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ÅSødme

ïal chokolade er mere eller mindre sød

ÅBitterhed

ïisær mørk chokolade er bitter

ÅStruktur

ïchokoladens fedme indhyller smagsløgene

ÅAromaer

ïchokolade har meget intense aromaer



ÅEn vis sødme

ÅRelativ lav frugtsyre

ÅBehersket tannin

ÅEn vis mængde alkohol

ÅDe rette aromaer



Dårlige
Tørre, frugtsyrerige hvidvine

Unge, tanninrige rødvine

Acceptable

Californisk Zinfandel

Australsk Shiraz

Søde hvidvine, f.eks. Sauternes

Gode Sød/halvsød hedvin



Definition:

Vin 

tilsat 

alkohol

Eksempler

ÅSherry

ÅMadeira

ÅPortvin

ÅVin Doux Naturel



ÅDen franske betegnelse for hedvin

ÅòVinò = vin

ÅòDouxò = sßd

ÅòNaturelò = naturlig



Portvin VDN

Oprindelse Douro-dalen Roussillon

Druesorter Mange lokale Især Grenache

Vintyper Begrænset Utallige

Sødme Som regel sød Tør til sød

Alkohol 20-21% 15-17%

Holdbarhed Meget lang Tidligt drikkeklar

Pris Ofte kostbar Ofte gode køb

Udbredelse God Begrænset





ÅFrankrigs sydligste vinområde

ÅVarmeste og tørreste del af Frankrig

ÅTraditionel producent af VDN

ÅFremstiller 80% af al fransk VDN



4 Appellationer for VDN

ÅBanyuls

ÅMaury

ÅRivesaltes

ÅMuscat de Rivesaltes





Røde typer

ÅGrenache Noir

Hvide typer

ÅGrenache Blanc

ÅGrenache Gris

ÅMacabeu

ÅMuscat



ÅHøjt sukkerindhold

ÅOxyderer let

ÅBløde, fyldige, alkoholrige, syrefattige vine

ÅTanninstruktur tæt på chokolade

ÅAromaer

Åsolmodne hindbær, blommer, kirsebær

Åpeber

Ålakrids

Åchokolade





ÅDruerne høstes ved:

ïet sukkerindhold på min. 252 gram per liter most

ésvarende til et potentielt alkoholindhold p¬ 14,4%

ÅGæringenstarter somfor hvidvin/rødvin

ÅGæringenstandsesvedtilsætningaf alkohol

ïtil most med skindkontakt: òmutage sur grainsò

ïtil den rene, pressede most: "mutage sur moûtò

ÅAlkoholenskal:

ïværeneutral druespritpåmin. 95%

ïudgøre5-10% af den totalemængdevin



Oxydativt

ÅTraditionelle metode

ÅLang lagring

Å Ikke fyldte tanke/fade

éi fuld kontakt med ilt

Å Inden- eller udendørs

ÅSen aftapning

Reduktivt

ÅModerne metode

ÅKort lagring

ÅFyldte tanke/fade

éi minimal kontakt med ilt

ÅIndendørs, køligt

ÅTidlig aftapning



Oxydativ Reduktiv

Betegnelser
Ambré

Tuilé
Grenat/Rimage/Vintage

Typiske

aromaer

Tørrede frugter

Brændte toner

Kaffe, kakao, chokolade

Tobak

Appelsinskal

Honning

Frisk

Frugtig

Mørke bær

Røde bær

Sort peber

Lagring Drikkeklar ved køb Udvikler sig på flaske

Holdbarhed

efter åbning
Meget lang Begrænset







ÅAmbré

éogsåkaldetDoré

ÅTuilé

ÅGrenat

éogsåkaldetRimage, Récolte, VendangeellerVintage

ÅBlanc

ÅMuscat



ÅTraditionel type

ÅFremstilles udelukkende af hvide druer

ÅLang, oxydativ lagring

ÅUdvikler sig kun lidt ved flaskelagring

ÅHolder sig mange måneder efter åbning

ÅBenævnes typisk:

ïAmbréi Rivesaltes (officiel betegnelse)

ïDoréeller Ambréi Banyuls

ïmeget sjælden i Maury



ÅTraditionel type

ÅFremstilles overvejende af røde druer

ÅLang, oxydativ lagring

ÅUdvikler sig kun lidt ved flaskelagring

ÅHolder sig mange måneder efter åbning

ÅBenævnes typisk:

ïTuilé i Rivesaltes (officiel betegnelse)

ï5 Ans dôĄge, 10 Ans dôĄgeetc. i Maury

ïingenting i Banyuls (mest udbredte type)



ÅModerne type

ÅFremstilles næsten udelukkende af Grenache Noir

ÅKortvarig, reduktiv lagring

ÅUdvikler sig på flaske

ÅSkal drikkes hurtigt efter åbning

ÅSælges altid med årgang på etiketten

ÅBenævnes typisk:

ïGrenati Rivesaltes (officiel betegnelse)

ïRécolte/Vendange/Vintagei Maury

ïRimage i Banyuls (catalansk for årgang)



ÅModerne type (men sjælden)

ÅFremstilles udelukkende af hvide druer

ÅKort, reduktiv lagring

ÅSkal drikkes hurtigt efter åbning

ÅEn òhvid udgaveò af Grenat/Rimage/Vintage

ÅBenævnes typisk:

ïBlanc i Banyuls

ïBlanc eller Vintage Blanc i Maury

ïses sjældent i Rivesaltes



ÅFremstilles som òBlancò-typen

émen udelukkende af Muscat-druer

éog ved kßligere gÞringstemperatur

ÅLagres reduktivt

ÅTappes tidligt på flaske

ÅSkal drikkes hurtigt efter åbning

ÅBenævnes altid:

ïMuscat de Rivesaltes (selvstændig AOC)



ÅHors dôĄge

ÅX AnsdôĄge

ÅMiseTardive

ÅRancio

ÅDoux, Demi-Sec og Sec

ÅGrand Cru



ÅAnvendeskun påAmbréog Tuilé typer

émen typenfremgårikke altid påetikettenaf en 

Hors dôĄge!

ÅSkal lagre mindst 5 år på fad inden aftapning 

på flaske

émen lagrer ofte meget lÞngere, 10-20-30 år



ÅAnvendeskun påAmbréog Tuilé typer

émen typenfremgårikke altid af etiketten!

ÅIngen officielle regler for betegnelsen

émen angiver typisk vinens minimumsalder

éog ikke òsmagsretningò (som for portvin)



ÅEn mellemtingmellemé

éden moderneVintage-type og traditionelTuilé

ÅFremstillessomGrenat/Rimage/Vendange

émen lagres 1-3 år i fyldte fade inden aftapning

ÅMest udbredt i Banyuls

émen betegnelsen ses sjÞldent p¬ etiketterne

ÅFremstilles kun i gode årgange

éog sÞlges altid med ¬rgang p¬ etiketten

ÅEr drikkeklar ved køb

éog vinder kun lidt ved flaskelagring



ÅAnvendeskun påAmbréog Tuilé typer

émen typenfremgårikke nødvendigvisaf etiketten

éog detgørbetegnelsenñRancioò hellerikke altid

ÅMeget lang tids oxydativ lagring

éofte udendßrs i fade eller glasballoner (bonbonnes)

ÅOpnår specielle, maderiseredearomaer

érßget, brÞndt, karamel, grßnne valnßdderé

ÅTypisk mere tør med en fantastisk kompleksitet

éog ofte bedre som òmeditationsvinò end til dessert



ÅAnvendes som indikation af vines sødmegrad

émen er ikke officielle betegnelser

éog ses relativt sjÞldent p¬ etiketterne

éog stort set kun i Banyuls

ÅDoux = sød

ÅDemi-doux= halvsød

ÅDemi-sec= halvtør/halvsød

ÅSec = tør/halvtør



ÅAnvendes kun i Banyuls

éhvor det er en selvstÞndig appellation

éudelukkende for Banyuls af Tuilé-typen

ÅKommer ikke fra òklassificeredeò marker

émen er underlagt strengere krav

ÅSkal indeholde min. 75% Grenache Noir

émod normalt 50%

ÅSkal fadlagresmindst 30 måneder

émod normalt 10 m¬neder

ÅFremstilles ofte kun i særligt gode årgange



ÅDrikkes af ordentlige vinglas

éog ikke af sm¬ likßrglas!

ÅServeres ved 12-15°

éundtagen Muscat de Rivesaltes: 8-10°

ÅTil chokoladeé

ïmørkere vintyper: høj kakaoprocent

ïlysere vintyper: moderat kakaoprocent

ÅTil chokoladedesserter medé

ïunge vine: hindbær, blåbær, brombær, kirsebær...

ïældre vine: tørrede frugter, svesker, nødder, mandler, 
kaffe, karamel, honning...











ÅFremstilles især som Tuilé

émen udtrykket ses aldrig p¬ etiketten

ÅTraditionelle og mest almindelige type i Banyuls

éofte omtalt som òBanyuls Traditionnelò

ÅFremstilles overvejende af røde druer

ésom regel med òmutage sur grainsò

ÅLang, oxydativ lagring

étypisk i enorme fade

ÅDrikkemoden ved køb

éog vinder ikke ved flaskelagring



ÅMiddeldybteglrød/mahognifarve

ÅAromaer

Å Tßrrede frugter (svesker, figneré)

Å Syltede frugter (blommer, orangeskalé)

Å Nßdder, ristede mandleré

Å BrÞndte aromaer (karamelé)

Å Krydderier (peber, tobaké)

Å LÞder, kaffe, kakao, chokoladeé

ÅSmag

Å Halvtør til halvsød

Å Fyldig og blød med afrundede tanniner



ÅChokoladekage med højt kakaoindhold

ÅTærter med syltede/kogte frugter

ÅDesserter indeholdende:

Å Intens chokolade med højt kakaoindhold

Å Kaffe, kakaoé

Å Syltede/kogte mørke og røde frugter

Å Friske brombær, blommer, hindbær

Å Appelsinskal, pomeransé

Å Tørrede frugter, især svesker og figner

Å Nødder, mandler

Å Krydderier, vanille, kanel



ÅModerne type i Banyuls

éder vinder hastigt frem

ÅFremstilles primært af Grenache Noir

éaltid med mutage sur grainsog lang maceration

ÅReduktiv lagring

éog tidlig aftapning på flaske (6-12 mdr. efter høsten)

ÅFremstilles kun i de bedste årgange

éog sÞlges altid med årgang på etiketten

ÅKan drikkes ung

émen udvikler sig ved flaskelagring



ÅMørk rubinrød farve

ÅAromaer

Å Røde og mørke bær (brombær, hindbær, solbær, blåbær, mørke 

kirsebÞré)

Å Hindbærlikør

Å Krydderier (hvid peber, asiatiske krydderieré)

Å Mineralser

ÅSmag

Å Halvsød til sød

Å Medium fyldig til kraftig

Å Markerede, men afrundede tanniner

Å Frisk og frugtig



ÅChokoladekage med moderat til højt kakaoindhold

ÅTærter/frugtsalater med mørke og røde bær

ÅDesserter indeholdende:

Å Chokolade med moderat til højt kakaoindhold

Å Syltede mørke og røde frugter

Å Friske brombÞr, hindbÞr, solbÞr, kirsebÞr, figneré

Å Krydderier, vanille, lakrids, peber/chilié

ÅUdviklede vine er bedre til chokolade end helt unge vine









ÅFremstilles som Tuilé

émen betegnelsen ses sjÞldent p¬ etiketten

ébenÞvnes oftere Hors dôĄge, 10 Ans dôĄgeo.lign.

ÅTraditionelle type i Maury

émen p¬ retur til fordel for Vintage-typen

ÅFremstilles af mindst 75% Grenache Noir

éaltid ved òmutage sur grainsò

ÅLang, oxydativ lagring

ÅDrikkemoden ved køb

éog vinder ikke ved flaskelagring



ÅDyb teglrød/mahognifarve

ÅAromaer

Å Syltede frugter (blommer, orangeskalé)

Å Tßrrede frugter (svesker, figneré)

Å Nßdder, ristede mandleré

Å BrÞndte aromaer (karamelé)

Å Krydderier (peber, tobaké)

Å LÞder, kaffe, kakao, chokoladeé

ÅSmag

Å Halvtør til halvsød

Å Fyldig og blød med afrundede tanniner



ÅChokoladekage med højt kakaoindhold

ÅTærter med syltede/kogte frugter

ÅDesserter indeholdende:

Å Intens chokolade med højt kakaoindhold

Å Kaffe, kakaoé

Å Syltede/kogte mørke og røde frugter

Å Friske brombær, blommer, hindbær

Å Appelsinskal, pomeransé

Å Tørrede frugter, især svesker og figner

Å Nødder, mandler

Å Krydderier, vanille, kanel



ÅModerne type i Maury

émen er nu mere populÞr end den traditionelle type

ÅFremstilles næsten udelukkende af Grenache Noir

éaltid med mutage sur grainsog lang maceration

ÅReduktiv lagring

éog tidlig aftapning p¬ flaske (6-12 mdr. efter høsten)

ÅFremstilles kun i gode årgange

éog sÞlges altid med ¬rgang p¬ etiketten

ÅKan drikkes ung

émen udvikler sig ved flaskelagring



ÅMeget mørk rubinrød/rødviolet farve

ÅAromaer

Å Mßrke bÞr (brombÞr, solbÞr, bl¬bÞr, mßrke kirsebÞré)

Å Krydderier (sort peber, lakrids, garrigueé)

Å Mineralsk, skifferagtig

ÅSmag

Å Typisk halvsød

Å Kraftig og koncentreret

Å Fast og struktureret med mere tannin end Vintage-typerfra 

Banyuls og Rivesaltes



ÅChokoladekage med moderat til højt kakaoindhold

ÅTærter/frugtsalater med mørke og røde bær

ÅDesserter indeholdende:

Å Chokolade med moderat til højt kakaoindhold

Å Syltede mørke og røde frugter

Å Friske, solmodne brombær, hindbær, solbær, blåbær, mørke 

kirsebÞré

Å Krydderier, vanille, lakrids, peber/chilié

ÅUdviklede vine er bedre til chokolade end helt unge vine











ÅOfficiel betegnelse i Rivesaltes

éfor de ravfarvede (òambréò) hedvine

ÅTraditionel type

ÅFremstilles udelukkende af hvide druer

ésom regel med òmutage sur moûtò

ÅLang, oxydativ lagring

ÅDrikkemoden ved køb

éog vinder ikke ved flaskelagring



ÅMørk gylden til ravfarvet

ÅAromaer

Å Karamel

Å Honning

Å Ristede nødder og mandler

Å Syltet appelsinskal

Å Vanille

Å Bivoks

ÅSmag

Å Fyldig, blød og cremet

Å Halvsød til sød

éog virker altid sßdere end Tuilé- og Vintage-typerne



ÅCrème brûlée

ÅCrêpesSuzette

ÅFrugttærter med sabayonne-crème, tartetatin

ÅFlødeis

ÅDesserterindeholdende:

ÅChokolademed moderattil lavt kakaoindhold

ÅTørredefrugter(lyserosiner, abrikosé)

ÅSyltede citrusfrugter (orangeskalé)

ÅNødder, mandler

ÅKaramel, nougat

ÅHonning, vanille



ÅOfficiel betegnelse i Rivesaltes

éfor de teglstensfarvede (òtuiléò) hedvine

ÅTraditionel type

ÅFremstilles primært af røde druer

ésom regel med òmutage sur moûtò

ÅLang, oxydativ lagring

ÅDrikkemoden ved køb

éog vinder ikke ved flaskelagring



ÅMiddeldybteglrød/mahognifarve

ÅAromaer

Å Syltede frugter (blommer, orangeskalé)

Å Tßrrede frugter (svesker, figneré)

Å Nßdder, ristede mandleré

Å BrÞndte aromaer (karamelé)

Å Krydderier (peber, tobak, kanelé)

Å LÞder, kaffe, kakao, chokoladeé

ÅSmag

Å Halvtør til halvsød

Å Fyldig og blød med afrundede tanniner



ÅChokoladekage med højt kakaoindhold

ÅTærter med syltede/kogte frugter

ÅDesserter indeholdende:

Å Intens chokolade med højt kakaoindhold

Å Kaffe, kakaoé

Å Syltede/kogte mørke og røde frugter

Å Friske brombær, blommer, hindbær

Å Appelsinskal, pomeransé

Å Tørrede frugter, især svesker og figner

Å Nødder, mandler

Å Krydderier, vanille, kanel



ÅOfficiel betegnelse i Rivesaltes

éfor de mßrke, rßde hedvine

ÅModerne type

ÅFremstilles af mindst 75% Grenache Noir

émed òmutage sur grainsò eller òmutage sur moûtò

ÅLang, oxydativ lagring

ÅDrikkeklar ved køb

émen udvikler sig ved flaskelagring



ÅMedium dyb rubinrød farve

ÅAromaer

Å Solmodne røde og mørke bær (brombær, hindbær, solbær, røde 

og mßrke kirsebÞré)

Å Krydderier (sort peber, lakridsé)

ÅSmag

Å Halvsød til sød

Å Medium fyldig, frisk og frugtig

Å Mindre struktureret end Vintage-typerfra Mauryog Banyuls



ÅChokoladekage med moderat kakaoindhold

ÅFrugttærter/salater/supper med mørke og røde bær

ÅSorbet på røde bær

ÅDesserter indeholdende:

Å Frugtig chokolade med moderat kakaoindhold

Å Syltede mørke og røde frugter

Å Friske brombÞr, hindbÞr, solbÞr, kirsebÞr, figneré

Å Krydderier, vanille, lakrids, peber/chilié









ÅSelvstændig appellation for Muscat-hedvine

éfra Rivesaltes, Banyuls og Maury

ÅFremstilles af både

Muscat Blanc à Petits Grains og Muscat d'Alexandrie

ésom den eneste af de franske Muscat-hedvine

ÅGæres ved kølig temperatur

ÅMeget kort, reduktiv lagring

ÅMeget tidlig aftapning på flaske

ÅDrikkeklar ved køb

émen kan udvikle og forandre sig ved flaskelagring



ÅLys gylden farve

ÅAromaer

Å Friske druer

Å Citrusfrugter

Å Eksotiske frugter

Å PÞre, fersken, abrikosé

Å Parfumeret, floral (roseré)

ÅSmag

Å Sød til meget sød

Å Fyldig, blød og cremet

Å Frisk, frugtig, saftig



ÅTærter/frugtsalater

ÅPandekager, vafleré

ÅIs/sorbet

ÅDesserterindeholdende:

ÅEksotiskefrugter(lychee, mango, papaya, ananas, kiwié)

ÅCitrusfrugter

ÅGul melon, fersken, abrikos, modnepæreré

ÅFriskerødebær(jordbær, hindbæré)

ÅKaramel, honning, vanilleé

ÅMynte

ÅMindreegnettil chokolade

éog kun med lavt kakaoindhold


