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Boden: : Ton —Kalkhaltig geringtiigig steinig
Terroir: die Mourels, 6stlicher Teil des Minervois
Klima: Mediterran, hauptséchlich trocken.

Rebsortenbestand:  Grenache 40%, Syrah 20% Carignan 40%
Alter der Rebstocke: 8 bis 20 Jahre fiir die Syrah- und
Grenache Traube und 25 Jahre fiir den

Carignan

Lese: Mechanisch und manuell, zum Zeitpunkt
der perfekten Reife

Weinbereitung: die Rebsorten werden einzeln vergoren,

gemil einer traditionellen Weinverarbei
tung: entrappt und lange Einmaischezeit
Abfiillung & Verpackung: im Weingut, 6 Flaschen Typ
“Bordelaise Séduction®, Karton 2x3 liegend
Lagerfihigkeit: 2 bis 5 Jahre
Technische Betreuung: Eric Mari, Michel Barbaud,
sowie Catherine Tournier, Onologin.

Der Sommelier empfiehlt ....

offtnen Sie die Flasche ungefihr eine Stunde zuvor und
servieren Sie den Wein bei einer Temperatur von 16 — 17°C

mit mediterranes gegrilltes Gemiise: Auberginen, Tomaten,
Einige Verkostungsnotizen.... Paprika, Fenchel,..., Tapenade, Tomaten mit Ziegenkise
gefiillt, Steinpilzfrikassée, Omelette mit Pfifferlingen,
»Saucisses d’herbes de Lozére”, Kaninchen in Olivensauce,
Huhn mit Herbes de Provence, Lamm im Ofen, Wachteln in
Weintrauben, Rotweinbirne mit milden Gewiirzen, Suppe

Samtiger Rotwein, komplex, vorherr-
schend rote Friichte, sehr angenehm
Grenache ,Syrah, Carignan

von roten Friichten
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