
土壌：小石の多いローヌ地方の沖積土と赤い粘土質土壌

ブドウ品種：70％グルナッシュの古樹、15％ムールヴェードル、10％シラー、

5％ その他

平均樹齢：約50年

収量：33hl/ha

醸造：発酵温度を管理しながら、長めのマセラシオンを行う伝統的醸造

約4週間のキュヴェゾン

熟成：オークの大樽で3年間

テイスティング：

色：濃く深みのある赤

香り：スパイス、赤系果実、ジャム

コメント：フルボディで濃厚。美しいバランスを備えた調和のとれたワイン

サービス推奨温度：16～18℃

ペアリング：グリルした赤身の肉。鴨やキジ、ウズラの料理。熟成チーズ。

シャトーヌフ・デュ・パプ　ルージュ
CHÂTEAUNEUF-DU-PAPE

コート・デュ・ローヌ南部のこの最高峰のワインは、タンニンの豊かさと柔らかい味わいで魅了する

味わい：複雑でパワフル。柔らかなタンニンに、熟したプラムやサクランボの種のアロマ

輸入元：株式会社ラック・コーポレーション

東京都港区赤坂3-2-12　赤坂ノアビル8F

TEL: 03-3586-7501 FAX:03-3586-7504


