FICHA TECNICA

CRISTAL ROSE

Um champagne de altissimo nivel, com corddo de borbulhas finas e persistentes. Intenso, refrescante
e excepcionalmente preciso, o buqué revela uma gama abrangente e complexa de sabores — o
conjunto ¢ sedoso, encorpado, com uma maravilhosa pureza aromatica. Equilibra- do, refinado e
profundo ao mesmo tempo, ¢ elaborado com Pinot Noir cultivadas segundo a filosofia biodindmica, e
Chardonnay. Parte do vinho ¢ vinificado em carvalho com batonnage. Um champagne tinico,

elaborado em pequena quantidade e altamente desejado.

CATEGORIA TEOR SERVICO

ALCOOLICO 0 1h0C em

Vinho Champagne

0,
12,5% taga branco
TIPO
. (nio ﬂute)
Lhampagne
DISPONIVEI
CLASSIFICAGCAO 750 ml

AOC Champagne

HARMONIZACAO
UVAS /
Crustaceos nobres

60% Pinot Noir ~40% Chardonnay
B (1;1V:1gante, vieira),

DA atum/salmao selados, aves
2016 com cogumelos, pato em
SOLO preparo delicado, alguns
Base de cré/calcario cretdceo (craie) da Champagne. O pratos de umami suave.
Pinot Noir do rosé¢ vem sobretudo de A§ (Montagne de

Reims) — calcdrio com cobertura de argila/areia, dando

corpo e fruta estruturada. O Chardonnay vem da Cote

des Blancs, de solos cretaceos quase puros que trazem a

mineralidade salina e a finesse.

NOTAS DE PROVA

VINIFICACAO

A Vinificagﬁo usa pal‘cialmente tonéis gr;mdes de carvalho
(foudres/tonneaux), nio barrica nova marcante — o objetivo ¢
micro-oxigenacio e textura, ndo sabor de madeira. Os vinhos-
base passam por madeira em parte do lote; sem fermentacio
maloldtica, para preservar acidez e tensdo. Depois, o longo
estagio ¢ sur lattes (sobre as borras), cerca de 4 anos, mais ~6-
8 meses de repouso apos o dégorgement. O "tempo em
madeira’ ¢ curto e contido; o "tempo de envelhecimento”

relevante ¢ sobre lias.

Cor: rosa salmio pélido e luminoso, com reflexos acobreados;
perlage fina e persistente.

Aroma: framboesa, groselha e morango silvestre, casca de citrico
(laranja sanguinea), notas florais, fundo de brioche/améndoa e
toque cretaceo.

Sabor: ataque vinoso e preciso, textura sedosa, tensio mineral

marcante (assinatura do ano frio de 2016)7 tanino finissimo da

saignée dando "garra", final salino, longo e cretaceo.
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