POUZOLS

g N e *wm@- e TS et

B o "'1.\ 1}; i. A5 ,{. ,a
\ )A,H. . Ne -. 5
L _,"'. ) R e
g ) ’ ) -'s.

L SRS LT R Caay
A e TR s f-
e 3% Cx 5 ! 4
-
b R ! 3 *
AN
LA i ’
) g 9
Y I~
)

AOP Minervois MEGALITHES

Cépage : Syrah et Mourveédre.

Rendement : 35hl/ha
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la serre d’'Oupia. Sol maigre argilo-calcaire.

Vinification : Sélection trés rigoureuse des parcelles.
Maturité poussée. Cuvaison de 30 jours. Elevage en
fGts neufs de 400 litres.

Dégustation : Robe trés sombre. Nez riche d’épices et

MEGALITHES de garrigue. Bouche soyeuse, structure par des tanins
nobles.

MINERVOIS
2018

Température de service : 15°a 17°C.

Accompagnement : Filet de boeuf Charolais en
crolte, et toute la cuisine de prestige...

Garde : 8 ans.
Quantité disponible : 3500 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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