
valget af vin.

Se oversigstskemaet og find den ret, du vil
sztte en sod vin til. Hvilke vine du kan bruge
fremgar af skemaet.

FRISKOST MED HONNING

En af traditionerne i Roussillon er
at tilberede en s&kaldt ‘'meél i mato’.
Opskriften er enkel, og osten passer
perfekt med en Rivesaltes Ambré.
Server en friskost, f.eks. ricotta,
med lys honning og ristede mandler.

Muscat
de
Rivesaltes
Apéritif X
Sorte oliven
Melon og skinke
Foie gras terrine X

Stegt foie gras

Vildt m. merke frugter

Indisk/thailandsk mad X
Sursede/letbitre retter

Blaskimmelost X
Gedeost

Faste, neddeagtige oste

Cremede kraftige oste

Desserter m. friske/syltede
gule og eksotiske frugter

Is baseret pé citrus, fersken,
abrikos, melon, ananas, peerer, X

hindbaer og jordbaer

Mild chokolade

Mark chokolade, kaffe, kanel
Kompot/coulis med rede baer
Terrede frugter og nedder
Créme brilée, tarte tatin
Appelsin, karamel, honning

Marcipan og nougat

Rivesaltes
Ambré

Rivesaltes
Tuilé

Rivesaltes

Grenat
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OPSKRIFT: MARIA MELDGARD
FOTO: ANDERS SCHNNEMANN

PROVENCE-KRYDREDE
NQGDDER OG KERNER

1 dl hasselnedder uden skal
1 dI pinjekerner

1 dl graeskarkerner

1 spsk olivenolie

1 spsk terrede krydderurter
1 tsk salt

Rist nedder og kerner hver for sig
pd en tor pande. Held herefter alle
ngdder og kerner pé panden og
vend dem rundt med olie, kryd-
deri og salt. Lad blandingen atkele
helt p4 et stykke bagepapir.

L aporle
Ariedafel

VINE TIL SNACKS

® Muscat de Rivesaltes, Domaine Laporte
2008, 95 kr. (Vin Kompagniet)

® Rivesaltes Ambré, Chéateau La Casenove
15/10 2001, 185 kr. (Compagniet)

* Rivesaltes Ambré, Cave Languedoc
Roussillon, Sweet Emotion Hors d'Age,
70 kr. for 50 cl (Vinspecialisten)

® Muscat de Rivesaltes, Mas de Lavail 2008,

85 kr. (vinkyper.dk)

A

LA fASEhE"F

L

. 1;’ AMBRL
kb Lot
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OPSKRIFT: MARIA MELDGARD
FOTO: ANDERS SCHONNEMANN

De hvide vine er ostenes favorit. Vinene og

ostens syre passer serdeles godt sammen og frem-
haver hinandens smagsnuancer. Sede vine, og
i serdeleshed vine af typen Rivesaltes, gor smags-
oplevelsen af osten endnu mere intens, fordi
vinens sedme harmonerer med ostenes mange
smagsnuarncer.

I Roussillon slutter maltidet ofte med en enkel
ostedessert af friskost, honning og ristede mandler
eller pinjekerner. En anden raffineret, men enkel
dessert er en friskost med coulis af merke ber.
Mere om oste og vin pd side 7.

RICOTTA MED BROMBAR
(4 personer)

250-500 g ricottaost

2 dl brombaer

3 spsk sukker

Held brombear og sukker i en gryde
og lad det simre sammen indtil sukke-
ret er smeltet. Lad blandingen kele
lidt af og server den lun til ricottaen.
Server den med et glas Rivesaltes Grenat.

VINE TIL OST

® Rivesaltes Ambré,
Dom Brial 2002,
80 kr. pr. flaske ved
keb af 12 stk.
(Philipson Wine)

® Muscat de Rivesaltes,
Les Maitres Vignerons de
Tautavel, Chateau Avernus
2006, 99,50 kr.
(Alfa 1 Vinimport)

® Muscat de Rivesaltes,
Domaine Gardiés, Flor

2007, 117 kr. (KB Vin A/S)
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OPSKRIFT: MARIE MELCHIOR
FOTO: BETINA HASTOFT

(4 personer)
Tranebzer-topping:
50 g smer

150 g brun farin
340 g tranebeer
(1 pose)
Kagedej:

150 g rersukker
150 g smer

150 g hvedemel
1 nip salt

3 &g

1 tsk bagepulver
2 spsk maelk
Tilbehor:
cremefraiche

el. vaniljeis

A

ATLAL LA CASENON

Tranebar-topping: Smelt
smorret pd en pande sammen
med brun farin. Nir smer og
sukker er smeltet til en sirup, si
tilszt tranebarrene. Vend dem
godt rundt til de er helt dekket
af siruppen. Afkel pa panden
mens dejen forberedes. Desser-
ten kan ogsa laves med andre
typer ber. Tilpas evt. mengden
af sukker efter berrenes sodme/
syrlighed.

Kagedej: Held rorsukker, smor,
hvedemel, salt, g og bagepul-
ver i en foodprocessor og bland
det hele hurtigt. Tilset melken
igennem ’skorstenen’, mens ma-

VINE TIL DESSERTER
MED RGDE OG
MORKE BAR

* Rivesaltes Grenat,
Domaine Riére
Cadéne 2006,

79 kr. (Oxholm Vin)
® Rivesaltes Grenat,

Dom Brial 2007, 95 kr.

(Sydfranske Vine)

¢ Rivesaltes Grenat,
Chéateau La
Casenove 2001,
Mise de Nnovembre
2003, 125 kr.
(Compagniet)

¢ Rivesaltes Grenat
- biodynamisk,
Domaine Cazes
2003, 120 kr.
(L'Esprit du Vin)

skinen rorer, til dejen bliver tykt-
flydende. Maske er der behov
for lidt mere malk. Held trane-
bersiruppen over i bunden af en
rund metalform med lgs bund.
Pak formens bund ind i alumi-
niumspapir, s det ikke lekker.
Held dejen ud over barrene og
szt terteformen pa en bage-
plade. Bag kagen ved 180° i 30
min., til kagens kant slipper, og
den er fin gylden. Lag et fad
omvendt over kagen og vend
det hele rundt. Loft forsigtig
tertebunden af ved hjelp af en
paletkniv.Server kagen med
cremefraiche eller en god vaniljeis.
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VINE TIL
CITRONDESSERTER

® Muscat de Rivesaltes,
Mas Amiel, 2007,
140 kr. pr. flaske
ved keb of 12 stk.
(Philipson Wine)

® Muscat de Rivesaltes,
Cave Languedoc-
Roussilon,

Sweet Emotion Blanc,
69,95 kr./50

ThAL T == . . .
F" i (Vinspecialisten)
= — ® Muscat de Rivesaltes,

1

La Cave de L'abbé Rous,
Chéateau de Calce 2007,
110 kr. (Theis Vine)

® Muscat de Rivesaltes,
Chéteau de Caladroy 2006,
85 kr. (Holte Vinlager)

it

(6 personer)

Klt smor, salt og sukker sam-

forbag teertebundene i 15 min.

Mordej: men i en foodprocessor. Tilset ved 180°. Afkel terterne pa en
110 g smer mel og g, ror til det hele er en bagerist.

1 knsp. salt grov rasp. Tilset vand og lt Riv skallen af den ene citron
50 g sukker dejen sammen med hznderne. fint. Pres citronsaften fra begge
180 g mel Dejen skal bare lige samles. Ikke  citroner.

1 &g noget med at zlte for lenge. Held alle ingredienserne til

2 spsk koldt vand Gor man det, bliver dejen for fyldet i en skal og pisk det hele
Fyld: elastisk og ikke flaget og sprad, sammen med en elpisker. Det

2 gkologiske citroner nar den bliver bagt. Lad dejen
140 g bledt smer  hvile koldt en times tid.

3 &g Rul dejen ud pé et melstroet
120 g sukker bord og bekled seks sma terte-
Tilbehor: forme med dejen, eller alterna-
2%2 dl piskeflede tivt en stor terteform. Leg de tages ud af formene.

pisket til skum bagepapir pa hver tertebund, Server med fladeskum og citrome-
1 bdt. citronmelisse  leeg torrede bonner oveni og lisse.

ser lidt grynet ud, men det ret-
ter sig, nar terterne bliver bagt.
Held fyldet i hver terte

og bag dem i 15 min. pd 180°.

Afkel terterne pa en rist, for

om
FOTO: BETINA HASTO! o
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OPSKRIFT: MARIANNE VALENTINE NYSTED/
SWEET VALENTINE / FOTO: JACOB TERMANSEN

Yirs a lor

MOUSSE-KAGE

(ca. 10 personer)
Lagkagebund:

Valg 1 god, firkantet
lagkagebund fra bageren
el. felg denne opskrift:
30 g smer

2 =g

70 g sukker

V2 tsk vaniljesukker

el. revet skal of 1 citron
65 g hvedemel

Mousse og fyld:

ca. 500 g risengred

kogt med vanilie

90 g pasteuriserede
aeggeblommer

80 g sukker

Y2 dl vand

425 g pisket fladeskum
(af ca. 4-4%2 dl piskeflede)
65 g ristede, hakkede
mandler

7 blade husblas

evt. lidt flormelis

Y2 glas abrikosmarmelade
evt. 2 glas hakkede,
syltede kirsebaer

VINE TIL RISDESSERTEN

® Rivesaltes Ambré, Domaine
Singla, Héritage du Temps 2002,
179 kr. (Sydfranske Vine)

® Muscat de Rivesaltes,
Gérard Bertrand 2008,
100 kr. (Vinspecialisten)

® Rivesaltes Ambré, Chateau
Caladroy, 100 kr.
(Holte Vinlager)

Lagkagebund: Smer en firkantet form og
drys den med mel. Varm ovnen op til 175°.
Smelt smorret og kel det let af. Pisk =g og
sukker til stift skum og pisk vaniljesukker/ci-
tronskal i. Sigt melet i dejen over tre gange
og vend det forsigtigt sammen, s3 det forbli-
ver luftige. Tilset smerret med det sidste
hold mel, men lad det grynede og hvide fra
smerret blive tilbage i kasserollen.

Fordel dejen i formen og bag den i 30-40
min. Lad den kele af i 2-3 min. for den ven-
des ud pd en rist. Kol helt af og sker den
tvars igennem, si der dannes 2-3 bunde.
Fyld: Pisk zggeblommerne. Bring sukker og
vand i let kog og rer til det danner en klar
sukkerlage. Held blandingen i zggemassen
imens der piskes, til blandingen er luftig og
kold. Bland risengroden med det piskede
fladeskum og mandlerne.

Bled gelatinen ud i koldt vand, smelt det

kort i mikroovn eller vandbad og rer ud i
®ggemassen. Vend zggemassen sammen med
gradblandingen, si det danner en mousse.
Smag til med flormelis for at justere sedmen.
Samling af kagen: Bekled en form med
bagepapir. Bred en lagkagebund fladt ud i
formen, sker evt. til, s det passer. Fordel
halvdelen af abrikosmarmeladen ovenpa i et
tyndt lag og dernast halvdelen af moussen.
Lag endnu en lagkagebund pa og derefter
resten af moussen i et jevnt og pent lag.
Bland evt. det sidste af abrikosmarmeladen
med hakkede, syltede kirseber, si det opnér
en flot, red farve, og fordel blandingen i et
jevnt lag, si det dekker toppen af kagen.
Stil kagen keligt i mindst et par timer, gerne
natten over, sd den satter sig og bliver fast.
Sker kagen ud eller server den hel. Pynt med
chokolade, kirsebar eller som her med red
chokoladeknek, marcipankugle og guldstev.
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OPSKRIFT: MARIA MELDGARD
FOTO: ANDERS SCHNNEMANN

MO 2 e

(6-8 personer)

250 g merk chokolade 70 pct.
50 g bledt usaltet smer

6 pasteuriserede aeggeblommer
9 pasteuriserede seggehvider
125 g sukker

lidt havlet chokolade til pynt

Smelt chokoladen langsomt i en skal i
vandbad og lad den afkele. Pisk choko-
laden sammen med det blode smor i en
stor skdl. Vend aggeblommerne forsig-
tigt, men grundigt i.

Pisk ®ggehviderne skummende med en
héndpisker. Held sukkeret i lidt ad gan-
gen og pisk blandingen stiv. Vend forsig-
tigt 2ggehviden med chokolademassen.
Held moussen i portionsskale og stil
den i koleskab tildekket.

Drys chokolade over ved servering.

VINE TIL CHOKOLADE

* Rivesaltes (Tuilé), Nouvelle Société de la Céte
Radieuse 1990, 90 kr. (Vinspecialisten)

® Rivesaltes (Tuilé), Domaine Marcel Vila,
Vieux Rivesaltes 1974, 235 kr. (Vinrosen)

* Rivesaltes Primage, Dom Brial, Chateau les Pins
2003, 109,95 kr. (Philipson Wine)
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RIVESALTES AMBRE

Fakta

Den traditionelle og mest udbredte type af
Rivesaltes er Rivesaltes Ambré, som er frem-
stillet udelukkende af hvide druesorter, iser
Grenache Blanc, Grenache Gris og Macabeu
og hejst 20 pct. af Muscat Petits Grains og
Muscat d’Alexandrie. Den vinificeres som
hvidvin og tilsettes druesprit til den klarede
most. Vinen lagres minimum 30 méneder
oxydativt. Den szlges med eller uden drgang
pé etiketten. Er vinen over 5 ar gammel, kan
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der std der "Hors d’Age’ pé etiketten. Er den
@ldre, eller er den blevet opbevaret uden-
ders, kander st der "Rancio’ pa etiketten.
Smag

Rivesaltes Ambré viser et bredt spekter af
farver og smagsnuancer. De unge Rivesaltes
Ambrés, som kun er lidt oxyderede, er pre-
get af syltede frugter, milde krydderier og
frisk honning. De ldre Rivesaltes Ambrés
barer til gengeld preg af terrede frugter,
ngdder, ristede mandler, lyse rosiner, brendt
karamel, honning, smeltet smor, mokka og
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appelsinskal. Smagen er halvsed til sed, sil-
keblod og cremet med stor kompleksitet og
lengde.

RIVESALTES TUILE

Fakta

En traditionel, men mindre udbredt type af
Rivesaltes, som er fremstillet overvejende af
rode druesorter, heraf minimum 50 pct.
Grenache Noir. Den vinificeres som redvin
med drueskallerne under hele eller dele af
geringen. Druespritten kan enten tilsettes,
mens mosten stadig er i kontakt med drue-
skallerne, eller til den klarede most. Vinen
lagres min. 30 méneder oxydativt, ofte len-
gere. Selges med eller uden argang pé etiketten.
Smag

Rivesaltes Tuilé har en middeldyb teglrad
farve med brune og orangeagtige reflekser og
aromaer af torrede og syltede frugter, blom-
mer, svesker, figner, morke rosiner, breendte
toner, kaffe, kakao, chokolade, krydderier,
leder og tobak. Smagen er balanceret og

typisk mere halvsed end sed, fyldig og bled

G'rlel'ache Blanc &'

med afrundede tanniner og stor kompleksi-
tet og lang eftersmag.

RIVESALTES GRENAT

Fakta

En moderne type af Rivesaltes med stigende
popularitet. Fremstilles udelukkende af rede
druesorter, heraf min. 75 pct. Grenache
Noir. Den vinificeres som redvin med drue-
skaller under hele geringen, og nar drue-
spritten tilsettes. Vinen lagres typisk under
1 4r reduktivt, heraf minimum 3 maineder
pé flaske. Rivesaltes Grenat szlges altid med
drgang pa etiketten.

Smag

Rivesaltes Grenat er mork rubinred og kraf-
tig med preg af aromaer af frisk frugt, rode
og morke ber (hindber, bromber, bliber,
solbazr, merke kirseber), sort peber, lakrids,
krydderier og krydderurter. Vinene er halv-
sode til sede, kraftige og koncentrerede med
masser af frisk frugt, et mineralsk strejf og en
fast struktur med markerede, men afrundede
tanniner.

Muscat de Rivesaltes er
en selvsteendig appellation
for hedvin lavet udeluk-
kende af Muscat-druer:
Muscat Petits Grains

og Muscat d’Alexandrie.
Rivesaltes fremstilles af
en blanding af Grenache,
Macabeu, Malvoisie du
Roussillon og Muscat og
findes i tre forskellige
stilarter.
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VINENE RIVESALTES OG MUSCAT DE RIVESALTES

Grenache Noir

-

MUSCAT DE RIVESALTES

Fakta

Denne delikate vin fremstilles udelukkende
af Muscat-druer, bide Muscat Blanc i Petits
Grains og Muscat d’Alexandrie anvendes.
Muscat de Rivesaltes er den eneste af de fran-
ske muscatvine, hvor Muscat d’Alexandrie
anvendes.

Den vinificeres som hvidvin uden drueskal-
lerne. Presning af druerne og gering sker ved
lav temperatur, hvorefter druespritten tilset-
tes den klarede most. Vinen lagres meget
kort tid reduktivt i fyldte tanke og tappes
tidlige pd flaske for at bevare mest mulig
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friskhed og aroma. Den szlges generelt med
drgang pa etiketten.

OBS. Muscat de Noél er en serlig udgave af
Muscat de Rivesaltes, der tappes pa flaske
allerede i november efter hosten med hen-
blik p4 at blive solgt i julemdneden.

Smag

Muscat de Rivesaltes har en helt lys, gylden
farve og parfumerede aromaer af friskpluk-
kede druer, gule og eksotiske frugter, citrus,
orangemarmelade, pere, fersken, abrikos,
melon og blomster, iszr roser. Smagen er sad
til meget sed, fyldig og fed med lav syre,
men med en frisk, saftig frugt.
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Vind en laekker kasse med sade vine fra Rivesaltes. Du fér et udvalg pé fire
eksklusive vine, som endnu ikke er i handelen herhjemme, men importeres
specielt til denne konkurrence. Hver kasse indeholder fire flasker fil en samlet

veerdi af 400 kr. Vi udlodder 3 kasser vin a 4 flasker.

De fire flasker, som hver repraesenterer
en hovedtype fra appellationen Rivesaltes er:

Rivesaltes Grenat: Chéateau Valmy

Rivesaltes Tuilé: SCV Calce — Chéteau de Calce
Rivesaltes Ambré: Vignerons Catalans en Roussillon
Muscat de Rivesaltes: Vignobles Dom Brial
— Chéteau Les Pins

Send det rigtige svar pé spargsmdlet pd en
sms til 1266 inden den 26. november og
vind vinene til julens sade stunder.

Hvilke of disse vine hoarer
IKKE under appellationen Rivesaltes?

Tuilé sms MOBK VIN A
Ambré sms MOBK VIN B
Sauternes sms MOBK VIN C

L |
Det koster 6 kr. plus alm. sms-takst at deltage
i konkurrencen. Belgbet opkraeves pa din mobilregning.

Vinderne, der findes ved lodtraekning, far direkte besked.

Konkurrencen udbydes of Mad & Bolig, Aller Media A/S,

postboks 420, 0900 Kebenhavn C. Har du problemer, sa kontakt support mellem kl. 13-16 pa hverdage pa telefon
70 20 75 92. Der tages forbehold for trykfejl. Du har 14 dages fortrydelsesret i henhold til forbrugeraftaleloven.
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