SERVIERTEMPERATUR

Rosés & WeiBweine werden kalt serviert (8 bis 10°C).
La Grange de Saumassac, Cinsault, Syrah de
Sarailler, Cuvée des Helviens, Merlot I'Enchanteur,
Carignan und Grenache werden am besten frisch
getrunken (12 bis 14°C).

Merlot, Alphonse, Syrah la Souche und Ferdinand
sind kraftig und werden leicht temperiert (mehr nicht!)
serviert (ungeheiztes Zimmer, 16°C max.).

Achtung, ein Wein erwarmt sich schnell auf dem Tisch!

Verwaltung ihres privaten Weinkellers -

Lagerfahigkeit der 7 letzten Jahrgange

DAS OFFNEN DER WEINFLASCHEN
Unsere Weine, natiirlich angebaut, miissen atmen!

Unsere Rotweine gewinnen, wenn sie in eine Karaffe
umgegossen werden oder vorab gedéffnet werden (kurz vor
dem Trinken oder mehrere Stunden vorher - ganz nach |hrer
Laune). Sie kdnnen auch die Halfte der Flasche umgle[Sen und
den Rest fir die nachste Mahlzeit aufheben... oder

in der Folgezeit geniel3en. ;

Die ansteigende Sauerstoff-Anreicherung von
einem offenen (und nicht umgefillten) Wein
verbessert oft einige Stunden lang seine Qualitat. |
Manche Jahrgange kénnen bis zu 10 Tage im Kuhlschrank
aufbewahrt werden, ohne dass sich der Geschmack
verschlechtert - vor allem bei Weil und Rosé.

NATURWEIN: ABLAGERUNG MOGLICH!

Alle unsere Weine werden mit autochthoner Hefe fermentiert,
und alle haben ihre Malolaktische-Garung komplett
durchgefiihrt. Um ihre gesamten Geschmacksqualitdten und
lhre Gesundheit zu erhalten, geben wir keine chemischen
Zusatze bei, die natlrliche Ablagerungen von Weinstein und
Farbpigmenten verhindern sollen. Dadurch sind natirliche
Ablagerungen in der Flasche mdglich.

Unsere Weine halten sich mehrere Jahre, sie sind
ausschlieRlich durch ein absolutes Minimum an Sulfiten
geschutzt. Wir bemihen uns sogar, wenn es mdglich ist,
immer mehr Cuvées vorzubereiten (natiirlich zu verstarken),
so dass sie eine angemessene Zeit ganz ohne Sulfite haltbar
sind: dies sind unsere sogenannten "Naturweine", die
zwischen 0 und maximal 30 mg/l zugesetztes Sulfit enthalten.
Auf Mas d'Intras werden keine anderen Zusatzstoffe

hinzugefiigt, um das Fehlen oder den geringen Gehalt an

WEINBESCHREIBUNG

Welcher Wein passt zu welchem Gericht?
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LAGERFAHIGKEIT wihrend des Jahrs 2025
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kann IAre 'esundhelt gefahrden.
derat und mit Genuss!

Sulfiten auszugleichen!

Fiir die richtige Trinktemperatur, das Alter eines
Weines oder das dazu-passende Gericht gibt es
zwar Richtlinien, aber die Entscheidung liegt
letztendlich bei ihrem eigenen Geschmack.

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

'e\ Unsere Weine sind alle aus |
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b_lologlschem Anbau. Seit 2023 sind
emefer

sie auch Demeter zertifiziert
\/ (biodynamische Landwirtschaft).
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ROTWEINE

- "La Grange de Saumassac e cue
rusiquer) NErgestellt aus einer Mehrheit von Merlot und
Grenache, mit etwas Syrah, ca.12,5% Vol.:
eine schoéne fruchtige Nase, die an kleine rote
Frichte und an Kakao erinnert. Ein lebhafter
Geschmack, der Noten von Heidelbeeren und
Johannisbeeren enthiillt. Der ideale Begleiter fir die
taglichen Mahlzeiten.

- Merlot 13,5% Vol.: harmonische Zusammenstellung der

Jahre 2019, 2020 und 2024. Er schopft ein wenig von seiner
Ausgewogenheit aus der Besonderheit jedes dieser drei

Jahrgange. Ein Wein mit einer rubinroten Farbe und

Aromen nach schwarzer Johannisbeere. Am

Gaumen frisch, auf halbem Weg zwischen Jugend
und Reife, zwischen markanten Tanninen und hiibschen
Aromen von rotem Paprika. Ein gro3ziigiger Wein, den
Sie zu italienischen Pasta probieren sollen.

- "Cuvée d'Alphonse" 2023, 66% Merlot,
34% Syrah, 14,5% Vol.: angenehmes Aroma von
Erdbeeren und Chocolade. Am Gaumen rund und reich,
ausgewogen und balanciert, mit runden Tanninen.
Es ist ein sehr schéner Jahrgang, schon trinkreif,
den Sie zu hellem Fleisch, einer Kaseplatte oder
zu einem vegetarischen Gemuseauflauf probieren
kénnten.

- Cinsault 2024, 11,5% leichter,
erfrischender Wein, der in der Nase an
i Holunderbliten erinnert. Am Gaumen geschmeidig

Vol.:

und leicht, mit Aromen von roten Johannisbeeren

und Granatapfel. Passt hervorragend zu

Wurstwaren und Kase aus Schafsmilch.

- Grenache 2022, 14,5% Vol.: von Hand
geerntet, ohne Zusatz von Sulfite, in der Nase Aromen
von Kirsche und Johannisbeere. Ein knackiger, frischer

?

Sommerwein, den man kuhl genieen kann, zu

gegrilltem Gemise oder hellem Fleisch. Achtung,
dieser Wein ist sehr typischer "Naturwein" und nicht
einstimmig: um zu entdecken, was unsere Grenache nature
ist, ziehen Sie ihm den Jahrgang 2023 vor!

- Syrah de Sarailler 2024, 12,5% vol:

intensiver rubinroter Wein ohne Zusatz von
‘s?_ Sulfiten. Entfaltet Aromen von Himbeeren
o und Waldbeeren. Prasente, kraftige Tannine

im Mund, mit Aromen von Brombeeren,
Pflaumen und Heidelbeeren. Junger Jahrgang, der

etwas gelagert werden solite und zu gegrilltem,
Wourstwaren oder wirzigen Zubereitungen passt.

- "Cuvée des Helviens" 2022,

zusammen mit dem 2023er Cuvée d'Alphonse!

alten Rebstdcken, er ist Denis' Lieblingswein...
i Fruchtige Duft, die an Erdbeermarmelade, Rosen

und Himbeere erinnert. Gastronomiewein mit sehr

seidiger Textur, am Gaumen pfeffrige Aromen von

Lakritze. Leicht gekuhlt servieren, zu Entenbrust oder

Rehrticken.

- Carignan 2024, 11,5% Vol.: ohne Zusatz von

Sulfite. Kraftige Duft von Kirschen, Brombee-

‘3&% ren und Trockenpflaumen. Am Gaumen
' geschmeidig, mit leichten Aromen von kleinen

roten Frichten. Knackiger, saftiger Wein, der

wunderbar zu Moussaka, Tian oder Couscous passt.
- Grenache 2023, 13,5% Vol.: von Hand geerntet,

ohne Zusatz von Sulfite. Intensive, fruchtige,
iblumige Aromen von Pfingstrose, Flieder und

Erdbeere. Am Gaumen suffig, intensiv aber mit

einem weichem Abgang von Kakao und Rosen.
Geniellen Sie ihn gekihlt zu Hammelfleisch,
Ganseleberpastete oder warum nicht als Aperitif.

- Syrah "La Souche" 2023, 14,5% Vol.:
sanfte, lange Mazeration von 4 Wochen, danach 9 Monate
Ausbau in gro3en Eichenfudern. Dieser Jahrgang hat eine

schéne Struktur und kann 10 Jahre lang
(;;;%f gelagert werden, aber schmeckt eigentlich
— schon hervorragend wenn man ihn in eine

Karaffe umfillt. Sein Bouquet erinnert an sehr
reifen Frichten. GroRzigig und geschmeidig am l

Gaumen, mit Aromen von Heidelbeeren und
Lakritze. Aus der Karaffe wird er vortrefflich
schmecken zu einem marinierten Wildschwein!

- "Cuvée Ferdinand" 2023, 14,5% Vol.: aus

Syrah (55%), Grenache (35%), Carignan (10%), 9 Monate
lang in groflen Eichenfudern ausgebaut. Ein
(g%&g} reicher, voller Wein mit fruchtigen & rauchigen
Aromen, die an Pfeffer und Lakritze erinnern.

Am Gaumen rund & seidig, ganz fein, mit Noten von
Pfefferminze, Erdbeerplree, Brombeermarmelade und

Lakritze. Er verdient es, gelagert zu werden, aber
lasst sich aus der Karaffe bereits zu Schmorbraten a

oder Boeuf Bourguignon gut trinken.

75%
Grenache, 25% Syrah, 14,5% Vol.: aus tUber 50 Jahre

- "Cuvée Isidora" 2024, 35% Grenache, 35%

Syrah, 25% Merlot, 5% Carignan, 12% Vol.: leichte Duft
von roten Frichten. Im Mund lebendig und ausgewogen,
mit Aromen  von schwarzen Johannisbeeren,
ausgeglichen zwischen Gaumenfreude und frische.
Sommerlich, pastellfarbig, kann in der warmen Jahres-

zeit zu Geflugel, Gegrilltem od. als Aperitif getrunken werden.

- "Le Champ des Filles" 2024, 45%

Grenache, 45% Syrah, 10% Carignan, 12,5% Vol.:
ohne Zusatz von Sulfiten, frische Duft nach
Stachelbeeren. Am Gaumen Aromen von kleinen
saure haltigen roten Frichten, leicht zartbitterer
Abgang. Ideal als Aperitif, zu gemischten Salaten

oder Fischgerichten.

- Chardonnay 2024, 12% Vol.: ohne Zusatz
von Sulfiten. Duft von Karamel, Butter und
Ananas. Am Gaumen rund und breit, mit einem
frischen Abgang nach Zitrone. Wird gerne zu
Weichkase oder

getrunken.

- "Cuvée de la Montagnere" 2024, 35%
Grenache blanc, 25% Vermentino, 20% Viognier,
? 15% Clairette, 5% Floréal, 12,5% Vol.: fruchtige,

einem cremigen Risotto

ausdrucksvolle Aromen von Friichten und Blumen.
Am Gaumen rund und seidig, an Harlekin-Bonbons
erinnernd. Ein kompletter und ausgewogener
Gastronomiewein, der zu Fisch und Krustentieren passt.

- Viognier 2024, 13% Vol.: zarte, fruchtige,
zitronige Aromen. Rund und elegant am Gaumen,

? mit kraftigen Aromen nach Zitrusfrichten, Aprikose
und Pfirsich. Ausgewogen, reich und fruchtig, mit
frischem Abgang. Dieser Wein wird lhren Spargel,

einen Ziegenkase oder einfach Ihren Aperitif verfeinern.

Svymbole fiir die Lagerfdhigkeit der Weine:

Weinglas: muss innerhalb von 1 bis 2 Jahren getrunken werden
(Trinkreifer Wein, der bei der Lagerung nichts mehr gewinnt).

Weinglas mit liegender Flasche: Wein, der schon genossen
werden kann, aber noch problemlos 2 bis 3 Jahre gelagert
werden kann und sich dabei noch etwas verbessern wird.

Fatt Liegende Flasche: noch zu junger Wein, der noch liegen
'Egggég sollte und in 2, 3 oder mehr Jahren viel besser sein wird.




