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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Chateau Prieuré-Lichine 2010

Vinicola Chateau Prieuré-Lichine

Safra 2010

Pais Franca

Regido Margaux (Bordeaux)

Tipo tinto

Castas 70% Cabernet Sauvignon, 25% Merlot e 5% Petit Verdot
Teor Alcoélico 13%

Maturacgao 16 meses em barricas de carvalho (40% novas)
;ZR?:;atura de 16° a 18°C

Guarda 2035 +

Decanter 60-90 minutos

94 pts James Suckling | 93 pts Wine Enthusiast | 93 pts Tim

Premiacdes Atkin | 91 pts Wine Spectator

VEDANTE TACA

Natural

Bordeaux

fit. 2014

<0> Analise visual

,_,> Analise olfativa

APRESENTAGAO VINUMDAY

As vastas propriedades de vinhedos do Chateau Prieuré-Lichine (70 hectares) estdo localizadas em

alguns dos melhores afloramentos de cascalho em todas as cinco comunas da denomina¢cdo Margaux.

Propriedade do grupo Ballande desde junho de 1999, a densidade de vinha em Prieuré-Lichine é
bastante elevada e gerida cuidadosamente parcela a parcela. As uvas sdo colhidas manualmente em
pequenas caixas e cuidadosamente colocadas numa mesa de escolha antes do esmagamento. Apenas
as uvas mais maduras e saudaveis sdo utilizadas.

A fermentag¢ao malolatica ocorre em barrica. Todo o processo de vinificacdo é dedicado a destacar o
charme, a elegancia e a finesse caracteristicas dos melhores vinhos da denominagéo Margaux.
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DESCRICAO
granada profundo

INTENSIDADE
EVOLUGCAO

baixa I NN NN N . alta

primario I N . terciario

5 trufa preta, frutas negras, couro, tabaco e vegetacao
DESCRIGCAO rasteira envolvas por uma base de groselhas vermelhas

e pretas quentes e ameixas cozidas, além de nuances
de folhas de louro

INTENSIDADE baixa [N NN N N e alta

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

PERSISTENCIA curta N NN I . longa

encorpado, com taninos redondos e macios,

DESCRIGAO  escoltados por uma acidez fresca que lhe conferem
leveza e intensidade; remete a sabores terrosos,
minerais e um final com presenca de ervas

peixe crustaceo M ave I suino
CARNES .

N cordeiro [ gado caga curada

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

DESCRI(;AO sopa de cebola, suflé de queijo gruyere, hamburguer com queijo
sem molho, risoto de cogumelos e tomilho fresco, rosbife, paleta
de cordeiro assada
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