PEGAU DOMAINE PEGAU

CHATEAUNEUF-DU-PAPE WEISS

= Cuvée Réservée

Wein & Herstellung

.V;@ = Clairette 60% = Grenache weiss 20%
o00

oo = Bourboulenc10% = Roussane 10%
Rebsorten
- = Hauptsachlich Tonbéden und ton-
7[‘\ kalkhaltige Mischungen mit eisenhaltiger

Tendenz
Boden

Manuelle Lese
Direktpressung, anschlieBende Kihlung

&

= Edelstahltank
Weinzubereitung = Garung bei kontrollierter Temperatur: 1
& Aushau Monat

= Ausbau: 7 Monate im Edelstahltank

Verkostung und Lagerungs-Potential

= Sehr blasses Gold, leuchtende Reflexe

% = Weille Bliten (Jasmin, Pfirsich) und
Zitrusfriichte, die sich mit zunehmender

N g

; < Duft Reife zu Aprikose und Birne entwickeln
A Ny |
Uiteauneu v P oY i e i
¥PELLATION CHATEAUNEUF-DU-PAPE CONTROLE, \\Yﬂ ute Lebhaftigkeit, zitronig, frisch und lang
B N N e " anhaltend
g f : Gaumen

= Lagerung : Innerhalb eines Jahres nach der

Photographie Pauline Daniel

&Q Abfiillung konsumieren oder 3 bis 10 Jahre
- lagern

Lagerung = Passende Speisen: Jakobsmuschel-Carpaccio mit
..... e Voo Triiffeln, Sushi und Krustentiere. Bei 12 °C

DOMAINE & CHATEAU PEGAU - 15, Avenue Impériale - 84230 Chateauneuf-du-Pape - FRANCE
Tél. : +33 (0)4 90 83 72 70 - Fax : +33 (0)4 90 83 53 02 - pegau@pegau.com - www.Pegau.com



