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Installationen im Weinkeller
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Die Verbindung unserer Solaranlage mit dem
Weinkeller spart Geld und Energie fiir die Garung.

Ein Laufsteq vor der Presse: Sicherheit geht vor!

Urlaub in der Ardéche?
Wir haben Tips!
Auf unserer Webseite finden Sie interessante

Links fir einen gelungenen Urlaub {Campings,
Ferienhauser, Restaurants.. ).

2 ha Rebsticke angepflanzt

YWegen der Trockenheit der letzten 3 Jahre hat-
ten wir keine Maglichkeit, den Rosé "Les Ailles”
Zu produzieren, well der Errag an Syrah-
Trauben zu gering war,

Um das Haus meiner Eltern in Saumassac ha-
ben wir 2 ha Syrah angepflanzt. Digse Rebstd-
chkewerden ab 2008 ertrag bringen.
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Die Arbeit im YWeinkeller ist eine aufregende
Sache fir Marina (9), Cyrl (71 und VWincent (7).
Camille i4) ist noch klein, aber frih Okt sichl

Die Flascheneinfullung
macht Spafl!

Dieses Jahr follen wir unsere YWeinge mit den
alten Geraten wvon Opa Alphonse ab, um die
Kaosten fir die mobile Abfillanlage zu sparen.

Ende des Jahres kaufen wir eine semi-
automatische Abflllanlage.

..dann die Capsules, dann etikettieren, in den
Karton und fertiq.
Magalie hat's im Griff!

Haben Sie altere Weine von uns?

Die Antwort finden Sie auf der
Rickseite dieses Briefes.

Private Weinproben

Lassen Sie mich Ihr Interesse an eine VWeinpro-
be wissen, ich werde mich bei lhnen melden.
Die Weinprobe:

Wiirvereinbaren einen Termin.

Es ware schan, wenn Sie mit ein paar Kleinig-
keiten fir das leibliche ¥Wohl unserer Gaste sor-
gen wirden.

lch bringe meine YWeine, die Glaser, die Karaf-
fen und eine kleine Weinkunde mit. Ich prasen-
tiere meine Weine und freue mich die Fragen
unserer Gaste zu beantworten .

Samstagabend, den 1. Oktober
um 20:00 Uhr in Nurnberg
ins Restaurant "Le Virage"

i

Veranstaltung "Ardéche”

Der Chefkoch Rudi FEER beginnt mit einer
kurzen EinfUhrung Gber die Kichentradition
der Region Ardéche j Cevenhen
AnschlieBend wird Denis ROBERT seine

Weine wihrend des Meniis nrazentieren

?

ienil: inderungen vorbehaten)
Amuse
Cailleftes Ardacholses auf Ralafoullls
Farelle mit Oliven auf Oranpensalice
Dauhe vorm Wildschwein
Ziggenkase mit glacierien Kastanien
Nougat glace mif Aprikosencontif
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Restaurant "Le Virage"
HeImstrgBe 19

D -90419 NURNBERG

Reservierung 0911/99.28.957
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Verwaltung ihres privaten Weinkellers
Lagerfihigkeit der 14 letzten Jahrginge
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Unser Cousin Sébastien: neuer

Gesellschafter des Weinqutes

Am 1.Méarz hat sich Sébastien uns angeschlos-
sen. Er hat sein Handwerk auf der Weinschule
gelernt und ist seit 7Jahren Kellermeister.

e

Seébastien & Alphonse, 1982

Er hat 1
freut sich, dass diese seit 26 Jahren verpachte-
ten VWeinberge wieder von der Familie bewirt-
schaftet werden,

Sébastien, 2005

5 Hektar von seinem Vater geerbt und

Ein Schritt zum Gkologischen
Landbau: der "Tournesol™ ist da!

Wir haben Ende 2004 in ein Gerdt investiert,
dass unter den Rebenreihe pfligt.

Unser begrﬂﬁter\-“u"einberg Der Tournesol

Einige Ratschlage zum optimalen Genuf

Lagerung: Die Weine sollten immer in kihlen dunklen Raumen mit bestandiger Temperatur von ca. 14°C
gelagert werden. Ablagerungen am Grund der Flasche - oder am Korken, je nach Lagerung - indern
nichts an der Qualitat der Weine, sondern sind vielmehr ein Zeichen ihrer natirlichen Herstellung
(ungefiltert und ochne Zusatzstoffe abgefllt).

Dekantieren: Unsere Weine sind ein lebendiges Produkt und werden ohne chemische Zusatze
abgefiillt. Besonders die Rotweine sollten vor dem Genielen ATMEN! Damit der Wein sich in
Kontakt mit Sauerstoff optimal entfaltet, kann er in einer Karaffe (Dekanter) serviert werden. .

Serviertemperatur: Weili- und serviert man kalt (12°C max.}, die leichten und mittelkraftigen
Rotweine leicht gekiihlt {14°C bis 16°C) und die kréftigen Rotweine mit einer Temperatur von 16°C bis
18°C.

Zimmertemperatur heilit 16°C bis max. 18°C, keine 22°C! Am Besten vor dem Trinken direkt aus dem
Keller holen, die Temperatur steigt schnell genug im Esszimmer.

Servierordnung der Weine bei Weinproben oder mehrere YWeine zum gleichen Gericht: Weil3, y

Wir sind zu viert...

..und haben uns entschlossen den Familienbe-
trieb in seiner Form zu erhalten.
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Frau von Manu) Denis

Matirlich sind Opa Alphonse
(76) & Oma Frangoise (74)
noch dabei. Frangoise  kommt
taglich um die Buchfihrung zu
machen, und Opa Alphonse holt
ab und zu etwas fir uns ab.

Séhastien hat Erfahrung mit dem Yeredeln won
YWeinen in Eichenfassern. Wir haben 50 bereits
verwendete Fasser gekauft. Er méchte in die-
sen Fassern eine besondsre Cuvée reifen las-
sen ohne ihr das typische Barrigue-Aroma bei-
Zukringen.

Ab Herbst 2006 werden wir das Ergebnis dieser
Zusatzliche Mihe genielen dirfen, wahrschein-
lich ein Merlot-Cabernet 2005,

In 2 Jahren die dritte Ehre
fur unsere Weine
im Hachette Weinfihrer

3 unserer Weine waren im berihmten
Hachette Weinfihrer 2004, dabei die
beste Auszeichnung: ein "Coup de
gl | Coeur". Im 2005 waren wieder 2
- Weine dabei. Und im 2008 haben wir

: l einen neuen "Coup de Coeur”, fir den

Cabernet 2003,

leichter roter Wein, mittelkraftiger Rotwein, dann volimundiger Rotwein.

enis

mmanue

ebastien - u

as d'Intras

F - 07400 Valvigneéres - Tel. +33 (0)4.75.52.75.36 - Fax +33 (0)4.75.52.51.62
Site Internet WWW.MASDINTRAS.FR - Email contact@masdintras.fr




