
Til bords
med

Alsace
Mad- og

vinsammensætning

VIN HVILKEN MAD PASSER TIL?

SYLVANER Ukomplicerede, enkle retter, frokostretter

PINOT BLANC Grøntsagsretter, enkle retter,  frokostretter

RIESLING
Retter med mange smagsnuancer 
eller fede retter, hvor syren kan 

skære igennem og rense munden

MUSCAT Kan drikkes som aperitif, og 
til grøntsagsretter

PINOT GRIS Fyldige retter og retter med 
sur-søde elementer

GEWURZTRAMINER Eksotiske og krydrede retter

PINOT NOIR rouge Simre- og grillretter 

PINOT NOIR rosé Sommermad og frokostretter

CRÉMANT Alt fra aperitif til dessert

VENDANGES TARDIVES Er tilstrækkelig i sig selv
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DE FRISKE OG FRUGTIGE DE RIGE OG KRAFTFULDE DE RØDE

Sy
lva

ne
r d

’Al
sa

ce

Pi
no

t B
la

nc
 

d’A
lsa

ce

Ri
es

lin
g d

’Al
sa

ce

M
us

ca
t d

’Al
sa

ce

Cr
ém

an
t d

’Al
sa

ce

Pi
no

t G
ris

 d’A
lsa

ce

Ge
wu

rzt
ra

m
in

er
 

d’A
lsa

ce

Ve
nd

an
ge

s 
Ta

rd
ive

s
Sé

lec
tio

n d
e

Gr
ain

s N
ob

le
s

Pi
no

t N
oir

 d’A
lsa

ce
 

ro
ug

e

Pi
no

t N
oir

 d’A
lsa

ce
 

ro
sé

Aperitif ♥
Salater ♥
Kogte grøntsager, asparges ♥
Omelet, quiche, gratin ♥

Skaldyr, østers, muslinger ♥
Kammuslinger ♥
Skaldyr ♥
Hummer og jomfruhummer ♥
Råmarineret fisk, sushi ♥
Grillet fisk ♥
Fisk med cremede saucer ♥
Kaviar ♥

Terriner, kolde og varme patéer, charcuteri ♥
Fjerkræ og lyst kød ♥
Rødt kød og vildt ♥
Simreretter med kød ♥
Grill og grillspyd ♥
Kalvebrisler ♥
Foie gras ♥
Choucroute ♥

Sur-søde asiatiske retter ♥
Krydret verdenskøkken ♥
Tajine ♥

Raclette og ostefondu ♥
Fåre- og gedeoste ♥
Faste oste som Comté, Gruyère og Beaufort ♥
Camembert, Brie ❤

Stærke oste (blåskimmel, Munster, Epoisse) ♥
Frugtdesserter, crème caramel, tærter

A n b e f a l e d e  s e r v e r i n g s t e m p e r a t u r e :  C r é m a n t :  5 ° C  /  A n d r e  v i n e :  8 ° C  /  P i n o t  N o i r :  s t u e t e m p e r a t u r


