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Vinho Le Carillon de Rouget Pomerol 2018 -
. N Analise visual DESCRICAO .
Vinicola Chateau Rouget vermelho rubi profundo
Safra 2018
. INTENSIDADE baixa Il NN N . alta
Pais Franca R
ox EVOLUCAO primario I N . terciario
Regiao Bordeaux
. Anali Ifati
SubRegiao Pomerol nalise offativa

DESCRIC}AO notas de frutas vermelhas e negras maduras (cereja,
Tipo tinto ameixa, mirtilo, figos), especiarias picantes e
adocicadas, baunilha, café e tostado

Castas Merlot e Cabernet Franc
Teor Alcoélico 15%
= . INTENSIDADE baixa [N NN N N e alta
Maturacao 18 meses em barricas de carvalho de segundo uso
DOCURA seco N doce
Tem?eratura de 16 a 18 °C
Servigo .
ACIDEZ baixa [N NN S . alta
Guarda
Decanter TANINO baixa [N NN S . alta

Anadlise gustativa
Premiacées 9 CORPO leve NI NN W encorpado

PERSISTENCIA curta NN NN N N BN onga
VEDANTE TACA
DESCRICAO generoso, rico e amplo, com taninos polidos e acidez
equilibrada; nos sabores destacam-se as notas de

frutas negras e apresenta um longo e saboroso final

Natural Bordeaux
APRESENTACAO VINUMDAY CARNES I peixe crustaceo [ ave I suino
N cordeiro M gado I caga curada

QUEIJOS frescos moles [ médios duros
O Chateau Rouget, situado em Pomerol (margem direita de Bordeaux), existe desde 1700 e foi adquirido DA TERRA hortalicas legumes cereais [ cogumelos
pela familia Labruyére em 1992.

CULINARIA AMIDOS I massas M risotos [ polenta [ tubérculos

A propriedade é caracterizada por um solo rico em ferro, onde sdo mantidas 85% de vinhas de Merlot e
15% de Cabernet Franc. Essa composicao se reflete nos dois vinhos produzidos pelo Chateau. TEMPEROS pimentas ervas [ especiarias aromaticos
Para o second vin Le Carillon de Rouget, a elaboracdo ocorreu com uvas colhidas manualmente em DOCES oleoginosas frutas sobremesas [l chocolate

videiras com idade média de 20 anos. Apds selecao, a fermentagao foi conduzida em cubas de aco inox e

o vinho é encaminhado para um estagio de 18 meses em barricas de carvalho francés de segundo uso. . L . )
DESCRIGCAO lampreia a la Bordelaise, costeletas de cordeiro, codorna assada,

A safra foi engarrafada seguindo o critério do "Dia da Fruta" do calendario lunar, quando a Lua se boeuf bourguignon, prime rib, ovos mexidos com trufas

encontra nos signos do elemento fogo.
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