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CIVB (Conseil Interprofessionnel du Vin de Bordeaux) gnsker med dette
halvarlige nyhedsbrev at inddrage dig i deres aktioner pa det danske marked
og give dig nyttige oplysninger om Bordeauxvinene. CIVBs funktioner er at
promovere Bordeaux vinene, samt sikre deres synlighed i handelen.

| dette ferste nummer af nyhedsbre-
vet kan du laese mere om argangen
2009 og om den nye Bordeaux ap-
pellation: AOC Cbtes de Bordeaux,
der sigter efter at gere Bordeauxs
appellationer mere forstaelige.

En af Bordeauxs hovedaktiviteter
pa det danske marked i 2009 har

vaeret "Bordeaux - Kvalitet for Alle”.
Gennem dette tiltag preesenterede
vi Bordeaux vinene under en anden
vinkel ved at inddele vinene under
forskellige temaer.

Vi har ogsa fundet nogle af vinene
pa restauranter, lees om hvordan
de serveres pa side 2.

NYHEDSBREV 2009

Bordeaux er en dynamisk by og et
vinomrade, hvor der altid sker
noget. En af de aktiviteter, der finder
sted i Bordeaux i 2010 er "Bor-
deaux Féte le Vin” i slutningen af juni
maned. Flere oplysninger om denne
pa naeste side.

Bordeauxs dynamik og moderne
stil kommer ogsa til udtryk gennem
"Bordeaux - Ecole du Vin” som vi
prassenterer pa side 2.

Vi gnsker dig en god stund med
dette nyhedsbrev...

Pascal Loridon
Marketingsdirektar, CIVB

En af de bedste argange!

”Bordeaux forventer bedste vin i 60 ar”. Politiken ”"Bedste hgst i Bordeaux
i 25 ar” Vinavisen, uge 45 72009 Bordeaux druer — de bedste i 25 ar”
Vinforum De danske medier har allerede faet nys om forudsigelserne

for argang 2009, der tegner til at blive en argang pa niveau med 2005

- hvis ikke endnu bedre...

119.000 -

vinmarker

89 0/ O redvine

8 0/ O torre hvidvine

3 0/ 0 sade hvidvine

Pa naer de to haglstorme, der
odelagde 15 % af vinmarkerne i
lobet af foraret, har der veeret de
bedste vaekstbetingelser takket
veere det, man kunne betegne
som det perfekte vejr.

Vinteren var kold, foréret fugtigt,
sommeren varm og solrig. Det
gode vejr fortsatte ind i hestma-
neden september med varme
dage og kelige naetter.

De torre hvidvine
Sauvignon Blanc blev hgstet fra
d. 27. august, Semillon i lebet af
september. De unge vine har aro-
maer af ferskner og ananas. Des-
uden har de et velafbalanceret
syreindhold.

Semillon er fed, rund og meget
struktureret.

Muscadelle har et fremtreedende
udtryk med aromaer af muskat-
ned og blomster.

Redvinene

Hasten af Merlot startede i sep-
tember maned og strakte sig til
oktober takket veere det gode
vejr. Druerne havde en dejlig aro-
matisk smag og et lavt syreind-
hold. De har et hgjt indhold af
sukker og skindet har en flot
farve, der endnu en gang lover
store vine med dybde.

Hosten af Cabernet Franc fandt
sted i oktober, efterfulgt af hosten
af Cabernet Sauvignon.

De sode hvidvine

Hosten af druerne til de saode
hvidvine fandt sted i starten af ok-
tober maned. Druerne har haft
nogle af de bedste klimatiske for-
hold med fugtigt vejr og morgen-
tage, efterfulgt at varme dage
som terrede druerne og bidrog til
at koncentrere deres smag og
aroma.

Kilde: CIVB

Samlet under én fane

Argangen 2009 bliver en seerlig
argang for de 4 AOC Bordeaux:
Premiéres Cobtes de Blaye, Pre-
mieres Cotes de Bordeaux, Cotes
de Castillon og Bordeaux Codtes
de Francs.

Ikke alene spéas denne argang
til at blive en af de bedste argange
i lang tid, men disse appellationer
bliver fra denne argang nemlig
samlet under én appellation: AOC
Cotes de Bordeaux. Appellationen
vil i seerlige tilfeelde blive suppleret
af et kommunenavn.

Samlingen af appellationerne

skyldes en e@nske fra Bordeaux

side om at opna en mere ensartet

0g overskuelig kommunikation om

Bordeauxvine, samtidig med at

hierarkiet blandt Bordeauxvine vil

blive mere tydelig.

Se mere pa:
www.bordeaux-cotes.com

DE NYE APPELLATIONER
MED KOMMUNENAVNE

Bordeaux Cétes de Francs
bliver til:
Francs Cotes de Bordeaux

Cotes de Castillon bliver til:
Castillon Cotes de Bordeaux

Premiéres Cétes de Blaye
bliver til:
Blaye Cotes de Bordeaux

Premiéres Cotes de Bordeaux
bliver til:
Cadillac Cdtes de Bordeaux

www.bordeaux.com



- en skole om Bordeauxvine

At have dygtige vinkendere er alfa omega for at kunne saelge Bordeauxvine.

| snart 20 ar har Bordeauxs vinskole satset pa en meget praktisk orienteret ud-
dannelse, som bruges i hele verden. Annick Martinez fra CIVB er skoleansvarlig.
Hvad er hendes mal og intentioner med skolen? Fa svarene her:

Du er som sagt ansvarlig for
Bordeaux vinskolen, hvad er
din mission med denne?

AM: Skolen blev &bnet i 1990 af
CIVB med et formal at uddanne
professionelle  og forbrugere.
Vores mal med at uddanne pro-
fessionelle er at fremme et effek-
tivt salg af Bordeauxvine gennem
en grundigere viden om terroir,
druesorterne, appellationerne,
vinstokkenes udvikling og oplys-
ninger, som er specifikke for det
pageeldende marked. Vores pae-
dagogiske overbevisninger er
meget simple: leering gennem
praktisk erfaring.

Tilbydes denne uddannelse
kun i Frankrig?

AM: Negj, vores netveerk teeller al-
lerede 22 samarbejdsskoler i ud-
landet (Schweiz, Japan, Tyskland,

USA, Rusland, Hongkong, Island,
UK, Singapore ...) og 164 uddan-
nede foredragsholdere i 16 lande.
Dette giver os mulighed for at
ensarte vores kommunikation i
hele verden.

- pa rundtur i Danmark

»ECOLE DU VIN«

22 skole i 12 lande

164 udannede foredragsholdere
og undervisere i 16 lande.

| Danmark er disse:
Anne Juel Christensen og
Rasmus Holmgérd.

23.000 seminarer blev holdt i
Frankrig og i resten af verden
i 2008.

Du kan fé flere oplysninger om
»Ecole du Vin« og de forskellige
kurser ved at henvende dig til
Annick Martinez
annick.martinez@vins-bordeaux.fr

Besgg »Ecole du Vin«n i din ferie
»Ecole du Vin« tilbyder ogsa
kurser til private.

Pa P4 http://ecole.vins-bordeaux.fr
og se de kurser, der bliver afholdt
gennem aret.

»Bordeaux Féte le Vin«

Fra d. 24. til d. 27. juni 2010
kommer hele Bordeaux til at fejre
vinen. "Bordeaux Féte le Vin” er
aben bade for den lokale befolk-
ning, men ogséa for udenlandske
geester. | disse fire dage tilbyder
byen et hav af aktiviteter done for
alle: Man far f.eks. mulighed for at
deltage i vinsmagninger og work-

I 2009 var 51 Bordeauxvine en del af udveelgelsen "Bordeaux - Kvalitet for Alle”. Vinene, der findes pa det
danske marked blev praesenterede i en guide, der blev udgivet i 350.000 eksemplarer i Ilabet af marts maned
2009. Nogle af de udvalgte vine fas ogsa pa restauranter. Vi har derfor vaeret pa rundrejse i landet og faet en
snak med tre restauratorer, der hver iszer har en vin fra ”Bordeaux - Kvalitet for Alle” pa menuen.

Hvid Bordeaux

til danske produkter
Over 2.000 km. skiller Danmark
fra Bordeaux. P& grund af s& stor
en afstand, vil man fristes til at
tro, at man skal kreere franskin-
spirerede retter for at fa en har-
monisk menu, men det er ikke
tilfeeldet hos Restaurant Mumm i
Roskilde. Her demonstrerer de
hver aften over for deres lille
kreds af feinschmeckere, at dan-
ske produkter er fine ledsagere til
hvidvine fra Bordeaux.

Hos Mumm serveres en hvid
Graves 2005 fra Vieux Chateau
Gaubert til en forret af skinstegt
frisk havbars pé en bruschetta af
polenta, serveret med lokale
svampe, og ledsaget af en vin-
aigrette af citrontimian, citronskal
0g citronsaft.

Pia Nielsen, restaurantchef
hos Mumm opdagede denne
hvidvin under et gourmetbeseg
hos Rudolph Mathis. Hun fik med

det samme gjnene op for vinens
kraft, friskhned og behagelige
smag. Men det, der iseer tiltrakt
hende var, at vinen var en hvid
Bordeaux, altsa ikke lige den type
vin, man forbinder med navnet
Bordeaux. Det fik hende til at
kontakte Victoria Vine, der impor-
terer denne vin til landet, sa den
kunne komme pa restaurantens
efterdrsmenu.

www.restaurantmumm.dk.

And in the right

corner Bordeaux...

Det Hvide Pakhus i Faaborg be-
skrives af sine ejere som “en mid-
delklasse restaurant i den gode
ende, der er meget arstidsprae-
get”. Om sommeren bugner re-
stauranten af turister, mens
efterar og vinter er mere rolige
perioder.

Dog er der én dag hvert ef-
terar, efter turisterne er rejst hjem
og den merke tid har meldt sin
ankomst, hvor restauranten gen-

oplever traviheden fra sommerti-
den. Denne dag meder 90 men-
nesker op til et sékaldt "Wine
Battle”, en gourmetaften, hvor de
tilbydes en tre retters menu med
to konkurrerende vine til hver ret.
| &r foregik "slaget” mellem euro-
peeiske vine i form af Bordeaux-
vine, heriblandt en Fronsac 2005
fra Chateau Richelieu mod en af
deres storste konkurrenter pa det
danske marked: oversgiske vine,
her i form af australske vine. Si-
gurd Muller Vinhandel stod for le-
veringen af Bordeauxvinene, H.J.
Hansen Vin for de australske.
Begge vine blev serveret il
en vildttallerken med fasanked,
rosastegt radyrkolle og krebinet-
ter af radyr med en sauce kara-
mel pé& vildt fond. 90 geester til

stede — 90 meninger om, hvilken
vin, der passede bedst. Thomas
Pedersen, restaurantchef var dog
ikke i tvivl. | hans gjne, var Bor-
deaux’en klart den bedste ledsa-
ger til vildttallerken.

www.dethvidepakhus.dk

En Sauterne i en

kaelder pa toppen
Restauranten "Ti Trin Ned” ligger
i keelderen i en af de eeldste byg-
ninger i hjertet af Fredericia - der,
hvor De Danske Spritfabrikker
geerede sprit i neesten i 100 &r.
Menneskene bag restauranten
streeber hver dag efter at give
deres geester en gastronomisk
oplevelse ud over det saedvan-
lige, og der har vinene fra Bor-
deaux en seerlig plads.

Restaurantens vinkort teeller
mange Bordeauxvine, bade rade,
men ogsa sede. En af disse er en
2001 Sauternes fra Chateau des
Ormes, der er blevet smagt af
panelet bag "Bordeaux Kvalitet

shops om madlavning. Festen
finder sted hvert andet &r og er et
initiativ fra Bordeauxs bystyre,
stattet af CIVB. "Bordeaux Grand
Evenement” stér for planleegnin-
gen af arrangementet.

Du kan laese mere om festen
0g se programmet pa:

www.bordeaux-fete-le-vin.com

for Alle”, og som har gjort indtryk
pa Thilde Maabjerg (Nordens
bedste Vintjener 2007), der be-
skriver den, som "en meget flot
vin fra en top argang. Har kom-
pleksitet fra flaskelagring. lseer
egnet til skimmelost og frugtdes-
serter”.

Hos "Ti Trin Ned” kan man
nyde vinen til en dessert kaldt
”konditorens sure, sade, salte og
bitre dessert”. Det er en dessert,
som rammer alle smagsnhuancer
gennem en sammenseetning af
blandt andet appelsin, saltiscreme,
pistacie og chokolade.

Restauranten tiloyder bade
vine i topklassen fra de storste
slotte i Bordeaux, men ogséa
andre vine til mere fornuftige pri-
ser. Dog er det vigtigste for Martin
@rum, restaurantchefen, at vi-
nene - uanset standard og pris-
klasse - er den perfekte ledsager
til maden.

www.titrinned.dk
www.bordeaux.com



