FICHA TECNICA

CHABLIS PREMIER CRU VAILLONS

Um Chablis exuberante, notas de baunilha e café estao envoltas por notas de frutas amarelas. No
paladar tem uma bela amplitude e notavel persisténcia, e surpreende ainda com uma nota adocicada
e suave que acompanha o final. Este ¢ um vinho vigoroso e carnudo que envelhece muito bem. Em
torno de 15% da colheita foi envelhecida em barris para uma contribuicdo discreta e elegante de

madeira.
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Vinho 127 a14°C
12,5%
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Branco 750 ml
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VlNlFlCACAO NOTAS DE PROVA
Colheita selecionada; Cor: dourada média, muito limpida e brilhante.
Mosto extraido por prensagem pneumdtica; Aroma: surpreendente e exuberante para Chablis. Diferente

Fermentago alcodlica em cubas de inox que durou 7-10 do perfil puramente citrico, este abre com aromas sedutores

. ~/ .
dias, com controle de temperaturas, mantida em torno de de baunilha e cafc moka, envolvidos por marcantes notas
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Aproximadamente 15% da colheita foi envelhecida em P / 5

barris para uma contribui¢io discreta e elegante de

madeira;

Fermentacao malolactica
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