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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Champagne Pierre Moncuit Blanc de Blancs Grand Cru 2006
Vinicola Pierre Moncuit

Safra 2006

Pais Franca

Regido Champagne

SubRegido Le Mesnil sur Oger (Cote des Blancs)

Tipo espumante

Castas Chardonnay

Teor Alcoélico 12%

Maturacdo método classico (segunda fermentacdo em garrafa), 72 meses

em contato com as leveduras

Temperatura de

A 8 a 10°C
Servigo
Guarda 2026
Decanter -

Premiagdes

VEDANTE TACA

Champagne Flute

APRESENTAGAO VINUMDAY

Nicole Moncuit € uma das raras produtoras de vinho da regido. Com o auxilio da filha Valérie na
producao e do irmao na parte comercial, ela faz seus champanhes de uma forma muito individual.
Domain Pierre Moncuit se localiza no meio daCote des Blancs, a vinha familiar de 20 hectares é
cultivada meticulosamente para produzir vinhos distintos e complexos com perlage delicada.

95 pts Wine Enthusiast

O Blanc de Blancs Millésimé Non Dosé cuvée de Pierre Moncuit é produzido a partir de uvas Grand
cru Chardonnay, a maior distingdo possivel na denominagdo Champagne. Ndo passa por dosagem,
permitindo-lhe expressar todo o potencial do terroir Mesnil-sur-Oger, complementado por varios anos
de maturagao na adega para realgar os seus aromas.

Longe dos holofotes, este champanhe de produgao limitada é ainda mais atraente devido ao seu
excelente custo x beneficio.
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DESCRICAO )
amarelo palha com notas de ouro envelhecido

INTENSIDADE
EVOLUGCAO

baixa I NN NN N . alta

primario [N N N N terciario

DESCRICAO bouqueF ricoe complexo caracterizado por aromas
amanteigados, brioche tostado, bem como uma
notavel vivacidade gragas as suas notas minerais

INTENSIDADE baixa [N NN N N e alta

DOCURA seco doce
ACIDEZ baixa I NN N . alta
TANINO baixa alta
CORPO leve NN NN NN N N encorpado

PERSISTENCIA curta NN NN N N BN onga

de ataque rico e intenso, fresco e puro, seguido do

DESCRIGAO ] - >
aparecimento dos sabores de brioche tipicos do
Chardonnay maduro
I peixe I crustaceo M ave suino
CARNES .
cordeiro gado caga curada
QUEIJOS frescos M moles M médios duros

DA TERRA |l hortalicas [l legumes cereais cogumelos

AMIDOS massas risotos polenta M tubérculos
TEMPEROS pimentas M ervas especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

DESCRICAO 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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