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L’appellation Chateauneuf-du-Pape : Ce sont les Papes qui, lors de leur installation & Avignon au 14°™m¢ siécle, ont révélé le
terroir de Chateauneuf-du-Pape. Le vin produit accede au rang de « Vin du Pape » et cela lui ouvre les portes des grandes

cours européennes. Les vignerons commencent a expédier fin 18%™ ce qui étend et accroit encore plus la notoriété de
I’appellation. Dés le début du 20°™ siécle, les vignerons Chateauneuvois sont les premiers a s'imposer des régles communes
de production strictes et inédites : c’est le début du systeme de I’AOC (Appellation d’Origine Contrélée).

Création de I’AOC le 15 mai 1936 | 96 % vins rouges — 4 % vins blancs | 3 134 hectares | 95 000 hl/ an | 1,2 million de
bouteilles | Rendement moyen 32 hi/ha | 21 % de la production exportée | Vins secs | 290 exploitants

Cépages : Roussanne 40%, Grenache Blanc 40%, Clairette 18%, Picardan 2%

Terroir : 3 terroirs d’exception : « Nalys » licu-dit cadastral Grand Pierre aux sols
de grés roux du Comtat et de saffres, « Bois Sénéchal » (licu-dit cadastré Seneseau)
et le terroir de « La Crau », deux sols constitués d’alluvions caillouteuses
anciennes du Rhone, les fameux galets roulés.

Age moyen des vignes : 45 ans env.

Vinification : Vendanges manuelles et trie des raisins, pressurage puis
clarification du mofit avant vinification sous-bois (70%) et en cuves inox (30%).

Elevage : 9 mois dont 70% sous-bois (flts, demi-muids)

Production annuelle : 10 000 bouteilles env.
Notes de dégustation

Visuel : Robe jaune d’or, claire et brillante

GRAND VIN Olfactif : Intense de fleurs blanches et d’agrumes avec une jolie note vanillée
LHJI\TEAU D E Mﬂ? Gustatif : Beaucoup d’ampleur en bouche, de 1’¢élégance et de la longueur
Ensemble : Vin noble, élégant et trés expressif
: _ Consommation : A boire / a garder | Durée de conservation : 8 a 10 ans
Chiteaunenf-d -Pape
MISEN BOLTEILLE AL CHATEAD Température de service : 10°C a 12°C
(EGUIGAL
Suggestions accords mets/vins : Langoustines, poissons avec sauce au beurre
blanc, fromages de chévres affinés
LE CAVEAU DU CHATEAU . - -
6 route de la Roche 69420 Ampuis N VAL DOMAINE HEONSRINE e contact@lecaveauduchateau.com

+33 458 17 08 70 VIDAL- FLEURY A V N www.lecaveauduchateau.com



mailto:contact@lecaveauduchateau.com
mailto:contact@lecaveauduchateau.com

