Chateau de Pibarnon
Speisempfehlungen

Chét@ﬂ” de Pibarr,Or, Rouge von Marian Henf

Saure Kalbszunge mit Linsen-Sherry-Vinaigrette

A O C (Fleisch)

. - Ragout von der Lammkeule mit Mairiibchen und
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[£5 9910210032

% Cinsault, Mourvédre/Monastrell Gerostete Aubergine mit Curry-Joghurt,

Granatapfel und Mandel

(Gemiise & Vegetarisch)

Alkoholgehalt: 14,5 %
RestsiiBe: 1g/1
Gesamtsaure: 5g/l

CHATEAU de PIBARNON |
B 2018 "

areau um W]




Verkostungsnotizen

von Marian Henf3 vom 06.01.2022

Farbe:

Dichtes Purpur, violette Reflexe

Nase:

Der Bandol von Pibarnon ist einfach eine Bank. Gekonnt treffen hier dunkle Friichte, viel balsamische Wirze und Finesse aufeinander. Teer, Lakritz und Graphit setzen dunkle, aber
etherische wie kiihlende Duftmarken zugleich ab. Dazu reichlich Wacholderwiirze, Rosmarin und dunkelste Schokolade neben gerdsteten Kaffeebohnen. Das mag alles intensiv und

dicht klingen, aber der 2018er Bandol wirkt dabei filigran und elegant. Er weist reichlich Noten von Sauerkirsche, Brombeere, Himbeere und Cassis auf. Einladend und grofzigig.

Gaumen:

Schon mit dem ersten Schluck bestéatigt der Mourvédre die Erwartungen aus der Nase. Saftig, kihl, voller Finesse und mit viel Fruchtausdruck. Dabei zeigt er sich straff, schlank und mit
ordentlichem Trinkfluss. Die Graphitnote versetzt ihn in ein lineares, zuséatzlich kiihlendes Korsett. Die 14,5% Vol und das warme, deutlich vom Mittelmeer gepragte Klima steckt er

bestens weg. Grof3artige Balance, so saftig und herrlich zu trinken. Im Nachhall wirkt die Frucht dann wieder feintdnig und rassig. Bitte mehr davon und haufiger.



