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& ﬁ Cépage : Sauvignon.

Rendement : 60hl/ha

ez ) Terroir @ Exposition sud / sud-est sur le penchant de
Hmsnruﬂ la serre d’Oupia. Sol maigre constitue de cailloux
%blancs gris bleus a arrétes vives. Calcaire dur du
§ Quaternaire

Vinification ; Récolte matinale, pressurage

\ pneumatique et fermentations a basses tempeératures.
Elevage sur lies fines, mise en bouteille précoce pour
pieger le maximum d’ardmes.

Dégustation : Robe trés limpide, jaune a reflets verts.
Nez tres concentré expressif d'agrumes et de fruits
exotiques. Vin sec a l|'attagque vive. Beaucoup de
fraicheur et de persistance.

Ségonn:e

Pays d’Oc
SAUVIGNON

Température de service : 12°

Accompagnement : Association avec les entrées de la
Mer, les huitres et les fromages de chevre,

Garde : 2 ans.

Quantité disponible : 4000 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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