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Pays d’Oc

Cépage : Muscat petits grains.

Rendement : 50hl/ha

Terroir : Exposition sud / sud-est sur le penchant de
la serre d’Oupia. Sol argilo calcaire.

Vinification : Vin moelleux. Vinification a basses
températures pour développer le maximum d’arOmes.
Mise en bouteille précoce.
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MIS EN BOUTEILLE PAR
LES VIGNERONS DE POUZOL
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Dégustation : Robe brillante légérement dorée.
Mm“ﬁi Bougquet intense de fruits a <chair blanche et
7 d’aubépine. Bouche tres fruitée, finale muscatée,
moelleux bien fondu.

POUZOLS - FRANCE

Température de service : 8°a 10°C.

Accompagnement : Association avec le melon d’été,
la tarte aux fraises et |a galette frangipane.

Garde : 2 ans

Quantité disponible : 8000 bouteilles

Conditionnement : Carton de 6 bouteilles

LES VIGNERONS DE POUZOLS MAILHAC ROUTE DE CARCASSONNE (RD5) 11120 POUZOLS-MINERVOIS

TELEPHONE : 04 68 46 13 76 FAX: 04 68 46 33 95 E-MAIL: contact@cave-pouzols.com
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