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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Chateau La Croix Cantenac St Emilion Grand Cru 2018
Vinicola Vignobles Benoit Richard

Safra 2018

Pais Franca

Regido Bordeaux

SubRegido Saint-Emilion

Tipo tinto

Castas 80% Merlot, 20% Cabernets

Teor Alcoélico 14,5%

Maturacgao 18 meses em barricas de carvalho francés
TemPeratura de 16°C a 18°C

Servigo

Guarda 2028

Decanter 45 a 60 minutos

Premiagdes
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Bordeaux

APRESENTAGAO VINUMDAY

Inserida na margem direita de <strong>Bordeaux</strong> (maior Denominagdo de Origem francesa),
<strong>Saint Emillion</strong> é a Unica regido dessa margem que possui um sistema de classificacéo,
estabelecido em 1955 e que passa por revisdes peridédicas. E evidente que o nivel de exigéncias nesse
caso é criterioso. Os produtores devem respeitar um menor rendimento de frutos, teores alcodlicos
minimos mais elevados, além de requisitos como o engarrafamento na prépria vinicola, painéis de
degustacdo e um periodo obrigatério de ao menos um ano de amadurecimento do vinho.<br /><br />Foi
em 1997 que a renomada <strong>Vignobles Benoit Richard</strong> iniciou o projeto de produzir
exemplares de alto nivel, com qualidade incomparavel. Para isso, trabalhou no sentido de preservar a
tipicidade e as melhores caracteristicas de seus frutos, principios esses que se mantém até hoje.<br /><br
/>As bagas deste vinhaco, cultivadas em solo composto basicamente por calcario e argila, foram colhidas
manualmente e vinificadas pelo método tradicional com controle de temperatura. Ao término das
fermentagdes, o vinho <strong>estagiou 18 meses em barricas de carvalho francés</strong>. A safra 2018
foi de excelente qualidade nessa regido, e este <strong>Grand Cru</strong> representa muitissimo bem
todo esse potencial, entregando muito mais do que seu préprio valor de mercado.

4 CULINARIA
A

DESCRICAO B
rubi intenso

INTENSIDADE baixa I NN N . alta
EVOLUGCAO primario I N terciario
DESCRICAO frutas vermelhas maduras (morango, cereja, ameixa),

alcaguz, especiarias doces (noz-moscada, canela),
cassis, trufas negras e agradaveis notas de café

INTENSIDADE baixa [N NN S - alta
DOCURA seco doce
ACIDEZ baixa I NN N . alta
TANINO baixa I NN N . alta
CORPO leve NN NN NN N N encorpado

PERSISTENCIA curta NN NN N N BN onga

sedoso, macio e sedutor, apresenta taninos

DESCRIGAO  integrados e acidez refrescante; repleto de sabores,
que refletem suas notas aromaticas e um final longo
que realca o desejo pelos préoximos goles

peixe crustaceo M ave I suino
CARNES .

cordeiro [l gado caga curada
QUEIJOS frescos M moles M médios duros

DA TERRA [ hortalicas legumes cereais [l cogumelos

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

_espetinhos de frango a moda asidtica, magret de pato com puré
DESCRIGAO de batata baroa, sanduiche de pulled pork, beef bourguignon,
maminha marinada na brasa, tartine de camembert com nozes e
figo, charcuterie classica
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