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. . R . . . DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate
O La Fiole du Pape é o Chateauneuf-du-Pape mais vendido do mundo! Apesar de sua garrafa possuir em
alto relevo o simbolo do papado (obrigatoriedade da AOC), ela tem um design Unico - retorcida e
empoeirada. Foi criada em 1952 por Charles Brotte (a qual ficou em primeiro lugar em um concurso de DESCRICAQ Sopa de cebola, suflé de queijo gruyere, hamburguer com queijo
ceramistas). O formato da garrafa representa as vinhas nodosas e retorcidas tipicas da regido devido a ¢ sem molho, risoto de cogumelos e tomilho fresco, rosbife, paleta
sua luta de crescimento contra o vento Mistral. de cordeiro assada

Dentre as caracteristicas que distinguem um Chateauneuf-du-Pape, o que mais surpreende é seu solo,
formado por pedras grandes, redondas e macias (chamadas de Galets) misturadas com argila, chega a
alcangar 6 metros de profundidade. Apesar de a AOC permitir, atualmente, até 22 variedades para a
producao do Chateauneuf-du-Pape, o La Fiole de Pape utiliza as quatro principais: Grenache, Syrah,
Mourvedre e Cinsault.

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
(4nico 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 centendrios.
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