
Region:	Languedoc	
	
Appellation:	Faugères	
	
Terroir:	Schieferboden	
	
Rebsorten:	90%	Mourvèdre,	10%	Grenache	
	
Abfüllung:	750	ml,	Magnum	und	manchmal	Jeroboam.	
	
Volumenalkohol:	14,5	%	vol	
	
Lagerfähigkeit:	10	Jahre	
	
Weinbereitung:	Die	Cuvée	“Magnoux“	enthält	einen	hohen	
Anteil	an	Syrah,	vermischt	mit	Mourvèdre	und	etwas	
Grenache.		Er	überrascht	durch	seine	Eleganz	und	Komplexität.	
Handlese,	Sortieren	im	Weinkeller,	100%iges	Entrappen,	
vierwöchige	Maischelagerung.	
	
Weinausbau:	24	Monate	im	Holztank.		
	
Verkostung	Magnoux	2017		
Ein	feines	und	reichhaltiges	Bouquet	mit	Aromen	von	Kirschen,	
Himbeermarmelade,	Haselnüssen	,sowie	schwarzen	Oliven	
und	einem	Hauch	von	Rauch.	Am	Gaumen	zeigt	er	sich	zuerst	
mit	einer	gewissen	Ernsthaftigkeit,	mit	schöner	Frische	und	
geradlinigen	Tanninen,	bevor	er	an	Rundungen	und	Fülle	
gewinnt.	Ein	energievoller,	harmonischer	und	intensiver	Wein,	
den	man	in	jungen	Jahren	dekantieren	oder	noch	einige	Jahre	
im	Keller	reifen	lassen	sollte.	Zu	gegrillter	Entenbrust,	einem	
Kalbsbraten	mit	Steinpilzen	oder	einem	Kanincheneintopf	mit	
schwarzen	Oliven	genießen.	

Magnoux, AOP Faugères – Rouge 2017 


