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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Jean-Luc Jamet Cbte-Ro6tie Terrasses 2017
Vinicola Domaine Jean-Luc Jamet

Safra 2017

Pais Franca

Regido Rhéne

SubRegido Cote-Rotie

Tipo tinto

Castas Syrah

Teor Alcoélico 12,5%

Maturacgdo 20 a 24 meses em barricas de carvalho
'gzrrr‘\lgi):;atura de 16 a 18 °C

Guarda 2034+

Decanter 60 a 180 minutos

Premiagdes 95 pts Jeb Dunnuck | 94 pts Falstaff | 94 pts Wine Advocate

VEDANTE TACA

Natural Bordeaux

APRESENTAGAO VINUMDAY

A familia Jamet é uma das mais conceituadas de Cote-Rétie.

Filho de Joseph Jamet, fundador do Domaine Jamet, Jean-Luc atua como um vigneron artesao no norte
do Rhéne, apds a divisdo da propriedade com o irmao.

Hoje, dentre seus vinhedos préprios, mantém 4,5 hectares em Céte-R6étie, e outros 4 divididos entre
Cotes do Rhéne e IGP.

Jamet elabora este Cote-R6tie 100% com Syrah. A fermentacado se da com leveduras naturais das uvas e a
maturacgdo é feita de 20 a 24 meses em barricas de carvalho.

Analise visual

DESCRICAO )
vermelho rubi

INTENSIDADE baixa I N N alta
EVOLUGCAO primario I . terciario

Analise olfativa

DESCRIQAO notas de frutas.vermelhas maduras, como cereja
e framboesa, pimenta-preta, carne curada, mineral e
alguns toques balsamicos

INTENSIDADE baixa [N NN N N e alta

DOCURA seco [N doce

ACIDEZ baixa [N NN N N e alta

TANINO baixa I NN N . alta
Anilise gustativa CORPO leve N NN N . encorpado

PERSISTENCIA curta N NN I . longa

DESCRI(;AO exemplar encorpado e denso, .com uma acidez viva,
que confere muito frescor, taninos aveludados e bem
integrados e finalizagao persistente

peixe crustaceo M ave I suino
CARNES .
N cordeiro M gado I caga [ curada
QUEIJOS frescos moles [ médios M duros

DA TERRA [ hortalicas [l legumes cereais [l cogumelos

p AMIDOS I massas M risotos olenta [ tubérculos
CULINARIA P

TEMPEROS I pimentas [l ervas especiarias aromaticos

DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

DESCRI(;AO galette de cogumelos, matambre recheado e assado a baixa
temperatura, costeleta de porco grelhada com salada de batatas,
carré de cordeiro na brasa ao molho de horteld, beef stew
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