2015 DOMAINE COSTE-CAUMARTIN,
POMMARD 1ER CRU LA REFENE

FRANKRIG, BOURGOGNE, COTE DE BEAUNE

Velbalanceret og silkeblod

Pommard 1er Cru La Reféne har en sart, rubinred farve. Duften er praeget
af tree, morke baer og kirsebaer. Som det er typisk for en Pommard fra
dette omrade, er vinen silkebled og harmonisk. Tanninerne er blade og
smagen er fyldt med lekker frugt.

Pommard 1er Cru La Rue au Port er serdeles velegnet til oksekad, en
fjerkeersgryde eller til kraftige oste. Det anbefales at dekantere vinen to til
fire timer for servering. Serveringstemperatur: 15-17°C.

KARAKTER Tor @ Sed
FYLDE Let o Kraftig
Fremstilling

La Reféne er navnet pd marken, hvorfra druerne kommer. Marken er en
lille mark, ligger klos op ad landsbyen Pommard. Jorden bestér af ler og
kalksten iblandet mergel. Druerne til Pommard 1er Cru La Refene
afstilkes, presses og udblades i tre til seks dage ved 13 C. Vinifikationen
sker i tanke af rustfrit stal eller betontanke, hvor skallerne presses ned i
mosten, og mosten pumpes over skallerne aftheengig af dagens
testsmagning. Forste gering tager mellem to og tre uger ved en
temperatur pa maksimalt 33 C til 34 C. Anden gering sker i labet af

de 12 maneder, vinen lagrer pa egetrasfade.

Om Producenten

Domainet har veret i familiens eje siden 1793 og er géet i arv fra kvinde
til kvinde. Familien Coste var kendt for sin smedevirksomhed, som i lgbet
af to arhundreder udviklede sig, indtil 1971, til en industrivirksomhed,
der fremstillede stegepander og komfurer med maerket Coste-Caumartin.
Sidelgbende med smedevirksomheden, fremstillede familien vin, som
gennem tiden har modtaget utallige medaljer. I dag beskaftiger de sig
udelukkende med vinfremstilling.

OSKAR DAVIDSEN

Wine and spirits since 1888




