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Vinho La Fiole du Pape Chateauneuf du Pape - -
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Vinicola Maison Brotte . vermelho rubi profundo e brilhante
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Regiao Chateauneuf-du-Pape AOC OLUCAO primario terciario
Tipo tinto > Anadlise olfativa

P : “ 5 frutas vermelhas e negras, fresca e maduras (cereja,
Castas Grenache, Syrah, Mourvédre e Cinsault DESCRIGCAO groselha, cassis, amora), mineral (pedra molhada),

14% folhas secas, especiarias (pimenta e alcaguz), terroso,
cogumelos e cedro

Teor Alcodlico

mescla vinhos que maturam entre 12 e 60 meses em barris

Maturacao -
centenarios
INTENSIDADE baixa I N S . alta
Temperatura de
. 16° a 18°C
Servico DOCURA seco doce
Guarda até 2023 X
ACIDEZ baixa I NN N . alta
Decanter 60 minutos
Premiagdes TANINO baixa I I . alta
l_-\f::}/.., Anilise gustativa CORPO leve I N encorpado
VEDANTE TACA o .
_ PERSISTENCIA  curta I N N - longa

incrivel integragdo entre corpo, taninos e acidez, é

Natural Bordeaux DESCRICAO potente porém delicado, muito intenso e
persistente; seus sabores acompanham as notas
- olfativas, mas a sua acidez vibrante acentua seu
APRESENTACAO VINUMDAY carater mineral
O La Fiole du Pape é o Chateauneuf-du-Pape mais vendido do mundo! Apesar de sua garrafa possuir em peixe crustaceo ave I suino
alto relevo o simbolo do papado (obrigatoriedade da AOC), ela tem um design Unico - retorcida e CARNES -
- S e S N cordeiro M gado I caca curada
empoeirada. Foi criada em 1952 por Charles Brotte (a qual ficou em primeiro lugar em um concurso de
ceramistas). O formato da garrafa representa as vinhas nodosas e retorcidas tipicas da regido devido a QUEIJOS frescos moles B nédios I duros
sua luta de crescimento contra o vento Mistral.
DA TERRA hortalicas legumes cereais [l cogumelos
Dentre as caracteristicas que distinguem um Chateauneuf-du-Pape, o que mais surpreende é seu solo, o B
formado por pedras grandes, redondas e macias (chamadas de Galets) misturadas com argila, chega a 2{\\/) CULINARIA AMIDOS I massas M risotos polenta tubérculos
alcangar 6 metros de profundidade. Apesar de a AOC permitir, atualmente, até 22 variedades para a .
producdo do Chateauneuf-du-Pape, o La Fiole de Pape utiliza as quatro principais: Grenache, Syrah, TEMPEROS I pimentas Il ervas Il especiarias aromaticos
Mourvedre e Cinsault.
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

Sua produgéo é inspirada na regido de Champagne, onde se faz vinhos non-vintage (misturando vinhos
jovens com cuvées de reserva mais antigos) para garantir a consisténcia de seu estilo ano apés ano

(dnico vinho tinto AOC na Franga a utilizar essa técnica). Suas uvas sdo provenientes de colheita 100%
manual e cada variedade tem sua fermentagao alcodlica e malolatica em grandes tanques de concreto.
Os vinhos base maturam entre 12 e 60 meses em barris de carvalho centenarios.

DESCRIGCAOQO carnes de porco, gado ou caca assadas no forno ou na brasa,
massa ou risotos de cogumelos e queijos duros ou curados
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