INTERNATIONAL WINE SOCIETY
2 INCORPORATING \

' DET DANSKE VINSELSKAB

Aaslborg Chapter: Streybergsvej 17, 5000 Aalborg, tif. (08) 13 82 74

Aalborg, den 15. april 1985

Kare vinvenner.

Medlemmerne af LES AMIS DU VIN far nu lejlighed til at smage
vin under andre former end de i Aalborgomriadet kendte, idet wvi
har modtaget fglgende invitationer:

1) Firmaet H.J. Hansen i Odense tilbyder medlemmer af LES AMIS
DU VIN at deltage i de af firmaet arrangerede CHAMPAGNESMAG-
NINGER i Frederikshavn tirsdag den 7. maj, i Arhus onsdag den
8. maj eller i Odense onsdag den 15. maj 1985.

2) F¢rste vinrejse i LES AMIS DU VIN regi.
Turen gar som tidligere omtalt i Det Danske VINblad til
Rhonedalen og Provence.

Narmere oplysninger om arrangementerne og tilmeldingsfrister
fremgir af vedlagte programmer.

Med venlig hilsen
LES AMIS DU VIN

2y

Thomas rgghasen
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smagning
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DET GULE PAKHUS

Frederikshavn

Arhus

Restaurant

Tnder Landetrzet

Odense

(272577
VIN & DELIKATESSER A/S
VESTERGADE 97-101 5000 ODENSE C
TELEFON 1091 11 83 83




Champagﬁe-smgning
og gastronomisk middag
1 maj

Udviklingen i 1984 viste, at champagne
nu er kommet pa mode igen, og denne
udvikling giver inspiration til at indbyde
til smagning af en reekke champagnekva-
liteter i en sammenlignende smagning
med mousserende kvalitetsvine fra Loire,
fremelsket efter Champagnemetoden.

Smagningerne vil blive ledet af lektor
Sgren Holm, formand for Les Amis du
Vin, Odense Chapter, og kendt for sin
store vinentusiasme.

Arrangementerne afholdes i
Frederikshavn, Arhus og i Odense.
Tirsdag den 7. maj 1985 pé restaurant
Det Gule Pakhus i Frederikshavn,
onsdag den 8. maj 1985 pa restaurant
Kellers Gaard i Arhus og onsdag den

15. maj 1985 i vore egne kaldre samt pa
restaurant Under Lindetraet.

Alle 3 dage er der kl. 17.00 en kommente-
ret smagning og kl. 19.30 en udsegt
gastronomisk middag, hvor de sprud-
lende drikke skaenkes til kekkenchefens
specielt komponerede champagne-
menuer,

Ga ikke glip af disse enestaende arrange-
menter, som er de sidste i reekken af vare
forarsarrangementer.

Odense, den 12, april 1985,




DET GULE PAKHUS

Champagne-menu den 7. maj kl. 19.30,

APERITIF
Cuvée Privee
Rosé Brut

MENTL!

Assietie de poisson et fruits de mer
Chateau Midouin, Brut

Cremant de Loire

Asperges au beurre frais
Duval Leroy 1978
»Grande Réserves
Fleur de Champagne, Brut

Caille farci servi avec son jus
Duval Leroy
Champagne-Rosé, Brut

Sorbet

Fraise au Muscat de Beaumes

de Venise et mousse au chocolat blanc
Duval Leroy

Fleur de Champagne, Sec

Pris: 395.00 kr. (incl. vine)

Tordenskjoldsgade 14
9900 Frederikshavn
TIf (08) 42 98 10
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Champagne-menu den 8. maj kl. 19.30.

APERITIF;
Cuvée Privée
Rosé Brut

MENU

Coquille Saint Jacques
aux herbes de safran
Chateau Midouin, Brut
Cremant de Loire

Saumon sale et mariné avec queue
de langoustine sauce ecrevisse
Duval Leroy 1978

»Grande Réserve«

Fleur de Champagne, Brut

Sorbet Rosé

Filet de veau farci, sauce ciboulette
Duval Leroy
Champagne-Rosé, Brut

Assiette de dessert
Duval Leroy
Fleur de Champagne, Sec

Pris: 395,00 kr. (incl. vine)

Frederiksgade 84-86
8000 Arhus C
TIf. (06) 12 35 66




Restaurant
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Champagne-menu den 15. maj kl. 19.30.

MENU:

Filet de sole farci sauce Champagne
Chateau Midouin. Brut

Cremant de Loire

Fond d’artichaut avec parfait
d’ecrevisse sauce ecrevisse
Duval Leroy

Fleur de Champagne, Brut

Entrecote Pinot de France
Duval Leroy
Champagne-Rosé, Brut

Fromage de la region
Duval Leroy 1978
Cuvée des Roys
Champagne Prestige
Les trois sorbets
Cuveée Privee

Rosé Brut

Pris: 395,00 kr. (incl. vine)

Ramsherred 2
5000 Odense C
TIf. (09) 12 92 86




Eftermiddagssmagning

Forud for de gastronomiske middage
aftholdes kommenteret eftermiddags-
smagning kl. 17.00 til ca, 19.00 pa de
respektive restauranter. I Odense dog i
vore kaeldre, Vestergade 97-101.

VINE CHAMPAGNE:
Duval Leroy
Fleur de Champagne, Brut

Duval Leroy

Fleur de Champagne, Sec
Duval Leroy 1978
+Grande Reserve«

Fleur de Champagne, Brut
Duval Leroy 1978

Cuveée des Roys
Champagne Prestige
Duval Leroy
Champagne-Rosé, Brut

MOUSSERENDE:

Cuvée Privee, Rozé Brut
(Cremant de Loire
Ackerman-Laurance

Chateau Midouin, Brut
Cremant de Loire
Ackerman-Laurance

Pris pr. deltager: 65,00 kr.




Tilmelding

Tilmeldingsfristen udlgber den 30. april 1985
og da deltagerantallet desvarre er begraenset,
reserveres pladserne i takt med tilmeldings-

blanketternes indgang.

Send hellere kuponen til os | dag, adressen er:

H. J. Hansen, Vin & Delikatesser A/S
Vestergade 97-101
5100 Odense C

Skriv venligst antal deltagere
1 nedenstaende skema:

Eftermiddag
antal
deltagere

Tirsdag den 7. maj 1985

Aften
artal
deltagere

Onsdag den 8. maj 1985

Onsdag den 15. maj 1985

Vedlagt i check kr.

Navn

Adresse

Postnr./By

NB: De vil modtage denne tilmeldingskupon retur

med kvittering som bekrazftelse
pa Deres tilmelding.




Duval Leroy

Huset Duval Leroy er grundlagt 1859, og
resultatet af en sammenslutning af firmaerne
Jules Duval & Séhne og Eduard Leroy.

Siden grundleggelsen har husets vigtigste mal
vaeret at forarbejde vine af bedste kvalitet og
til en altid ensartet champagne.

Huset Duval Leroy, der har saede i Vertus 1
hjertet al det berpmte Cote des Blanecs,
besidder her betydelige vingarde, som altid
garanterer Chardonnay-vinen en hgjt
prioriteret og tilstraekkelig forsyning af druer.

Duval Leroy kan rose sig af at vaere et af de fa
Champagne-huse, der garanterer for kvaliteter
med og uden argang, hvortil der anvendes
druer med et klassificationstal pa ikke under
95 .

Husets egne keldre er udstyret efter
traditionel metode og garanterer den bedst
mulige kvalitet,

Efter blandingen af op til 30 forskellige cuvéer,
bliver den bedst mulige champagnekvalitet
budt forbrugeren efter strenge og langvarige
praver.

Efter tapning pa (lasker, bliver vinene bragt
ned i de dybe kridtkaldre til beskyttelse mod
lys og opbevares her ved en konstant

temperatur for at modnes og blive fuldendte.

De fineste champagner beerer navnet ,Fleur de
Champagne” og findes bade med og uden
argang. Disse champagner fremstilles
hovedsageligt af den hvide Chardonnay-drue,
der giver vinen sin exceptionelle bouquet,

finhed og friskhed.
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