Domaine Duclaux, Côte-Rôtie 2004
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Elégance, équilibre  et  finesse

Sols : cuvée produite sur les terrasses et les pentes des coteaux du sud de l’appellation Côte-Rôtie composées de Gneiss.

Encépagement : 95% syrah (cépage rouge) et 5 %viognier (cépage blanc). 
Rendement : 40 hl/Ha
Vinification : vendange manuelle. éraflé à 100%, macération de 3 semaines dans cuve thermo-régulée. Pigeage au pied, fermentation malo-lactique en fût

Elevage : 24 mois en barriques et Demi-muids dont 15% de fûts neufs.

Accords mets et vins : chevreuil sauce grand veneur, côte de bœuf au barbecue, gigot d’agneau, plats truffés. De manière générale, il accompagnera parfaitement le gibier, les viandes rouges et les plats en sauce.

Conseils de dégustation : Le Côte-Rôtie 2004 peut se boire dès à présent. Cependant les amateurs de vieux millésimes pourront le conserver encore 5 ans afin de développer son bouquet.  Jeune ou vieux, nous vous conseillons de carafer votre Côte-Rôtie Duclaux.

Commentaires du vigneron :

L’appellation Côte-Rôtie est avant tout connu pour la finesse de ses tannins.  Le millésime 2004,  en cela, en est un parfait représentant. C’est un millésime frais et équilibré qui ne présente aucune lourdeur en  bouche.   

Revue de Presse du millésime 2004 :
Le guide Hachette 2007 : « pari gagné, bouquet harmonieux, notes fumées, grillées, fruits rouges, épices, Bouche concentrée,  beaucoup de volume ».

Stephan Tanzer International Wine : « Elégant et soyeux dans sa texture ».

Robert parker : « succès indéniable, plein de sève, séduisant et charmant ».
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