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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho
Vinicola
Safra
Pais
Regido
Tipo
Castas

Teor Alcodlico
Maturacao

Temperatura de
Servico
Guarda

Decanter

Premiagdes

Champagne Drappier Rosé de Saignée Extra-Brut -

Champagne Drappier <> Analise visual
N. V.

Franca

Champagne
espumante ,__,> Anidlise olfativa
100% Pinot Noir

12%

permaneceu 30 meses sur lie e 5% do vinho maturou em

DESCRICAO . )
rosa brilhante, com perfage fino e elegante

INTENSIDADE baixa I I I alta
EVOLUGCAO primario I I . terciario

. repleto de elegancia e complexidade, destacam-se
DESCRICAO  aromas de frutas vermelhas (morango, cereja,
framboesa), com toques de ameixa e brioche, além de
nuances florais e de laranja cristalizada

foudres

INTENSIDADE baixa I N S . alta
6 a 8°C

DOCURA seco doce
2025 )

ACIDEZ baixa [N NN S . alta
92 pts Wine Spectator | 92 pts Revista Adega | 90 pts Wine TANINO baixa alta
Advocate <= Anslise gustativa CORPO leve NI W W — encorpado

S
PERSISTENCIA curta I NN N longa

VEDANTE TACA

Champagne Flute

APRESENTAGAO VINUMDAY

harmonico do inicio ao fim, possui acidez vibrante e
DESCRIQAO bom volume em I’oc?ca, c_om te_xtura levemente
untuosa aliada a 6tima intensidade de sabores, que
confirmam as frutas vermelhas e citricas maduras e a
brioche, com final longo e levemente mineral

A tradicao vitivinicola da familia Drappier comeg¢ou em 1808, quando Frangois Drappier se instalou na
pacata Urville. Passadas oito geragdes a frente desta casa, o tamanho do sucesso é colossal, e grande
parte do mérito deve-se a casta Pinot Noir, que nesta serve de alicerce para a maior parte dos rétulos,
como este Champagne 100% varietal. A cultivar que atualmente ocupa 70% de seus vinhedos, foi
pioneiramente reintroduzida na comuna na década de 1930 pela prépria familia, em uma época quando
muitos ainda a viam com certo ceticismo. NS4 p
//{\5 CULINARIA
Fruto de um trabalho brilhante, este rosé foi elaborado pelo método de saignée (sangria), usualmente

empregado para elaborar vinhos de qualidade excepcional. Para a obtengdo de sua bela cor rosa, as uvas

permaneceram em contato pelicular por 2 dias, quando na sequéncia foram suavemente prensadas

para a extragao do liquido de melhor qualidade, o cuvée. A fermentagdo malolatica decorreu

naturalmente e 5% do vinho base maturou em foudres. Com pouca adi¢do de sulfitos, permaneceu por

30 meses sur lie, demonstrando ser um Champagne de requinte, com qualidade estonteante.

I peixe I crustaceo M ave suino

CARNES .
cordeiro gado caga curada

QUEIJOS frescos M mMoles M médios duros
DA TERRA | hortalicas Il legumes cereais cogumelos
AMIDOS massas risotos polenta M tubérculos
TEMPEROS pimentas [l ervas especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

DESCRI QAO bruschetta de avocado e ovo poché, o§tras frescas, filé de frango
grelhado ao molho glaceado de toranja, bacalhau assado no
forno com mini-batatas e cebolinha, bisque de lagosta
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