Marcoux
Speisempfehlungen

ChC/I\teCILlneUf—dU—Pape rOnge von Marian Henf3
Gegrillter Drachenkopf mit mediterranem
AOC g "

Ofengemiise
(Fisch)

) 2021, 750 ml
Sellerie im Ganzen gegart mit Petersilien-Pesto und

©  Frankreich, Rhone (Siid)
gerosteten Haselniissen

(25 9910245022
(Gemlse & Vegetarisch)

% Grenache, Mourvédre/Monastrell, Syrah, Cinsault

Cote de Boeuf mit Kartoffel-Triiffel-Gratin und

orientalischer Jus

Alkoholgehalt: 1.450,0 %
Restsiifie: 0g/l (Fleisch)
Gesamtsaure: 0g/l
\_J
A
DOMAINE DE
MARCOUX

CHATEAUNEU pu PAPE

2021




Verkostzngsnotizen

von Marian Henf3 vom 09.04.2024

Info:

Die Weinberge der Domaine de Marcoux werden seit 1991 biologisch bewirtschaftet. Grenache Noir ist zwar mit 80% die vorherrschende Rebsorte, aber die Vielfalt der B6den sowie
komplementare Rebsorten sorgen fir ein stimmiges und komplexes Ergebnis. Aus insgesamt 13 Parzellen und damit sehr variablen Bodentypen flieBen neben Grenache auch 10%

Mourvedre, 7% Syrah und 3% Cinsault in diese Cuvée.

Durch die unterschiedlichen Herkunfte variiert auch der Reifegrad. Die Selektion erfolgt zunachst manuell im Weinberg als auch spater auf dem Sortiertisch. Die Trauben werden
komplett entrappt, angequetscht und kalt mazeriert. Die Fermentation findet auch temperaturgesteuert statt und der Tresterhut téglich durch ,remontage” Gbergossen. Die

Mazeration dauert ca. 5 Wochen an. Fur 18 Monate reift dann der Wein vor allem in Zementtanks sowie erganzend in einigen Fudern und 350I-Eichenféassern.

Farbe:

Dunkles, dichtes Purpur mit zartvioletten Reflexen und heller werdendem Rand

Nase:

Die Nase lebt von Wirze und dunkler Frucht zugleich. Schattenmorelle, Brombeere, Heidelbeere sowie ein Hauch von Cassis pragen die Nase. Ebenso tief dunkel kommt seine Wirze
daher. Wacholderbeere, bunter Pfeffer in all seinen Facetten von rot tber griin zu schwarz Lorbeerblétter und Muskatnuss. Mit Geduld lassen sich auch Hagebutte sowie etwas Rooibos
entdecken. Diese tiefe, erdige Komponente weif3 zu Uberzeugen. Er verspriht Anklédnge von geréstetem Kaffee und Schokolade jenseits der 80%. Ungewdhnlich kommen hierzu - dafur

aber umso erfrischender - Minze und Kaffir-Limettenblatter zum Vorschein.

Gaumen:

Im Antrunk ist die Frucht dann total weit gedffnet und wirkt einladend. Sie schwank zwischen rot und schwarz und wirkt dabei stets wohlig warmend. Die Frucht ist sehr gut mit der
packenden Saurestruktur balanciert. Das Tannin zeigt griine Akzente, die wunderbar fir zusatzliche Frische, Fleischigkeit und Saftigkeit zugleich sorgen. Das packet zu und ladt direkt

zum Weitertrinken ein. Dadurch entsteht ein gezehrter, blutiger Charakter, der mich sehr in seinen Bann zieht.



