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Kære vinvenner !
Hermed vinterfolder til inspi-

ration i fornyet indpakning og 

layout. Husk intet stort er kom-

met af mådehold.

Vinene i folderen er kun et lille ud-

pluk af vores sortiment. Lageret  er 

spækket m. topvine fra Chile, Frank-

rig og Rhône. Sandrone fra Piemon-

te, Foradori i Trentino, Monsanto i 

Toscana, Brunello fra Poggio Anti-

co og Østrigske Knoll og Schloss 

Gobelsburg for blot at nævne et lille 

udpluk, se mere på Bichel.dk

Rhône 2007

Alle taler om  2007 i Sydrhône. Inter-

nationale eksperter taler om ”stør-

ste årgang i noget vinområde over-

hovedet” !! Vi synes det er endnu en 

flot årgang præget af fine, fine mod-

ningsbetingelser, der har givet frugt-

mættede vine m. god balance. Vi er 

godt dækket ind. 

Vinkurser

Mange har god vin, vi kan noget 

mere. Er kommet tættere på vinen 

(vinmarken trives fint), kobler mad 

og vin og har fin gang i vore kurser 

og undervisning. Har stiftet firmaet 

IWSI sammen med den hollandske 

Master of Wine, Frank Smulders – 

vi er de eneste i Danmark der udby-

der de engelske vinkurser fra WSET 

i London. Fredagsstemning er i sta-

dig udvikling og lørdags foie gras 

løbes i gang, så vi ser optimistisk på 

fremtiden.

Mange hilsner og på glad gensyn.

Gunnar Steen Jakobsen

De traditionsrige  

Efterårs smagninger –  

Ta` et hold venner med !                                

 

- Århus Søndag 8/11 12-18, Scandinavian  

Congress Center, nabo til Musikhuset

- København Søndag 15/11 13-17, Charlotten-

lund Travbane

Julestuer 

med gratis juletræ

Lørdag 12/12 10-16

Lørdag 19/12 10-16

Vi byder på julevin, julehapsere og gratis 

juletræ

Nytår m. østers 30/12 10-18
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Slow Food...danskSlow Food...dansk

Det er os en glæde at tildele

Hædersdiplom

2008
som udtryk for

Slow Food...dansk Kulinarisk Guides
anerkendelse til:

Bichel Vine
Hjortshøj

for Fint personligt udvalgt kvalitetssortiment af vin
samt et Fremragende udvalg af delikatesser

Bent Christensen September 2008



kr. 59,75 kr. 149,75
Før kr. 179,75 Før kr. 89,75

kr. 69,75

Remejeanne 

Côte Levant 2007

Côtes du Rhône, Remy Klein

Saftig, kølig, moden og letkrydret 

frugt fra Remy Kleins unge vin-

stokke. God til et glas før maden 

eller til lidt lettere juleretter.


Ekstra Bladet

Chateau Fortia 
”Cuvée Baron”

Chateauneuf-du-Pape 2006

Mørk og tæt luksus Châteauneuf 

med et ekstra skud Syrah. Fint 

moden og klar til at tage kampen 

op med både and, rødkål og sve-

sker. 18,5/20 p. Jancis Robinson, 

verdens bedste vinskribent.

Montes 
Cabernet/Carmenere 2007

Ltd. Selection

Juleklassiker med fin Carmenere 

sødme, fad og en fast struktur.

God til stegt and, vinterretter med 

oksekød og en klassisk bøf m. 

groftkværnet peber.

Bichels JuleVINE

Julens gastronomiske forhindringsløb kræver 

det tunge skyts. Vinen skal ha’ sødme, power 

og friskhed for at overleve. Rhône er det klas-

siske valg, men god sødmefuld Chile Cab. /

Carmenere klarer opgaven i fin stil.

Julekassen m. små julefif
1 fl. Denois Tradition ”Champagnedræberen”

2 fl. Grüner Veltliner Steinsetz, Gobelsburg ’08

2 fl. Côtes du Rhône 2007, Côte Levant

2 fl. Cabernet/Carmenere 2007, Montes

2 fl. Chateauneuf ”Cuvee Baron” 2006, Fortia

1 stang vanilie

1 fl. Pouderoux  2007

500 g Arborio Ris 

til ris a l`amande

Normalpris 1.172,-
Julepris 
999,-



Yves Gras klarer recessionen på 1. 

klasse. Har skruet op for charmen 

i Østen. En rig kineser har lavet 

en række butikker i Kina kun med 

vine fra Santa Duc – containerne 

flyder til Østen og Yves er glad ! 

Kommer til efterårssmagningen.

Stadig Parkers kæledægge i Gigon- 

das. Fornemme anmeldelser til 

2007 – en ny kraftfuld og intens 

årgang. Bedste producent og re-

ferencekvalitet for Gigondas, iflg. 

Parker.

Baby  
”Châteauneuf” 2007
Le Bernard le Saint,  VDT. 

Charmerende bordvin lavet på 

de yngste vinstokke på Fortia. De 

fremragende betingelser i årgang 

2007 har givet en vin mættet med 

letkrydret, sødmefuld og charme-

rende frugt. Til lettere juleretter, ju-

lehygge og et glas i utide. Kan med 

fordel serveres let afkølet.

Santa DUCK

Les Plans 2007                                           
Grenache, Merlot. Ingen fad. 

Frisk og saftig.

kr. 55,75

Gigondas 2007 91-93 p.                                                                                           
Koncentreret, ren og intens. 
Fin nu og holder 10 år
kr. 149,75        

kr. 69,75

ANDEBANDEN
Vi elsker and i alle afskygning-

er, og vi har sammensat et lille 

friskt andeteam.

Foie Gras Terrine, 100 g

Edouard Artzner i Alsace

kr. 69,75

RilLettes de Canard 170 g

Edouard Artzner i Alsace 

kr. 49,75

Andefedt, 320 g

Edouard Artzner i Alsace

Andefedt til at stege i eller 

hjemmesylte andelår.

kr. 32,75

Confit de Canard

Larroque, Montauban

2 andelår syltet i andefedt.

kr. 109,75

Cassoulet de 

Castelnaudry

Maison Escudier

Den klassiske ret med bønner 

og confit de canard. 

Escudier er 3 x Maitre Charcu-

teriste i 05, 06 og 07

kr. 99,75

Gigondas “Hautes 

Garrigues” 2007, 94-96 P.                  
kr. 269,75
Top cuvée. Bedste HG hidtil. 
Superkoncentreret. Holder 20 år.

Yves G
ras

Lagernissen



395,-

Risotto m. råstoffer - 

”ligger godt i maven”

2 fl. Dolcetto, Sandrone

”den perfekte vin til risotto 

med svampe”

500-600 g Vacche Parmesan 

1 glas risotto med trøffel

1 fl. Nicolas Alziari Trøffelolie

Vinbeskrivelse og tips

Toscanske skønheder

Smukke Laura og far har løftet den 

klassiske ejendom endnu en tand.

Chianti Monrosso 2007

Bedste årgang hidtil – ekstra fylde 

og saftig sangiovesefrugt. kr. 69,75

Nemo IGT, 2004 (Cabernet S.)

”Stunning wine..” 94 p. Parker. 

kr. 289,75

“Anything But Chardonnay”

Mourgues du Gres

”Terres D’Argence” 2007

Fascinerende mix af Viognier og 

Roussanne. Aromatisk, fyldig og 

diskret fad. Til laks, ferskvands-

fisk, cremede retter med fjerkræ 

og let julekalkun

Rhône Syd 2007Ny stor årgang. Perfekte forhold. Alle taler om 07. ”største årgang no-
gensinde i noget vinområde jeg har 
smagt” skriver Parker. Vi har købt 
masser af 07. Se udvalg på Bichel.dk

”Côte Rôtie look- a like” 

Capitelles des Mourgues 2007 

Chateau Mourgues du Gres

“ A Cote Rotie look a like..A sen-

sational red wine….sensational 

purity, fullbodied richness, good 

underlying freshness and vibran-

cy, and an amazingly long finish 

suggest a wine that costs 2-3 

times as much. This exceptional 

effort should evolve for decade.” 

92 Point Robert Parker.

Terre de Feu 07, Mourgues 

du Gres

100% Grenache, gamle stokke, 

laves kun i udvalgte årgange. 

Saftig med blød sødlig intensitet - 

flot andevin

Normalpris 109,75

kr. 89,75

Krudt og Kugler fra ‘07 
- Rhônepower til efterårstorme, nattefrost og kraftigt køkken

Santa DUCK

kr. 99,75

kr. 499,- kr. 89,75



Stammer fra Bordeaux. Kom til 

Chile efter vinlusens hærgen. Tro-

ede længe det var Merlot indtil 

plantefysiologer i 1993 via DNA 

test fastslog Carmeneres eksis-

tens i Chile. Druen er sart og trives 

langt bedre i Chiles tørre forhold 

end i Bordeaux`s fugtigere kystkli-

ma. Den kræver varme og sen høst 

for at modne perfekt og udvikle de 

mørke, sødlige aromaer. Arbejder 

fint sammen med en lille del Cab-

ernet eller Petit Verdot – måske 

Syrah ? Montes dyrker de bedste 

Carmenere druer i Apalta-marken 

i Colchagua.

Carmenere 
Alpha 2007 
Sidste skud på stammen i 

luksusserien Alpha. Intens m. 

letkrydret modenhed, blød og 

fyldig m. masser af mørke bær 

i smagen og velintegreret fad. 

Til oksekød og løbende vildt. 

Klarer også juleanden i sikker 

stil. Bør dekanteres.

Smag på 
Carmenere 
2 fl. Cabernet/Carmenere 2007

1 fl. Carmenere Alpha 2007

1 fl. Carmenere Purple Angel 2006

Gavekarton og vinbeskrivelser

Pinot Noir 08
Ltd. Selection
Ny årgang af sidste års storsæl-

lert. Saftig og moden Pinot frugt 

i mere kølig stil end 07. Drik den 

letafkølet til stegt fisk, lyst fjer-

kræ, fuglevildt eller milde retter 

med kalv. Normalpris kr. 89,75.

Carmenere, Chiles 
nationaldrue

Purple Angel 

Carmenere 2006 

93+Parker – lille produktion

Endnu et pletskud fra Aurelio 

Montes. Sydamerikas bedste Car-

menere. Lidt Petit Verdot i bland-

ingen (ca 8-10%) for at give bedre 

struktur og fasthed.

kr. 249,75

kr. 75,75
Ved køb af 12 fl.

kr. 489,-
kr. 99,75

Normalpris 569,-

Normalpris 119,75



Elegante 
Bourgogner 
PATRICE Rion 
- Flotte noter i Vinbladet

Bourgogne Rouge 2007 

”Frisk moden duft, strutter af jord-

bær, hindbær, kirsebær og kirse-

bærsten. Elegant smag, fyldt med 

frisk frugt og frisk, frugtagtig, luftig 

eftersmag med fin syre”, 90 p.

kr. 129,75

Chambolle-Musigny 2005

“Elegant, forførende duft.Meget 

elegant, luftig fylde, cremet 

moden tannin og lang krydret 

frugtagtig eftersmag.., 92 p.” 

kr. 299,75

Gevrey-Chambertin 1. Cru  

Lavaux St. Jacques 2005

“Stor, rig, kompleks duft m. 

hindbær, jordbær, blåbær holdt 

sammen i en mineralsk, krydret, 

karseagtig tone.., 94 p.” 

kr. 499,75

Pinot Noir er udfordringen og 

drømmen for enhver vinmager. 

Vanskelig og sart. Når det lykkes  

er det elegance og delikate aro-

maer og smag, der vælder op af 

glasset. Klassisk i Bourgogne, men 

new world kan have fine eksem-

plarer i mere modne udgaver. 2005 

er de sidste 10 års bedste og nok 

århundredets årgang i Bourgogne 

for de røde. Til fjerkræ, kalv og 

fuglevildt og gerne m. svampe.

RUSTIKKE 
BourgogneR 
A. Gramont, NUITS ST. G.

Bourgogne ROUGE 2006, 

Frisk, rustik Pinot Noir  

med fin fylde - moden.

99,75

Aloxe Corton 2005

”Les Morais”

Klassisk rustik, moden Bour-

gogne fra mark nedenfor 

Corton-massivet. God til 

fjerkræ, kalvekød og klassiske 

retter med fuglevildt. 

Før kr. 225,75

Julepris kr. 189,75

Pinot Noir ”elegance 
og delikat frugt”

POTENT NEW 
WORLD PINOT
Montes alpha ‘07, leyda

Saftig, intens nw frugt i kølig 

stil. Normalpris kr. 129,75

kr. 99,75

Patrice Rion



Vin og Mad
Bliv bedre til at lave de sjove 

koblinger. Test hvidvin til ost.

”Vinen til maden” af S. Frank 

1/1 fl. Hvid Bourgogne, 

Macon 03 Thevenet

350-400 g Comté, Petite, Jura

Normalpris 458,-

Julepris
kr. 398,-

Drengene fra Rhône  
årgang 07, ”nu med dame på”

Gigondas 07, Santa Duc

Vacqueyras 07, Monardiere

Côte Levant 07, Remejeanne

Rs. Seigneurs 07, L’Oratoire

Terre de Feu 07, M. du Gres

Laurentides 07, Gramenon (fra 

Michelle Laurent)

Normal 678,50

Julepris 599,-

Mandelgaven
Sættet til den ultimative ris á  

l’amande. Fremragende italien-

ske ris, spanske mandler og po-

lynesisk vanilje + dessertvin  til 

kirsebærsovs, chokolade m.m.

500 g Arborio ris, 100 g Spanske 

mandler, 1 stang polynesisk va-

nilje, 1 fl. Pouderoux 2007, Maury

kr. 249,-

JULEKUP direkte fra reolen
Daglig jul
når familie og nabo kigger forbi

3 fl. Cabernet Sauvignon 08, Montes 

3 fl. Cotè Levant 07, Remejeanne 

3 fl. Passarel 08, Domaine de Tavernel, ØKO

3 fl. Sauvignon Blanc 09, Montes 

Normalpris kr. 735,- 

Chilensk Jul
Fyldige, bløde og let drikkelige – 

frit valg 12 flasker 

Cabernet Sauvignon 08, Montes, 

- til lam, okse og kalv

Chardonnay Montes 08, Montes,

- til røget laks, stegt fisk og kylling 

normalpris 839,-

Italiensk Øko
1/1 Falerio, Bianco Saledini Pilastri ’08

4/1 Rosso Piceno, Saledini Pilastri ’08

500 g økologisk enkelthvede pasta, Felicetti

Opskrift

gavekarton

Normalpris kr. 388,50

Rhonekup
12 fl. Arbousiers 06, Remejeanne, 

Tildelt Den Franske Lilje

normalpris 909,- 

Gigondas 06 , Santa Duc,  

91 point Parker

normalpris 149,- 

Julepris 

kr. 599,-

Julepris 

kr. 599,-

Julepris 

kr. 749,-
Julepris 

kr. 119,-

Julepris 

kr. 339,-

GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER 

R. Klein, Chr. Vache, Y. Gras, F. Alary



Chilestriben
Smag 6 forskellige vine fra 

Chiles bedste vinhus lavet på 6 

forskellige druer. Leveres i ga-

vekarton med vinbeskrivelser

Normalpris 515,-

Julepris 449,-

Cru Bourgeois fra Chile 

Alphastriben

Montes Alpha-serie er inspireret af 

de klassiske Bordeaux vine. Fast 

struktur, lagring på franske fade 

kombineret med solmoden frugt. 1 

hvid og 5 røde, 6 druer.

Leveres i gavekarton med vin-

beskrivelser, Normalpris 738,-

Velsmagende Visdom 

Vinkurser som gave - underholdende, udfordrende og lærerige Giv en utraditionel gave til familie, venner, kunder, forretningsfor-

bindelser og medarbejdere

”Bliv en bedre vinsmager efter den engelske model” har været 

sidste års store succes.. Nyt kursus i ”Hvordan kobler jeg mad og 

vin” kommer med primo 2010. Underholdende. udfordrende og 

lærerige. Kræver ingen forkundskaber Underviser som de eneste 

i Danmark på de internationalt, anerkendte vinuddannelser under 

WSET i London. Både for fagfolk og private Læs mere på bichel.dkGavekort ”Bliv en bedre vinsmager”  kr. 300,-
Gavekort ”Vin og Mad Kursus” + Bogen Vinen til maden kr. 575,-

Julepris 

kr. 339,-

Julepris 599,-

Santa Duc
Les Plans 2007

Potent dagligvin fra 

Yves Gras til julehyg-

ge, et glas før maden, 

til letkrydrede og 

juleinspirerede retter 

– en fin lille andevin.

6 flasker leveret i 

gavekarton med vin-

beskrivelser.

kr. 349,-

GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER • GAVER 



Sushi sættet
Autentisk shoyu fra Yonebishi, 

ingefær og wasabi opstøvet på 

vores tur til Japan + 3 ”vinøse” 

bud på den ultimative sushi-

drik – prøv selv.

300 ml Hinagiku Shoyu 

60 g Syltet Ingefær 

43 g Wasabi 

1 fl. Saint Clair Sauvignon Bl.

1 fl. Kikusakari Sake 300 ml.

½ fl. Manzanilla, sherry

kr. 299,-

Sauvignon Blanc 08
Marlborough, New Zealand  

Saint Clair

En Bichel klassiker - intens, 

aromatisk og sprød Sauvignon, 

som matcher de spicy aromaer i 

ingefær og wasabi perfekt

kr. 89,75

Grüner V. ”Steinsetz” 08, 

SCHLOSS Gobelsburg

Fra oksebryst til sushi - en 

vinøs altmuligmand. Grüner 

Veltliners spicy karakter og 

vinens friske syre håndterer 

sushi godt, men også milde 

asiatiske karryer, citrongræs 

og ingefær.

kr. 99,75

Bichel’s 
japanske 
flirt

 

 

 

 

Japan var en kolossal oplevelse 

både madmæssigt og kulturelt. Or-

den, venlighed, service, logistik, 

dejlige haver og funktionalitet, alt 

pakket ind i en total anderledes kul-

tur m. herlig mad. Køkkenet lå godt 

i vores maver. Det rå bekom os fint. 

Sashimi  var nr. 1. Hos Kiuchi fandt 

vi  fin, klassisk Sake, riseddike og 

sjove øl.  Var også på  jagt efter den 

ultimative, klassiske shoyu(soja). 

Ville tilbage til rødderne af shoyu. 

Fandt familiefirmaet Yonebishi, hvor 

man i 6 generation laver hånd-

værksshoyu m. 3 års modenhed. 

Flinke folk, de eksporterede ikke, 

men Kiuchi ordner det for os.

Læs mere om japan på bichel.dk

En anden verden end Kikkoman. 

Smagen er rodfæstet i klassiske ja-

panske traditioner fra 1600-tallet. 

Mere elegant, mild og kompleks, 

større dybde i aroma og smag end 

traditionel industrisoya. Perfekt til 

sushi, sashimi, tempura, fjerkræ, 

fisk og salater. Ren Umami.

NY SMAGSOPLEVELSE
HINAGIKU SHOYU 
3 ÅR YONEBISHI

kr. 59,75 300 ML.



Finder selv vores oste, der skal 

passe ind i ”Yverets Glæder”. 

Kravene er simple: det skal være 

det bedste fra et givet område m. 

høj grad af velsmag, originalitet 

og håndværk – ingen plads til 

efterligninger og semiprodukter – 

kun det bedste. 

Brillat SavArin  
med trøfler
Cremet komælksost m. trøfler fra 

Bourgogne. Stærkt vanedannende

Råstoffer til den gode smag. 

En stribe håndplukkede basisvarer, 

som højner enhver dressing og ma-

rinade. Brug olie, shoyu og balsa-

mico direkte på kød, fisk og skaldyr.

1 l. Nicolas Alziari Jomfruolivenolie

1 fl. Pedro Romero Sherry eddike

1 fl. La Goccia Balsamico 5 år

1 fl. Hinagiku Shoyu

250 g Flor de Sal, økologisk havsalt

1 gl. Alziari, sennep med honning

Produktbeskrivelser

Normalpris 508,50

Comté, Marcel Petite

Modnet 12-14 mdr. fra det lille 

mejeri 071 i Vougney

189,- kr./kg

kr. 169,75 500 g.

kr. 289,- pr. kg.

kr. 99,75 250 g.

Yverets Glæder

bichels basiskøkken

Roquefort 
”Vieux Berger”
Bedste og mindste producent. 

Mere blød og aromatisk. Flot 

til Sauternes, Ch. Justices ‘05 - 

modsætninger mødes !

Comté køer i Jura

Julepris 
kr. 449,00

“smagsmissil af en ost”

Vacche Rosse Parmesan

Modnet 24-28 mdr.

“Verdensklasse - den bedste par-

mesan jeg har smagt”, italiens 

eksperten Anders Grøndahl.

269,- kr./kg



Champagne 
dræberen
Denois Brut 
Champagnetype fra Limoux i 

Sydfrankrig. Lavet på Pinot Noir 

og Chardonnay, fadgæret og 

flaskelagret ca. 3 år - som en lille 

årgangschampagne.

Har gennem årene høstet frem-

ragende anmeldelser og gang 

på gang slået etablerede Cham-

pagner i test. Lidt blødere end 

Champagne og god allround stil til 

aperitif og mad.

De overlevende
Vores Champagner overgiver sig 

ikke. De kan noget særligt, de er 

mere præcise og skarptskårne. 

Varnier Fanniere

Grand Cru Blanc d B. St. Denis

Til aperitif, østers, råmarineret 

fisk og sprøde snacks. ”topvin til 

grotesk lav pris” Gastro 6 stjerner

kr. 269,75

Gratien Brut Classique

Fyldig, klassisk og fadgæret stil 

til østers, kaviar, hummer og stegt 

fisk.

kr. 289,75

kr. 99,75

6 fl. kr. 499,-

Bichel 
Hjortshøjlund - Mejlbyvej 501 - 8530 Hjortshøj

Tlf. 86229400 - post@bichel.dk - www.bichel.dk

Besøg os på lageret og se mere


