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Roussillon
har vinen!
...kan du skabe
desserten?

Vi fortsætter succesen fra 
2006 og afholder for 2. gang
Roussillon Dessert Trofæ



Roussillon Dessert Trofæ 2007
- sådan deltager du i konkurrencen...!

Roussillon
Dessert
Trofæ 2007

De søde vine (Vins Doux Naturels)
fra Roussillon er fantastiske, især 
til desserter, men det er der ikke 
ret mange, der ved. Derfor har CIVR
(brancheorganisationen af vin-
producenter i Roussillon) besluttet 
at afholde en konkurrence for at 
finde det bedste match mellem en
dessert og en sød vin fra Roussillon. 

Konkurrencen afholdes i samarbejde
med Dansk Sommelie Forening og
Køkkenchefernes Foreningen. 
Formålet er at udbrede kendskabet
til de søde vine i restaurations-
branchen, så flere sætter vinene 
på vinkortet og på vinmenuen. 

Er du importør af Roussillonvine 
af typen AOC Banyuls og AOC Maury 
i dit sortiment, og du har lyst til at
dine vine deltager i konkurrencen, 
så skynd dig at kontakte Dorte 
Pontoppidan hos SOPEXA på telefon
33 73 05 04 eller på mail: 
dorte.pontoppidan@sopexa.com.

Deltagere
Konkurrencen er forbeholdt udøvende 

indenfor tjener-, kokke- og konditorfaget,

udlærte som autodidakte. Man skal være

et par: en kok/konditor og en sommelier.

Opgaven
Fremstil en dessert/dessertkage til 8 

personer der passer til en AOC Banyuls

eller AOC Maury (søde vine fra Roussillon). 

Se mere på www.sopexa.dk og 

www.vinsduroussillon.com.

Tilmelding
Senest den 7. september 2007 sendes

følgende til Sopexa:

■ Tilmelding (hentes på www.sopexa.dk)

■ Opskrift på desserten/dessertkagen

■ Foto af desserten/dessertkagen 

■ Oplysninger om vinen  

■ Begrundelse for, hvorfor I mener, at 

jeres vin og dessert er det perfekte par.

Arrangører
CIVR (Conseil Interprofessionnel des 

Vins du Roussillon) repræsenteret ved 

Sopexa og i samarbejde med Køkken-

chefernes Forening og Dansk Sommelier

Forening  

Jury
Juryen vil bestå af repræsentanter fra

Dansk Sommelier Forening og Køkken -

chefernes Forening samt madskribenter.

Vin og råvarer
Man kan enten bruge en vin, man kender

i forvejen eller få en vin tilsendt fra en

dansk importør (bestilles hos SOPEXA).

Der er frit valg af råvarer. Deltagerne 

betaler selv råvarerne til desserten. 

1. Præmie
■ En rejse til Roussillon med 

vinsmagning og kursus på 

Olivier Bajards dessertskole

■ 2. og 3. præmie: Vin fra Roussillon.

Vigtige datoer
7. september 2007 

Opskrifter med billede skal være 

Sopexa i hænde. 

8. oktober 2007

Finalen finder sted i Eva Trios lokaler

(www.evadenmark.dk)

Vinder af Roussillon Dessert Trofæ 2006
»Efterår imed Ambré«. Foto: Morel-Jeoffroy

Bacchus Gourmand
Vin fra Roussillon og det regionale køkken - er et udsøgt 

bekendtskab. I 2007 er der som noget nyt et samarbejde 

mellem 25 restauranter i Roussillon og Saint-Bacchusvinderne.

Fra maj til august kan man 2-3 gange om ugen spise frokost 

og middag på en af de udvalgte restauranter, der serverer 

en 4 retters menu med vine fra Saint Bacchus. 

En af aftenerne vil vinproducenten være til stede. 

■ Se vinderne af Saint Bacchus på bagsiden 

■ Læs mere på www.vinsduroussillon.com/actionsducivr



En ny brancheorganisation har set dagens lys. Intersud de France samler fire 

brancheorganisationer under banneret SUD DE FRANCE/SOUTH OF FRANCE. Det

drejer sig om: Comité Interprofessionnel des Vins du Languedoc, Comité interpro-

fessionnel des Vins du Roussillon, INTER OC og Comité Régional ANIVIT. Den nye

sammenslutning dækker således både AOC vine og Vin de Pays du Languedoc-

Roussillon. Med sine 15 millioner hektoliter vin bliver Inter Sud de France den

største vinregion i verden og dækker 30% af den franske produktion. Inter Sud de

France får til opgave at lede regionen i sager som promotion og kommunikation,

kvalitetsstyring, tekniske specifikationer og udviklingsprogrammer. Inter Sud de

France holdt et pressemøde på Vinexpo, hvor Sud de France' visioner og strategi

for de næste 10 år blev fremlagt. Læs mere på www.sopexa.dk/Roussillon

På sommerferie i Roussillon
Der er mange muligheder for at gå på opdagelse blandt 

Roussillons vine og smage på den lokale mad:

■ Under titlen "une cave un jour" kan man hele 

sommeren spise sammen med vinbonden, der åbner 

sit hus og sin kælder for gæsterne. Du kan roligt 

smage på vinen, for transport i bus er nemlig 

indbefattet i prisen på 29 euro. Vinbonden viser 

rundt i mark og kælder og fortæller om sin vin, 

dernæst er der smagning af vinene og til sidst et 

måltid, hvor sammensætning af mad og vin er i fokus. 

Efter alt dette kører bussen tilbage. 

www.vinsduroussillon.com/actionsducivr

■ Fra midt i juli til sidst i august kan man i

"Palais des Rois de Majorque" i Perpignan se

en udstilling om vinmarker og terroir i Roussil-

lon samt smage vinene. Åbent alle dage fra

10.00 til 18.00. 

www.vinsduroussillon.com/actionsducivr

■ Hvis man er franskkyndig, er der mulighed for

at komme på universitet i Perpignan. Fra den 15.

til den 27. juli kan man deltage i et kursus og få

et diplom på sine erhvervede færdigheder i

kendskab til Frankrigs vinregioner og druesorter,

vinfremstilling, smagemetode og vinsprog.

■ Universitetet lokker også (på de samme dato-

er) med et "kulturelt ophold i Roussillon". Om

formiddagen er der konferencer om kunst og kul-

tur, vin og madtraditioner og om fetermiddagen

vil der være ekskursioner til seværdigheder inden

for kunst og kultur samt besøg i vinmarker.

E-mail: saic@univ–perp.fr

INTER SUD de FRANCE
»ny brancheorganisation«

■ Vinderne af Roussillon Dessert Trofæ

2006, Henrik Ravnemose og Rasmus Kliim,

har indløst deres præmie og er netop 

hjemvendt fra et kursus på Olivier Bajards

dessertskole. De stolte kandidater valgte 

at deltage på kurset "konfekt og chokolade"

med den franske chokolademester André

ROSSET. På kurset lærte Henrik og Rasmus

både at lave fyldte chokolader og skum-

fiduser.

■ "Det har været alle tiders kursus og for-

plejningen var helt i top" udtaler de to, der

nu kan traktere deres gæster på Restaurant

Horizonten i Køge med fyldte chokolader.

■ Helge Sidor fra Compagniet er også godt 

tilfreds. Han importerer vindervinen Rivesal-

tes Ambré 15/10 fra Château La Casenove.

“Det er alt for sjældent, at der fokuseres på

vine til desserter, både på res tauranter og i

medier. Sådan en vin som Rivesaltes Ambré

15/10 er lige til at sætte på vinmenuen til et

utal af desserter, især til efteråret. På den

årstid passer den til de fleste søde retter

som navnet på desserten jo også antyder

"efterår med Ambré". Det har også været

rart at man som importør har nogle gode 

historier at fortælle, når man er på besøg

hos vores kunder i restaurationsbranchen”.

■ www.horizonten.dk, www.compagniet.dk 

Vinderne
2006

Fra venstre: Vinderne Henrik Ravnemose og Rasmus
Kliim, producenten af vindervinen Etienne Montes og
importøren Helge Sidor fra Compagniet.




