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E. Guigal Frankreich Rhone

Cote-Rotie Brune et Blonde 1,5 L Rhone
AOC 2017

Weingut Expertise

In Ampuis an der sudlichen Rhone, gegeniber von Vienne, Jahrgang: 2017

der wunderschonen Stadt mit ihrem beriihmten

Amphitheater, steht das beeindruckende Chateau d”Ampuis, Alkoholgenlt: 13.50 % Vol.
Sitz und Aushé&ngeschild einer der besten Weinkellerein an

der Rhéne. Guigal gilt nicht nur in Fachkreisen als die Restzucker: 2.30 g/l
unumstrittene Nr. 1 des Cote-Rétie, incl. seiner legendéren .

Einzellagen La Landonne, La Mouline und La Turque. Aber Saure: 5.90 g/I

auch aus den anderen Appellationen, wie z.B. Hermitage,

Crozes-Hermitage, Gigondas oder Condrieu, kommen Jahr Geschmack: trocken

fur Jahr Weine von ureigenem Charakter und grofRer s

Qualitat. Die Weine werden ausnahmslos in Fassern aus der Anbaugebiet: Rhone

hauseigenen Kuferei gusgebaut., so dal auch schor) hier pler Rebsorten: Syrah, Viognier
unverwechselbare Stil der Guigals herausgearbeitet wird.

Die Weinberge der Cobte-Rétie, sowohl in der Céte-Blonde,

wie auch der Cote-Brune, wurden teilweise vor mehr als

2000 Jahren bereits von den R&mer angelegt und Ausbau

bestimmen mit lhrer langen Geschichte die grof3e Tradition

der Region und insbesondere des Hauses Guigal. Hier wird 36 Monate Ausbau in Barrique - 50% neue Fasser
nichts schnellebigen Modeerscheinungen unterworfen,

sondern jede Neuerung mit Bedacht und dem Wissen aus Sensorik

Jahrhunderten  gepriift. Diese Erfahrung und die

kompromilllose Umsetzung des reinen Qualitatsgedankens, Violett-Rot, Himbeeren, Brombeeren und Johannisbeeren,
der schon bei der Arbeit im Weinberg beginnt, gibt jedem Vanille und Leder, monumentaler Wein mit viel Finesse

Glas Guigal seinen einzigartigen Charakter.
Passt gut zu

geschmorte Ochsenlende mit Steinpilzen

Lagerfahig

20 Jahre

Tipp

Wenn sich die Fachwelt in etwas einig ist, dann hier: Guigal
ist der Konig des Cote Rotie, hier sein Brune & Blonde,
benannt nach den beiden Hangen rund um Ampuis, von
denen der Syrah und zur Verfeinerung etwas Viognier
kommen.



