
On pourrait considérer le Château Pauqué comme le fleuron de la Famille Duhr puis-
qu’il est propriété personnelle de Abi Duhr également en charge des vinifications au 
domaine familial de Ahn.  Les 5 ha de vignes du Château Pauqué sont réparties sur  
toute la vallée de Wasserbillig à Schengen mais en majorité sur Grevenmacher. L’en-
cépagement comprend plus de 50 % de riesling. Une attention particulière est vouée 
à l’obtention de raisins à haute maturité induisant des cuvées qui présentent souvent 
quelques sucres résiduels tout en restant d’une grande fraîcheur. Abi duhr élabore 
également des cuvée élevées en barriques qui n’ont pas d’équivalent dans le pays. 

 

Site internet : abiduhr@internet.lu 

Adresse : 73, route de Trèves  6793 Grevenmacher 
Tél.: +352 621 196 037 

Grevenmacher Paradäis Vieilles Vignes  

Château Pauqué 

 

Le terroir :  Le Paradäis est situé au centre du long coteau 

orienté SE qui domine la Moselle entrre Grevenmacher et Mach-
tum. Il forme une sorte d’amphithéâtre et est particulièrement 
abrité par une rupture de pente rocheuse (fels) qui court sous son 
sommet couronné de forêt. Les sols sont composés des débris de 
calcaires coquilliers recouverts d’une couche d’argile fine. 
 

Le cru / La bouteille 

Le domaine : Château Pauqué, Grevenmacher 

Données techniques : 
Agriculture : Raisonnée ; âge des vignes 65 ans 
Rendement :  

Vinification & élevage : FA et élevage en cuve 
inox. Fermentations longues (8 mois pour les 
2008) 

Alcool acquis : 12,5 % vol. 
Acidité :  
SR : (type spätlese) 
SO2 :  
Classification : Grand Premier Cru 

Prix : 17,70 EUR (caviste) 
Cote :       13,7        Place :     68 
  

Notes de dégustation :  
 
Joli nez expressif, mûr, complexe, évoluant entre senteurs flo-
rales, épices douces, fruits exotiques et notes plus balsami-
ques. 
Malgré un sucre résiduel très perceptible, l’attaque est fine, le 
milieu de bouche fermement charpenté avec du tonus, de la 
concentration et une belle fraîcheur. La finale montre des 
amers de belle qualité qui donnent une assise supplémentaire à 
l’ensemble. 
Note : Ce vin se rapproche plus d’un profil « spätlese » que 
d’un « sec-tendre », ce qui a son importance pour les associa-
tions gourmandes. 
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