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Chateanmenf-yn.Pape

Degré Alcoolique : 15.00

A Volatile : 0. 36 g/I

A Totale : 2.83 g/I

pH:3.77 SO2 Total : 100 mg/L
Sucre résiduel : 0.8 g/l

VIN ENCONVERSION
BIOLOGIQUE

Robert Parker
89-91/100
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Les Domaines
Cuvée 2012- AOP-CHATEAUNEUF-DU-PAPE

LE MILLESIME 2012 : Un millésime tout en équilibre

La Toussaint et ses premiers froids hivernaux ont marqué la fin
des décuvages d’un millésime ayant bénéficié de conditions
climatiques optimales pour I’élaboration de grands vins. Au niveau
des rendements on s’oriente vers une année légerement
déficitaire en volume avec des rendements qui devraient s’établir
autour de 30 a 32 hectolitres par hectare pour un maximum prévu
au cahier des charges de 35 hl/ha. Malgré cela, a I'entrée de
I’hiver, les vignerons de I'appellation sont particulierement
satisfaits de leurs dernieres vendanges.

DATE DE VENDANGE :

5 octobre 2012.

CEPAGES-SOLS :

Grenache et mourvédre (vieilles vignes entre 50 et 95 ans).

Sol argilo calcaire et sablonneux.

DEGUSTATION DU 4 SEPTEMBRE 2017 :

Belle robe pourpre foncé, a reflets grenat.

Le nez discret au premier abord s’ouvre sur des notes
d’eucalyptus, tres vite accompagnées de parfums de fruits rouges,
notamment le cassis et de sous-bois. La prise en bouche, soyeuse,
révele force et puissance. On percoit I'influence vielles vignes de
par sa concentration. Ce vin fait preuve d’'une grande complexité
avec des notes de confiture, de torréfaction, de garrigue et de
réglisse. Un vin puissant, équilibré, bien représentatif de son
appellation, avec un grand potentiel de garde.

ACCORDS METS / VINS :

Aéré, servi en carafe, il devient plus expressif.

A déguster avec des plats de caractéere :

Une gardiane, des cotes de taureaux grillées, un boeuf
bourguignon.

Certains grands chefs recommandent des palombes en cocotte

Ou encore un cog au vin.

En fromage, un livarot ou un camembert bien affiné peuvent étre
de bons compagnons et peut-étre pourrions-nous oser un feuilleté
au maroilles.

TEMPERATURE DE SERVICE : 15 degrés.
POTENTIEL DE GARDE : 10 ans

La mise en bouteilles se fait a la propriété



