Chateau de Pibarnon
Speisempfehlungen

Chateau de PibarnOn BI(]I’)C von Christoph Raffelt

Wolfsbarsch mit Fenchel, Oliven und Zitronenthymian (Fisch)

A O C Jakobsmuscheln mit Rosmarin, confierten Tomaten und

Bohnenpuree (Meeresfriichte)

Seezunge mit Oliven, Kapernapfeln und Safran-Polenta (Fisch)
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% Bourboulenc, Clairette, Marsanne

Alkoholgehalt: 13,5 %
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Verkostungsnotizen

von Christoph Raffelt vom 26.11.2025

Information zum Wein

Der 2024er ,,.Bandol Blanc" ist eine Cuvée aus 55 % Clairette, 30 % Bourboulenc und 15 % Marsanne, Ugni Blanc und weiteren Sorten. Die Reben stehen 300 Meter hoch
in einem terrassierten Nordhang auf blauem Mergel, wie man ihn aus dem Jura beispielsweise vom Chateau-Chalon kennt oder auch aus den Weinbergen von Pétrus im
Pomerol und d"Yquem in Sauternes. Der Ertrag lag bei 23 hl/ha. Die Trauben wurden direkt gepresst, die Sedimente durften sich natirlich absetzen, dann wurde der Saft

bei niedriger Temperatur spontan Uber 25 Tage hinweg in emaillierten Tanks vergoren und ausgebaut.
Farbe

Strohgelb
Nase

Im Duft erinnert der ,,Bandol Blanc" an Salzzitronen, griine Mandeln, etwas hellen Plunderteig, Gestein und Fenchelgriin. Begleitet wird dieser insgesamt sehr zarte, frische

Duft von Heu, Kamille und Lindenbltten. Der Wein wirkt hell, leicht, klar und pikant.
Gaumen

Am Gaumen verknupft der ,Bandol Blanc” Noten von Salz- und Zedratzitronen mit jenen von Cantaloupe-Melonen, Nashi-Birne und weiem Pfirsich, besonders aber
Fenchelgrun, Pfeffer, Anis und WeiRdorn. Der Wein hat eine sudlandische Dichte, Kraft und Wirze, wirkt dabei aber kristallklar und geradlinig ausgewogen und fur
sudliche Verhaltnisse geradezu berlckend zart, dabei mundwassernd und appetitanregend.



