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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Paul Mas Gewurztraminer 2021 - -
. . <> Analise visual DESCRIGCAO
Vinicola Vignobles Paul Mas - amarelo palha com reflexos dourados
Safra 2021
o INTENSIDADE baixa NN NN NN . alta
Pais Franca -
Regido Pays d'Oc EVOLUCAO primario I I terciario
. Anali Ifati
Tipo branco ,_,,> nalise olfativa B o N
) ) DESCRICAO frutas citricas (limao-taiti), frutas de carogo, como
Castas Gewdlrztraminer péssego, além de notas de pera, lichia, flores brancas
Teor Alcoédlico 13% € nuances minerais
Maturacgao 3 meses sobre as borras finas em tanques de ago inox
INTENSIDADE baixa I NN S . alta
Temperatura de °
A 8 al0 °C
Servico DOGCURA seco doce
Guarda até 2027 i
ACIDEZ baixa N NN N . alta
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TANINO baixa alta

Premiagdes .
<~ Analise gustativa
" 9 CORPO leve NI N W encorpado

VEDANTE TAGA PERSISTENCIA curta NN NN I longa
DESCRICAO harménico e refrescante, tem acidez agradavel, no

Natural Riesling ponto, contrastando com os sabores de fruta citrica e
final mineral persistente
APRESENTACAO VINUMDAY
I peixe I crustaceo M ave I suino
CARNES .
cordeiro gado caga curada
A Vignob|§§ Paul Mas rea!iza ut_‘n trabalho excepc'ional de valorizz_a(;éo do ’terroirsingu‘lar do SL:I| da' QUEIJOS frescos HEEEmoles N médios duros
Franga, utilizando como filosofia o Luxe Rural - criar excelentes vinhos, ha precos muito convidativos.
Quem ja teve a oportunidade de degustar os exemplares criados por Jean-Claude Mas, sabe bem do que DA TERRA I hortalicas I legumes cereais cogumelos
estamos falando.
oD AMIDOS I massas M risotos polenta tubérculos

Trazendo como protagonista a refinada Gewurztraminer, este varietal foi elaborado com uvas colhidas (\//{\\/} CULINARIA
no Chateau de Conas, propriedade localizada entre Pézenas e Montpellier, distante 10 km do Mar : TEMPEROS M pimentas [l ervas M especiarias aromaticos
Mediterraneo. As vinhas, com idade entre 5 e 30 anos, estao plantadas em terrenos de 100 a 180 metros
de altitude, numa area caracterizada pelo solo argilo-calcario e pela influéncia do vento Mistral. DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

Como de praxe nesta vinicola, a colheita sempre é realiza durante a noite, para evitar a oxidagdo dos
frutos. Na adega, a vinificagdo ocorreu com o mosto-flor, fermentado em baixa temperatura e, ao final, o
vinho repousou durante 3 meses sobre suas borras finas.

_creme de abdbora e gengibre, peixes grelhados ao molho de
DESCRIGAO frutas, pad thai, moqueca baiana de camario, culinaria asiatica,
curry amarelo de frango, curry vermelho de peixe, lombo suino
ao molho chutney
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