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De houvelles médailles...

RIESLING

~dumonde

F R m? (‘?ris du Monde

Médaille d’Or Medame (o Or Médaille d’Argent
Pinot Gris 2009 Gewurztraminer Riesling Grand Cru
Vendanges Tardives 2006 Mandelberg 2006
Une retraite bien méritée ...
mais towours active ! !
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¥ COUPDECCEUR ¥
TRjesling Grand Cru
Mandelberg
2006

Et voil3 | Michelle et Jean-Paul ont tous
deux atteint ['dge de 60 aNS !

lls exploitent les vignes du domaine
depuis 1972, et pendant 38 ans, ils ont
vécu une longue et belle carriére, riche en
événements !

Vin de qarde, riche et original
par son coté SUrmuri et ses
ardmes d’agrumes, ce vin
étonnera vos convives et se
mariera 3 la perfection avec le
foie  gras les  crustacés
(crevettes, gambas, noix de St
Jacques) , la cuisine sucrée-
salée, sans oublier I'apéritif !

Du cheval au tracteur pour le travail des vignes, du papier 3 'ordinateur
pour le travail administratif... de sacrées évolutions !

Sans parler des vins ! De 10 vins sur la carte en début de carriere 3 ...45 vins
aujourd’hui ! Et une qualité en constante augmentation !

Frank, qui les 3 rejoint en 1996 et qui poursuit I'aventure, a su également
s'entourer d'une sacrée équipe : Sabrina au bureau, Patrick et Guillaume
dans les vignes et en cave.

Michelle et Jean-Paul seront bien entendu encore présents pour les
épauler car |3 passion de la vigne et du bon vin ne Sarrete Pas 360 ANS ! &4t eeessee6666666064+606606
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Nous leur souhaitons de profiter de leur retraite bien méritée !

Le vin inspire et con’crlbue enormemen’c a la joie de VIVte - Napoléon Bonaparte
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Offres spéciales Printemps !

Pour féter |'arrivée des beaux jours, profitez de notre offre spéciale sur les vins de saison

1 bouteille gratuite pour 5 achetées

Sylvaner & Rosé © Rjesling Grand CruMandelberg @-Pinot Gris Schloesselreben

2 bouteilles gratuites pour 4 achetées

Gewurztraminer VT 2006

(offre valable dés réception du courrier et jusqu‘au 14/07/2010, par lot de 6 bouteilles et dans la limite des
stocks disponibles)

Apres le snte mternet, une nouvelle garde-robe

Eh voil3, nous vous en parlions et c’est (enfin) fait ! Nous avons remis nos étiquettes au
godiit du jour.

En plus de cela, vous trouverez une nouveauté trés pratique : |a contre-étiquette.

Nous vous y indiquons plein d'informations utiles comme : la teneur en sucre, des
conseils pour bien associer nos vins avec vos repas, la température de dégustation et la
durée de conservation. ..
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Préparation : 20 minutes — repos : 30 mn ~ Cuisson : 45 minutes- Tfour : 180°C y '.
Ingrédients : 190 g de lait - 375 g de farine - 75 g de sucre en poudre - 110 g de beurre | f l )

ramolli - 7.5 g de levure de boulanger fraiche - amandes émondées - 8 g de sel fin -

7 ceut - 90 g de raisins secs - sucre glace

»  Dans un récipient de grande taille, diluer la levure de boulanger dans le lait tiede. (attention 3 la température
du lait, s'il est trop chaud, il tuera |3 levure et 13 pousse de la pite se fera mal).

« Ajouter I'ceuf entier, la farine le sel et le sucre. Il est important de respecter l'ordre de ces ingrédients.

«  Mélanger au batteur électrique (ou 3 la spatule) pendant environ 20 minutes jusqu‘a ce que la pate se
détache du récipient. Ajouter le beurre ramolli et les raisins secs et battre 3 nouveau pour incorporer ces
derniers ingrédients 3 la pite.

 laisser pousser dans un endroit tiede 3 couvert pendant 30 mn.

«  Beurrer un moule 3 kougelopf, parsemer sur le fond les amandes émondées entiéres. Rompre |3 pate et la
disposer au fond du moule en forme de couronne. Couvrir 3 nouveau dun torchon sec et laisser pousser
dans un endroit tigde.

«  Lorsque la pite effleure le bord du moule, enfourner 3 180°C pendant 45 minutes environ.

+  Lasurface du kougelopf colore durant la cuisson. Au terme de la cuisson, sortir du four et démouler sur une
grille. Laisser refroidir. Au moment de servir, saupoudrer de sucre glace
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Le tout accompagné d'un verre de Pinot Blanc Prestige !
Tres floral, ce vin légérement doux allie puissance et fruité. Trés agréable en bouche,
sa trés faible acidité en fera un merveilleux compagnon 3 l'apéritif



