Skeersggaard vin tryller nu ogsa med abler.
Presseinformation 6/4 2011

Danmark har maske nogle af verdens bedste a&bler. Af
dem laver Skaerspgaard cider, breendevin, hedvin og calva
nar den travle vinsaeson er ovre.

”Bade England og Frankrig har en tradition for eksklusive alkoholiske
&bledrikke. Men i Danmark har vi en seaerlig nordisk fylde i vore abler. S3
vi burde kunne ggre det godt og maske bedre. Det synes jeg vi kan med
vores nye foradlede &ble- produkter”, siger Sven Moesgaard.

"Vi har ladet os inspirere af Normandiets Calvados, som er en lagret
&blebraendevin og af deres szrlige hedvin Pommeau, som konserverer
den ra ablesaft i en calvados.

| Danmark kalder vi produktet Z£BLEAU.

Den er lavet efter samme fremgangsmade som den normandiske
appellation for POMMEAU, men pa danske abler — bl a Ingrid Marie, Cox
Orange, Belle de Boskoop og Pigeon. Som sadan er den mere karakterfuld,
smagsmaessigt med sgdme og toner af bitterstoffer og valngd.

Basen i £BLEAU er den danske calva, som har vaeret pa barriques i et ar,
der siden er blandet ned til 17% alkohol med ra frisk seblesaft. Det mixede
produkt kommer yderligere pa fad i 14 maneder. Bade sgdme, frugt og
bitterhed integreres herved, og der fremstar en aromafyldt hedvin.

Den kan anvendes som dessertvin ved stuetemperatur og som aperitif
afkglet.

Lige fgr pasken 2011 frigives produktet, der blev pabegyndt i 2008.

Den danske calva, som er lavet pa Skeersggaard i Dons kaldes DONS
CALVA, og den frigives samtidigt, sa man kan vurdere bade calvaen i sig
selv efter 28 maneders lagring og den £BLEAU den er forvandlet til”,
slutter Sven Moesgaard

Butiksprisen for Z£bleau er 145 kr, 17% alc, 50cl.
Butiksprisen for Dons Calva er 195 kr, 41% alc, 35 cl
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*
KAERSPGAARD

/Ableau

2008

Hedvin af danske wblef

Egefadsiagret

17% vo 50

AFbleau - hedvin 2008

SKARSOGAARD

Fremstillet af danske aebler 1 2 langsomme trin:

1) Abler fra 2008 geeret til cider, destilleres (>64%)
og modnes pa egetrasfad (barrique) i ca. et ar.

2) Den modne ablebraendevin blandes med frisk
ramost af xbler fra 2009 (Ca 1:3 til 17%) og lagres

yderligere minimum 14 méneder pa sma egefade:
En specialitet fra Skeersggaard Vin, Nemesgvej 12,
Dons, 6051 Almind, Sven Moesgaard. Aut nr 4421,
Ved stuetemp. til dessert eller afkglet som aperitif
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