IDEALE SERVEERTEMPERATUUR Het beheer van uw privé wijnkelder = WIINBESCHRIJVING

Bewaringspotentieel van de laatse 7 wunjaren
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OPENING VAN DE FLESSEN
Onze natuurlijke wijn moet kunnen ademen!

Het komt onze rode wijnen ten goede om in een karaf
geserveerd (of van te voren geopend) te worden. U kunt
bv de helft van de fles karaferen en wat over blijft voor
een volgende maaltijd bewaren... of alsnog beslissen
om in 1 keer uit te drinken...

Een geleidelijke oxydatie van een geopende (en niet
gedecanteerde) fles rode wijn verhoogt meestal de BEWARNGPOENHEEL voor het jaar 2016
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Cabernet-Sauvignon == .Musbruq< van alcohol ka

kwaliteit gedurende enkele uren. Een
geopende fles moet binnen 2 tot 4 &8
dagen gedronken worden. T
Een geopende fles rosé of witte wijn [
kan 2 weken in de koelkast bewaard |
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Om niets van de smaakkwaliteiten verloren te laten [Cuvée "Trace-Negre ? X ? ? lr@-l@ op welke temperatuur, uit welk wijnjaar en bij welk
gaan worden onze rode wijnen niet meer gefilterd. Als Grenache "nature” gerecht. Deze bladzijden zijn bedoeld als leidraad,
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additieven om het natuurlijk bezinksel van wijnsteen te Rosé de Pays . Veel leesplezier en... op uw gezondheid!
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minieme hoeveelheid sulfiet. We hebben enkele wijnen
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RODE wijnen

- "Cuvée Rustique"”, Grenache, Mer-

i lot, Cabernet-Sauvignon, Carignan, ca. 13°:
licht en fruitig, een goede wijn voor dagelijkse con-
sumptie die niet onder doet voor onze andere wijnen.

“% - Merlot 2014, 13,5°: robijnrood, met de

geur van zwarte bessen en gerookte accen-

ten. Smaakt naar zwarte bessen en leder. De-

canteer de wijn en probeer hem eens bij een salade met
spekjes.

- "Cuvées des Helviens" 2012, 50%

i Grenache, 50% Syrah, 13°: Ruikt naar peper,
bosviooltjes en pioenrozen. Soepel in de mond,
met de smaak van zoethout en aardbeien. De kruiden in
de Grenache harmoniseren perfect met het rijke karak-
ter en de typische bosviooltjessmaak van de Syrah. Een
goede combinatie met lamsbout of met vleeswaren.

- Cabernet-Sauvignon 2011, 14°: een ro-
kerige neus met paprika en zwarte bessen. De
mond is rijk en vol, met intense aroma’s van koffie
en kersen op brandewijn. Een krachtige dieprode
wijn, om te drinken bij licht gebraden rundvlees.

"Cuvée Trace-Negre" 2015, 80%

Grenache, 20 % Syrah 14,5° een war-
(" me, krachtige wijn met kruidige aroma’s die

herinneren aan zoethout, leder en zwarte olij-
ven. De gulle mond smaakt naar gedroogde pruimen,
rode bessen en zoethout. Deze wijn wordt het best iets
gekoeld gedronken, bijvoorbeeld bij eendenborst of bij
reebout.

- "Cuvée d'Alphonse"” 2014, 66% Merlot,
34% Syrah, 13,5° deze diepe wijn heeft een
(a} rokerig boeket dat herinnert aan leder, tabak
en bosviooltjes. Hij smaakt naar peper, bos-
bessen en zwarte bessen. Een aanrader bij

vlees, wild en kaas.
- Syrah "La Souche" 2013, 13°: heeft een
. maceratie van 5 weken ondergaan en
daarna een eiken fustrijping van 8 maan-
. den (op 3 tot 7 jaar oude vaten). Rijk en l

: _ rond, met aroma’s van bosviooltjes, vlier-
" pessen, zwart fruit, cacao en zoethout.
Heerlijk bij in Syrah gemarineerd wild zwijnenvlees.

- "Cuvée Ferdinand" 2012, 14°: l

w@_ een blend van de drie inheemse druiven-

Ny soorten Syrah, Grenache en Carignan, in eiken
fusten gerijpt. Vol en fijn, met aroma’s van tabak,

aardbeien en bramen. De mond heeft een gerookte toets

en een finale van zoethout en peper. Kan nog een paar

jaar liggen, maar is ook nu al lekker bij bv. een stoofpot.

WIINEN zonder toevoeging van sulfiet

- Carignan 2015, 12,5° een authentieke, zeer

‘natuurlijke’, lichte en soepele wijn, voor 100 %

gemaakt van de lokale Carignan druif. De handmatig

geoogste druiventrossen ondergingen een  semi-

carbonische maceratie. Purperrood, met een peperige
neus en aroma's van pioenroos, witte seringen en gedroogde
vijgen. De mond smaakt naar morellen kersen, kirsch en
frambozen. Lekker bij kalfsvleesragout, gegrild lamsvlees,
gehaktballen.

Grenache 2015, 14,5° Een wijn met een krachtig
i en warm karakter en een heerlijke geur van zoethout,

gezouten karamel en seringen. Smaakt naar kersen,
gedroogde pruimen, pure chocola en drop. Is het best iets
gekoeld te drinken, geserveerd bij gegrild vlees of wit
vlees...en drinkt u deze wijn eens gekoeld als aperitief !

- Chardonnay 2015, 13,5 Een warme
natuurliike wijn met een parelmoer gele kleur en
aroma's van peer en ananas. Door de lekkere
afdronk is deze wijn ideaal als aperitief maar ook
prima te serveren bij zeevruchten.

ROSE wijnen

- Rosé de Pays, 40% Merlot, 40% Cabernet,
? 20% Grenache, ca.14% Fruitig en dorstlessend, een

wijn om te drinken bij zomerse maaltijden. Heel
lekker bij pizza's en salades.

- "Cuvee Isidora" 2015 , 14°

? Fruitig, met een fijne en frisse neus. Een levendige

wijn, met bloemaroma's en de smaak van rode
bessen. Een perfecte match bij gevogelte, gegrild
vlees, vleeswaren of als aperitief.

Blend: 60% Syrah, 25% Grenache, 15% Cinsault .

WITTE wijnen

-"Cuvée de la Montagnere" 2015, 60%

Chardonnay , 25% Sauvignon, 15% Viognier,

14°: Het fruitige karakter van de Chardonnay

gecombineerd met de citroenachtige finesse van

de Sauvignon en het vettige van de Viognier
resulteert in een ronde, frisse en lichte wijn met fruitige
geuren van passievrucht en mango. Smaakt naar perzik,
grapefruit en sinaasappel. Lekker als aperitief of bij
exotische gerechten.

- Chardonnay "La Planasse" 2014,
13,5°: bereid in, en gerijpt op eiken fusten. Deze wijn
'@ heeft een prachtige goudgele kleur en een neus

die herinnert aan acacia bloem. In de
mond proef je rauwe Kkastanjes en l

peperkoek. Om koel te serveren, bij forelfilet met

amandelen, of geitenkaas.

- Viognier 2015, 14°: een natuurlike, zeer licht

‘@ gesulfiteerde wijn, gevinifieerd met inheems

EE%

gist. Ruikt naar perzik en acacia bloesem.
Smaakt naar wijhgaardperzik en mango... Om
te drinken als aperitief, of bij kipgerechten.

Wijn in wijnzakken (BIB) van 5 liter

Rouge "Cuvée des Assibrats" |,

?

13°:
fruitig en licht krachtige wijn. De smaken van rode
en zwarte bessen mengen zich met de aroma's
van heide en zoethout. Een ideale begeleider van

eenvoudige maaltijden. Voornaamste
druivensoorten: Merlot en Grenache.
- Rosé "Cuvée Estivale ", ca.13°: deze ronde,

frisse en lichte wijn smaakt bij alle zomerse maaltijden
bv. pizza's, salades, gegrild viees, vleeswaren uit de
Ardéche... Blend van Merlot, Cinsault, Grenache.
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Wanneer kan men de wijn drinken ?

Staand glas : om nu te drinken of binnen 1 of 2 jaar (wijn, die klaar
is om gedronken te worden en niet beter wordt bij opslag)

Staand glas en liggende fles : wijn, die nagenoeg klaar is
r& om gedronken te worden, maar die nog 2 a 3 jaar kan wor-
den bewaard.

Liggende fles : wijn die nog te j jong is om gedronken te

‘ﬁb worden, die beter zal zijn over 2 a 3 jaar, of zelfs nog
it meer jaren, indien bewaard in een koele kelder.




