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AOC Minervois

“ Schwarze Robe mit rotvioletten Reflexen, dicht und konzentriert mit
farbigen Kirchenfenstern. In der Nase fein, basierend auf schwarzen, DOMAINE
geradezu wilden Beeren, schwarze Johannisbeere und Schwarzkirsche.
Rost- und Riucheraromen, mit dem Duft der Garrigue: Rosmarin,
Gewtirze, Pfefter, Pfefferminze und Lakritze. In der Nase gefallig und
komplex. Im ersten Eindruck am Gaumen schmeckt er nach mehr,
geschmerdig und fiillig. Ein Wein voller Eleganz, modern und an-

gene/un auf Finesse ausgerzt/z[et. “

Boden: Ton —kalkhaltig geringtiigig steinig
Terroir: Die Mourels, ostlicher Teil des Minervois
Klima: Mediterran, hauptsichlich trocken.

Rebsortenbestand: ~ Grenache 50%, Syrah 50%
Alter der Rebstocke: 8 bis 20 Jahre fiir die Syrah- und
Grenache Traube.

Lese: Mechanisch und manuell, zum Zeitpunkt
der perfekten Reife
Weinbereitung: die Rebsorten werden einzeln vergoren,

gemil einer traditionellen
Weinverarbeitung: entrappt und lange Ein
maischezeit

Ausbau: 12 Monate Reife im Holz fass, franzdsische
Eiche (Nadali¢, Demptos )

Abfiillung & Verpackung: im Weingut, 6 Flaschen Typ « Bourgogne
grande tradition », flacher Karton,
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... .., Lagerfiahigkeit: 8 bis 10 Jahre

Technische Betreuung: Eric Mari, Michel Barbaud,
sowie Catherine Tournier, Onologin.

Der Sommelier empfiehlt ....

Servieren Sie den Wein bel einer Temperatur von

Einige Verkostungsnotizen.... ca. 16—17°C mit Fisch in Wein- Vanillesauce, gegrilltes
Rindersteak mit Echalotten, Rindergulasch, Lammra-
groBer Rotwein, kriftig und elegant, gout, « Aligot », Entenbrust, « Cassoulet », griechische
fru'chtig und bh.un‘ig', wiirzig ‘{nd Kiiche, Couscous und marokkanische
Vanillearomen mit feinen Tanninen. Tajine (siiB- salzig), Schokoladen- oder Kaffeekuchen
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