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De kelderinstallaties

Door de verbinding van de zonne-energie panelen
met de kelder bespareren we energie en geld.

Een loophrug bij de wijnpers vanwege de veiligheid.

Een vakantie in de Ardéche?

Het planten van 2 ha Syrah

Door de droogte van de afgelopen jaren konden
wie geen nieuws Fose "Les Allles" maken om-
dat het rendement van de Syrah te klein was.
Dit jaar hebben we 2 ha Syrah geplant bij Sau-
massac, onder het huis wan Papi en Mamie.
Yanaf 2008 kunnen we hier oogst verwachten.

Neem een kijkje op onze website.

Op onze website windt u interessante links
woor een geslaagde vakantie (Campings, Gi-
tes, Restaurants. ).

Marina (9 jaar), Cyril {7 jaar) en VWincent {7 jaar)
vinden het werk in de kelder heel interessant.
Camille {4 jaar) is nog wat klein, maar oefent
alvast wat vinologische
bewegingen.

Handmatige botteling

Ve hebben dit jaar opnieuw gebotteld met de
oude machine wan Papi Alphonse om de kos-
ten te besparen van het dure bottelbedrijf. Eind
2005 gaan we investeren in een halfautomati-
sche bottelmachine.

..de capsule erop, etiketteren, in de doos, de
doos dichtplakken.
Magalie weet er alles van'!
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Heeft u nog Mas d'Intras-
wijnen in uw kelder ?

Kijk voor het antwoord op de vol-
gende pagina.

Wijnproefavonden

Laat het ons weten als u geinteresseerd bent in
een proever) met wijnlievende wrienden of col-
lega's. Ik neem dan contact met u op.
Eenwijnproefavond verloopt als wolgt:

W kiezen samen een datum.

I zorgt woor wat kaas en brood. Ik neem de wij-
nen mee, glazen, karaffen en informatie over de
wijnen. Ik presenteer de wijnen en beantwoord
alle wragen die gesteld worden.
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Het beheer van uw privé wijnkelder

Bewaringspotentieel van de laatse 14 wijnjaren
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Sébastien.onze neef wordt
mede-eigenaar van het domein
Sebastien heeft zich per 1 maart 2005 bij ons
bedrif aangesioten. Hij is opgeleid als winoloog

en heeft 7 jaar ervaring als keldermeester in
verschillende kelders.

N

phanse, 1982 Sébastien, 2005

Sébastien & Al
Sébastien brengt 1.5 ha wijngaard mee die hij

erfde wan zijn vader. Hij is blij dat dit wijnveld
wiger door de familie gebruikt gaat worden.

Opnieuw stap naar een schoner milieu:
We hebben eindelijk een
"Tournesol™ !

We hebben in een zwenkschoffel geinvesteerd
die onder de wijnranken ploegt.

De rnet gfas begroeide N

. De Tournesal
wijng aa rd

Enkele adviezen voor een optimaal genot:

Over het bewaren van wijn: De flessen moeten altijd liggend bewaard worden op een koele, donkere
plaats bij een temperatuur van ca. 14°C. Bezinksel in de fles - of aanslag aan de kurk ( naar gelang de
positie van de fles) - veranderen niets aan de kwaliteit van de wijn maar zijn eerder het bewijs van hun
natuurlijke samenstelling (ongefilterd en zonder toevoegingen gebotteld).

Over het decanteren: Onze wijnen zijn levende produkten en worden zonder chemische
toevoegingen gebotteld. Vooral de rode wijnen moeten voor het serveren ADEMEN!
Geserveerd in een (decanteer)karaf komt de wijn in contact met zuurstof en kan zich daardoor

het beste uiten.

Serveertemperaturen: Witte- en

serveert u koud (max.12°C ), lichte en halfzware rode wijnen

iets gekoeld (14°C tot 16°C)en die krachtige rode wijnen bij een temperatuur van 16°C tot 18°C.

Kamertemperatuur wil zeggen: 16°C bis max. 18°C, geen 22°C! Het beste haalt u de wijn voor het

consumeren direct uit de wijnkelder, de temperatuur stijgt snel genoeg in woonkamer.

Volgorde voor het serveren van wiin bij wijnproeven of bij meerdere wijnen bij hetzelde gerecht: wit,
, lichte rode wijn, halfzware rode wijn, en daarna volle, stevige rode wijn.

We zijn met z'n vieren...

...en hebben besloten het familiebedrijf op de-
7e manier voort te zetten.

mmanuel (Manu)

wrouw van Manu) Denis

YWe hebben daarbij hulp wvan,
Alphonse (76 jaar) en Frangoi-
se (T4 jaar). Oma Francoise
helpt met de boekhouding en
Opa Alphonse doet urgente le-
weringen .

Eiken vaten: ja. maar 2e hands!

Sebastien heeft ervaring met het rijpen wan wijn
op eiken wvaten en daarom hebben we vijftig
tweedehands waten aangekocht. Sébastien wiil
hier een speciale cuvée op laten rijpen, zonder
het typische, excessieve aroma wan een nielw
wat. In de herfst van 2006 kunnen we dan van
het resultaat genieten, waarschijnlijk in de worm
wan een blend van Merlot en

Cabernet 2005,

Onze wijftig nog lege \tateﬁ, Juli 2005

GUIDE | De derde vermelding in

3 jaar in de
Hachette Wijngids

3 wan onze wijnen waren wermeld in
de Hachette “Wijngids 2004, en één
daarvan kreeg een "Coup de Coeur"
de beste onderscheiding.

In 2005 werden 2 wijnen vermeld. In
de editie van 2006 krijgt de Cabernet
opnieuw een "Coup de Coeur".
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