
Quintessence

Côtes-du-Rhône-Villages AOP, Valréas

Produzent: Familie Coipel, Mas de Sainte-Croix,
Valréas (Dép.Var), Südfrankreich

Rebsorte: Grenache, Syrah, Mourvèdre (je 1/3) 

Vinifikation: lange Vergärung bei tiefer Temperatur
um die Fruchtaromen besser zu extra-
hieren,  Ausbau während 12 Monaten
teilweise in Barriques und grossen
Holzfässern aus französischer Eiche

Degustation:

   Auge: schönes, farbintensives Weinrot
      Nase: herrliche Düfte nach Himbeeren und 

Brombeeren, gepaart mit etwas Lakritz 
     Gaumen: elegant und komplex, kraftvoll und 

körperreich, feine Struktur mit perfekt 
eingebundenen Tanninen

     Abgang: lang und toll, bitte noch mehr davon… 

Charakter: Spitzenwein, kraftvoll und gefällig; etwas
vom Schönsten, was man aus den 
Trauben des Rhônetals hervorholen 
kann

Begleiter: kräftige Speisen, Eintopfgerichte, Wild,
reife Käsesorten

Ausschank: 16° - 18°C;  karaffieren empfohlen

Lagerung: trinkreif, hält 5 – 7 Jahre

Besonderes: dieser Wein wird nur in sehr guten Jahren produziert, in denen 
die dafür nötige perfekte Qualität der Beeren garantiert ist.

Eigenimport und Exklusivität des Hofwiler Wy-Chällers
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