FICHA TECNICA

LES LEGENDES R BORDEAUX BLANC
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A familia Lafite Rothschild produz vinho em Bordeaux desde 1868. Ao longo de seis ger
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conheceu profundamente esta bela paisagem e compreendeu os tragos tinicos das videiras de cada
apelagdo. Ha trés décadas, a familia foi inspirada a criar uma nova linha de vinhos, na qual cada
vinho seria a epitome (a expressao mdxima) da apelagdo de onde provém. A motivagdo era simples
— garantir que apreciadores de vinho de todo o mundo pudessem mergulhar em Bordeaux e provar a
ama Les llclgcndcs R.

origina/ic[adc de cada apu[agﬁo. Assim nasceu a g
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DISPONIVEI
Branco 750 ml
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O Les Legendes R Bordeaux Blanc provém da regido de Entre-deux-
Mers. O vinhedo de Entre-deux-Mers assenta sobre as encostas
localizadas entre os dois rios, a sudeste de Bordeaux: o Dordogne eo
Garonne. Para obter um Bordeaux Blanc tio incrivelmente vivo
(crisp) e aromatico, colhemos as uvas antes do nascer do sol. Isso as
mantém frias e preserva seus aromas delicados, produzindo um vinho

repleto dt‘ sabor desde O momento em que é aberto.
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VINIFICACAO NOTAS DE PROVA
Ap0s a prensagem das uvas, ocorre uma maceracio a frio (4 °C) Cor: amarelo-palha brilhante.

durante alguns dias (3 a 4 dias), a fim de extrair mais aromas do Aroma: muito aromatico e sedutor, mesclando notas florais (lirio) com

contato com as cascas. O mosto ¢ entio fermentado em baixa <de f A o axi. lichi
aromas de fruta madura (péssego branco, abacaxi, lichia).

temperatura (16 °C) em cubas de aco inox. Nio hd fermentagio

" - . . . . Sabor: boca ampla, redonda, equilibrada, com bom frescor no final.
maloldtica, para preservar o frescor e a acidez do vinho. O vinho ¢

tasiado sobre as borras (sur li -ubas 1 . . Este vinho pode ser apreciado sozinho, como aperitivo, ou com peixes e
estagiado sobre as borras (sur lie) em cubas por algumas semanas, a

fim de obter mais volume e riqueza na boca. carnes brancas.
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