CHATEAUNEUF DU PAPE
VIEILLES VIGNES

Galets roulés ( Cabrieres, I'Arnesque)
Sablonneux (lieu-dit: Bois Dauphins)
VIGNES Gepages: Grenache 70%, Syrah 20%, Mourvedre 10%
Age du vignohle: entre 80 et 100 ans
Vendanges manuelles

Fermentation: Double Tri (a la vigne et a la cave)
Maceration 21a 24 jours avec pigeages et remontages.

Elevage : 70% cuve inox, 30% differents contenants en
chene pendant 12 mois, Affinage final 6 mois en Foudre
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\ Degustation: Un hymne au Grenache, fraise ecrasee,
fruits noirs. Bouche veloutee, concentree et equilibree
par des tanins d'une finesse exceptionnelle.
Temperature de service : 16°Ca18°C

Mets : Gibiers, civet de sanglier de ma grand-mere,
fromages affines

Garde: 15220 ans
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7 AVENUE LOUIS PASTEUR 84230 CHATEAUNEUF-DU-PAPE TEL. +33(0)4 90 83 70 57
INFO@CHANTECIGALECOM WIWW.CHANTECIGALE.COM
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