SERVIERTEMPERATUR

Rosés u. WeilRweine werden kalt serviert ( 8 bis 10C)

Der Rustique ist ein relativ leichter "Alltagswein, den
man frisch trinkt (10 bis 12<C).

Carignan, Helviens, Trace-Négre und Weine von 2008
werden auch relativ frisch serviert (14<C).

Merlot, Cabernet, Alphonse, Syrah, Dardaillon u.
Ferdinand sind kréaftig und werden leicht temperiert
(mehr nicht!) serviert (ungeheiztes Zimmer, 16<C max.).
Achtung, ein Wein erwarmt sich schnell auf dem Tisc h!

OFFNUNG DER WEINFLASCHEN

Unsere Weine, naturlich angebaut, missen atmen!

Unsere Rotweine gewinnen, wenn sie in eine Karaffe
umgegossen werden oder vorab getffnet werden.
(unmittelbar vor dem Genuss oder bis zu mehreren
Stunden vorher — ganz nach lhrer Spontaneitét).

Die ansteigende Sauerstoffanreicherung von
einem offenen (und nicht umgefiillten) Rotwein
verbessert oft seine Qualitat, aber die Flasche
muss innerhalb 2 bis 4 Tagen ausgetrunken
werden. Im Gegensatz dazu halten sich offene Rosés
oder Weildweine bis zu 2 Wochen im Kihlschrank.

NATURWEIN - ABLAGERUNG MOGLICH

Um ihre gesamten Geschmacksqualitaten zu erhalten,
werden unsere Rotweine nicht fein filtriert. Dadurch sind
naturliche Ablagerungen in der Flasche mdglich.

Wir geben keine chemischen Zusatze bei, die natirliche
Ablagerungen von Weinstein und Farbpigmenten
verhindern sollen. Unsere Weine sind ausschlieBlich
durch ein absolutes Minimum an Sulfiten geschitzt.

VERPACKUNG UND UMWELT

Wir verwenden leichte Glasflaschen und sparen dadurch
jahrlich 30 Tonnen () neues Glas ein.

Wir verwenden Naturkorken: das unterstutzt die notige
Bewirtschaftung der portugiesischen
Eichenwalder - die sonst in Brandgefahr waren -

und erspart der Umwelt die Verschmutzung II |

durch die Herstellung und Entsorgung von
Plastikkorken.

Geben Sie uns die Kartons zuriick
verwenden sie gerne wieder!
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WEINBESCHREIBUNG

Welcher Wein passt zu welchem Gericht?

sachez appréc consommer avec modérati

L'abus d' alc's%ereux pour la;santé, r
i on.

Fur die richtige Weintemperatur, das Alter eines
Weines oder das passende Gericht gibt es zwar
Richtlinien, aber die Entscheidung liegt letztendli ch
bei ihrem eigenen Geschmack.

Diese Seiten sollen lhnen dabei helfen,
optimalen Genuss zu erreichen. Zum Wohle !

einen

Denis ROBERT & Sébastien PRADAL
GAEC du Mas d'Intras - F 07400 Valvignéres
Tél. +33 (0)4.75.52.75.36 - Fax +33 (0)4.75.52.51.62
Site WWW.MASDINTRAS.FR
Email contact@masdintras.fr




ROTWEINE in Flaschen

- "Cuvée Rustiqgue" 12.5%: leicht und

i fruchtig, er ist ein Wein fur jeden Tag.
Rebsorten: 50% Grenache .

- Cabernet-Sauvignon 2006  13.5%:
[ [ riecht und schmeckt typisch  nach

Johannisbeere und griinem Paprika, intensiv
rot, er passt ideal zu rotem Fleisch .

- Carignan 2009 13%: authentischer Wein
[ [ aus Spontangarung, 100% aus der

regionalen Rebsorte ~Carignan®,
handgeerntet. Purpurrot, Aroma von roten Kirschen,
Trockenpflaumen, Aprikosen. Er muss__ kraftig
dekantiert werden , um ihn von etwas uberflissiger
Kohlensdure zu befreien. Wird getrunken zu
Kalbsfleisch , Grilladen , frischen Feigen ...

- Merlot 2007 13.5%: rubinrot, fruchtig,
1B fleischig, ~ erinnert an  Erdbeere,

Heidelbeere, schwarze Johannisbeere,
Kirsche... V ersuchen Sie ihn zu Rinderfilet od.Wurst .

- Cuvée des Helviens 50% Syrah u. 50%

Grenache. - 2008 13%: pfefferig, wiirzig
(Muskatnuss, Nelke), leicht. Ein optimaler
Begleiter fir Wurst aus der Ardéche .
- 2007 13,5%: (2. Abfillung): rund, fleischig,
kraftig aber sanft und suffig, mit Aromen von

SiuRholz, Brombeere (Grenache) und Veilchen (Syrah).

Versuchen Sie ihn zu Lammkeule .

- Grenache "Cuvée Trace-Négre" 100%
iGrenaehe. - 2008 14,5%: leicht, pfefferig
(schwarzer u. weiBer Pfeffer), wirzig, er
schmeckt etwas nach Lakritze. Ideal zu  Grilladen
oder weilBem Fleisch . ? - 2010 15%: kréaftiger,
warm und fruchtig, er wird erst ab den Sommer

2010 verfugbar sein. Bitte noch etwas Geduld...
- Cuvée d'Alphonse 2007 13%:

od.

[ 2009 13,5%: 66% Merlot u. 34% Syrah,
fruchtig, fleischig, voll. Bouquet nach
Veilchen, sehr reifen roten Beeren

(Trockenpflaume, Heidelbeere...) und Tabak. Zu
servieren zu Fleisch , Kase, Wildschwein .
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- Cabernet-Sauvignon 2007

| 25 14% : kraftig und konzentriert.
Aromen von grinem Paprika, ,
schwarzer Johannisbeere, Kakao, Kaffeesatz.

Trinken Sie ihn zu einem  saftigen Rindersteak .

- "Cuvées du Dardaillon" : 60%
Merlot u. 40%  Cabernet- l
Sauvignon , 12 Monate in

Eichenfasser gereift, alle drei sehr tanninhaltig.

- 2005 14% u. 2006 14%: Tief und trocken.

- W= 2007 14%: kraftig aber rund, er hat
Aromen von Paprika, Kirsche und Kakao. Alle

werden optimal zu Wild oder zu einer Pute

mit Maronen genossen.

- Syrah 2007 14%: 28 Tage auf der Wﬁ”

[ | Maische gewesen, kraftig, typisch &
(Aroma nach Veilchen, Sif3holz,
Anis). Ein lagerfahiger gelungener Jahrgang.

Exzellent: ein in Syrah mariniertes Wildschwein !

- "Cuvée Ferdinand" , aus drei
alten regionalen Rebsorten:
Grenache, Syrah, Carignan. 12

Monate in 4 Jahre alte Eichenfasser verleihen
Ihnen eine angenehme holzige Note nach Vanille
und gekochten Kastanien.

- 2005 13,5%: tanninhaltig und trocken.

2007
u. 2009 14%: weich und rund, voll im Mund,

sie entfalten ein Bouquet von Heide, Lakritze,
gekochte
Johannisbeee... Noch etwas jung, sie lassen sich

Trocken-pflaumen, Schwarze

schon sehr gut zu  Wild trinken.
- 2008 13.5%: wurzig und pfefferig, aber viel
leichter alle die 3 anderen Jahrgéange.

- "Cuvée Isidora" Rosé 2010 13%: aus
?Syrah u. Grenache. Voll, rund, mit einer

schonen, lebendigen Sé&ure. Seine Frucht
nach Erdbeere u. Banane begleitet optimal
Geflugel , Grilladen , Wurst oder ein Aperitif .

WEIRWEINE in Flaschen

- Weil3 "Cuvée de la Montagnere" 2010
12,5%: 50% Chardonnay u. 50% Sauvignon ,
30 HI/Ha. Rund, fruchtig (Chardonnay) aber
fein, frisch und mineralisch (Sauvignon).

Fruchtig, leicht, er passt bestens zu Fisch,

Meeresfrichten oder sogar als Aperitif .

- Chardonnay 2009 14° in Eichenféasser
vergoren u. gereift, mit einer
goldigen gelben Farbe. Frisch
servieren, z.B. zu Forellenfilet , Gefligel od.
zum Aperitif . Tief, Bouquet nach Vanille,

Kokos, Mund nach Kastanien.

7

ROSES in Flaschen

- Rosé de Pays 13%: aus Cabernet-
Sauvignon, Grenache wu. Cinsault . Fruchtig,
frisch und durstléschend, man trinkt ihn zu

jeder Gelegenheit im Sommer, am besten kalt zu
Pizza oder Salaten.

"BIBs" von 5 Liter

- Rotwein "Cuvée des Assibrats" , ca.
13% Alk.: relativ leicht und fruchtig.
Begegnung mit roter und schwarzer

Johannisbeere, Heidegerichen und SifRholz.
Idealer Begleiter von einfachen téaglichen
Gerichten . Aus: Merlot, Grenache, Carignan .

- Rosé "Cuvee Estivale” ca. 12,5% Alk.:
i soll kalt serviert werden. Fruchtig u. frisch,

begleitet am Besten Sommergerichte
Barbecues , Wurstwaren , Pizza od. gemischte
Salate. Aus: Merlot, Carignan, Cabernet-

Sauvignon u. Grenache .

Symbole fiir die Lagerdauer der Flaschen :
Weinglas: muss innerhalb von 1 bis 2 Jahren getrunken werden
(Trinkreifer Wein, welcher bei der Lagerung nichts mehr gewinnt).

Weinglas mit liegender Flasche: Wein, welcher schon ge-
nossen werden kann, aber noch problemlos 2 bis 3 Jahren

gelagert werden kann und sich dabei noch etwas verbes-

£ Bl
) ;
sern wird.

. f??\-,‘gb Liegende Flasche: Noch zu junger Wein, welcher liegen
bk sollte und in 2, 3 oder mehr Jahren viel besser sein wird.




