CHABLIS_IE“ CRU
Homme Mort

DOMAINE YVON & LAURENT CHABLIS
1ER CRU HOMME MORT 2022

L'Homme Mort é um climat (pequena parcela) de somente 0,7ha,
dentro do vinhedo ler Cru Fourchaume. Para este vinho os Voco-
ret selecionam parreiras de 40 anos plantadas sobre o tdo famoso
solo kimmeridgian, contendo fosseis de animais marinhos do peri-
odo Jurdssico. “Um Ter Cru muito distintol” Guilbert & Gaillard, no
estilo mais cléssico possivel preservando acidez e mineralidade sem
passar o vinho por madeira. As plantas séo conduzidas de maneira
orgénica desde 1974, com respeito mdximo ao meio ambiente. A vi-
nificacdo acontece da forma mais pura e simples hd 5 geracdes nos
tuneis subterrdneos do Domaine. As uvas sdo vinificadas em tanques
de inox com leveduras indigenas, onde permanecem por 9 meses
com as lias. Foram produzidas somente 3.000 gfs nessa safra.

FICHA TECNICA

Produtor: Domaine Yvon & Laurent Vocoret
Prdtica: Orgdnico

Pais / Regido: Franca, Borgonha — Chablis, Maligny
Blend / Varietal:  100% Chardonnay
Amadurecimento: sem passagem por madeira

Grad. alcodlica:  12,37%

Cédigo de barras: -


https://wine-co.com.br/produto/domaine-yvon-laurent-chablis-1er-cru-lhomme-mort/

IMPRESSOES DO
SOMMELIER

Um vinho que pode representar os Chardonnay mais
cléssicos e desejados do mundo. Com muitas cama-
das de aroma, as notas que chegam primeiro sdo as
notas de péssego verde, macd verde, abacaxi fresco
e torrada com manteiga. A complexidade aparece
com a influéncia dos solos marinhos que trazem aro-
mas minerais e uma nota salina com flores brancas e
especiarias. Um show de aromas que vai evoluindo
na taca de 5 em 5 minutos.

Em boca é encorpado, citrico e mineral. Acidez alta
perfeitamente equilibrada com édlcool e profundida-
de aromdtica. Os sabores de abacaxi e macé verde
se confirmam e a mineralidade é reforcada em bocaq,
quase um suco de pedra.

Gabriel Raele

Melhor Sommelier de Vinho de Séo Paulo
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de Sommeliers)

2019 eleito pela GoWhere Gastronomia

SERVICO E _
HARMONIZACAO

Um branco desta amplitude e forca, pede pratos
mais bem elaborados com frutos do mar delicados
como lagosta, vieiras, mariscos e mexilhdes. As
conchas dominam esta harmonizacdo que vai te
transportar até o mar. Com risoto de lagosta com
bottarga ficaria perfeito.

Deve ser servido bem fresco, entre 6 e 8 C. Um bal-
de de gelo caprichado, por 20 minutos ou 1 hora
no congelador para atingir essa temperatura vai
ajudar a manter a temperatura de servico.
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