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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Le Clémentin de Pape Clément 2018 - -
. N . <0O>» Analise visual DESCRICAO .
Vinicola Chateau Pape Clément - rubi profundo
Safra 2018
. INTENSIDADE baixa I NN N . alta
Pais Franca R
. EVOLUGCAO primario I NN . terciario
Regiao Bordeaux
SubRegido Pessac-Ledgnan ,__,> Analise olfativa .
- apresenta um bouquet aromatico instigante, com
Tipo tinto DESCRIGAO notas de frutas negras (ameixas, groselha) e notas
Castas Merlot (50%), Cabernet Sauvignon (49%) e Petit Verdot (1%) zggae';g'i‘;;eta) envoltas em nuances de chocolate e
Teor Alcoélico 13,5%

Maturacao 16 meses em barricas de carvalho francés INTENSIDADE — N ———

Temperatura de °

Servico 16 218 °C DOCURA seco N doce

Guarda 2030 ACIDEZ baixa I N N alta

Decanter 20-40 minutos TANINO baixa EE S - alta

Premiacées 94 pts James Suckling | 93 pts Wine Enthusiast | 92 pts Wine . . .

¢ Advocate | 92 pts Vinous | 91 pts Jeb Dunnuck <~ Andlise gustativa CORPO leve NN NN NN encorpado

PERSISTENCIA curta I NN N longa

VEDANTE TACA

Natural

estruturado e de personalidade forte, apresenta
equilibrio perfeito, com taninos integrados, sedosos,
e uma boa acidez; nos sabores se destacam as frutas,
que permanecem com boa persisténcia

APRESENTACAO VINUMDAY
peixe

DESCRICAO

Bordeaux

crustaceo M ave I suino
CARNES
N cordeiro [ gado caga curada

Bertrand de Goth, nomeado Pape Clément V em 1305, foi quem na época dedicou-se a vitivinicultura
nesta propriedade bordalesa. Infelizmmente, anos mais tarde, devido a sobrecarga de trabalho, o pontifice QUEIJOS frescos [ moles I médios duros
teve que doar o Chateau para a Arquidiocese de Bourdeaux, que o tornou referéncia na producao de . .
vinhos. Durante a Revolucédo Francesa, o local foi tomado do clero, passando por algumas maos até DA TERRA hortalicas Il legumes cereais [Nl cogumelos
chegara um enoapaixonado, 0 empresario Bernard Magrez. NV CULINARIA AMIDOS I massas M risotos polenta M tubérculos
A vinicola que ostenta o titulo de Grand Cru pela Classificacido de Graves de 1959, além de ser //{\‘5 TEMPEROS imentas I ervas especiarias aromaticos
contemplada pela prestigiosa denominagdo Pessac-Leégnan, elabora excelentissimos rétulos com P P
técnicas que mesclam o arcaico ao contemporaneo. Enquanto as videiras sao aradas com tracao animal DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

e as uvas sao selecionadas e colhidas manualmente, na adega, o destaque fica por conta das modernas
mesas vibratdrias, garantindo que somente as melhores bagas serdo vinificadas.

DESCRI QAO sopa de cebola, suflé de queijo gruyere, hamburguer com queijo

Le Clémentin passou por criomaceragao e teve sua fermentacdo conduzida por 30 a 40 dias nas cubas
de carvalho da cantina, onde foram feitas remontagens manuais. Ao final, o vinho estagia por 16 meses
em barricas de carvalho francés, com a ocorréncia da fermentagdo malolatica.

sem molho, risoto ou massas de cogumelos e tomilho fresco,
rosbife, paleta de cordeiro assada
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