FICHA TECNICA DE VINHO
PRODUTOR: Barnaut

VINHO: Barnaut Grande Réserve Brut Grand Cru

REGIAQ: Champagne - Montagne de Reims - vinhedo Grand Cru de Bouzy.

CLASSIFICACAO LEGAL: Champagne Grand Cru A.O.C., RM (récoltant-manipulant, vinhedos
proprios)

COMPOSICAO DE CASTAS: 67% Pinot Noir, 33% Chardonnay.

GRADUACAO ALCOOLICA: 12° GL
ACIDEZ TOTAL:

ACUCARES RESIDUAIS:
PRODUCAO:

CARACTERISTICAS CLIMATICAS: Clima temperado continental, rigoroso. Invernos muito frios e
longos, riscos de geadas de primavera, verdes mornos e curtos. Temperatura de 10,5°C, pluviometria de
650mm, com chuvas bem repartidas ao longo do ano, e 1.700h de sol, sempre em médias anuais.

CARACTERISTICAS DO SOLO: Solo tipico "crayeux", de pedra calcéria purissima da era secundaria,
de alta porosidade. Muito pobre em matéria organica.

ELABORACAOQ: Colheita manual com tris seletiva de cachos. Os cachos sdo colocados inteiros nas
velhas prensas Coquard, com separacio do jus em 4 ou 5 fracdes, diferenciando o de vinhas jovens do de
vinhas velhas. Fermentacdo alcodlica em tanques de inox a 17,5°C, com malolatica encorajada ¢
permanéncia sur lie. Assemblage perpétuel do vinho base para segunda fermentagao, empregando-se
vinhos de anos anteriores vins de réserve (3 anos em média) e deixando o dobro do volume engarrafado
para o ano seguinte. Adigao do licor de tiragem com leveduras e agticar. Tomada da espuma na garrafa,
com longo envelhecimento sur lattes, nas frias e escuras adegas escavadas na craie, pedra calcdria.
Processo de remuage com gyropalette (mecanico). Desgargalamento com prévio congelamento de
depdsito, dégorgement a la glace. Licor de expedi¢ao com dosagem final de 6g/1 de agicar, BRUT.
Colocacao da rolha e do arame de protegao muselet.

AMADURECIMENTO: 2 anos sobre as lias nas frias adegas escavadas na craie.
ESTIMATIVA DE GUARDA: 8 anos.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS: Coloragio amarelo-palha intenso e brilhante. Bolhas
muito finas, numerosas e persistentes. Rico bouquet de frutas secas e frutas silvestres vermelhas, maga ao
forno e tostado. Volume e vinosidade, impacto e frescor, perfeito desdobrar da espuma.

CARTA DE VINHO SINTETICA: Rico bouquet de frutas secas e frutas silvestres, maci ao forno e
tostado. Volume, impacto e frescor, perfeito desdobrar da espuma.

DIRETRIZES ENOGASTRONOMICAS: Caviar 2 russa, vieiras gratinadas, carpaccio de haddock e
salmao, linguado ao molho cremoso com caviar, velouté de lagostins com coco, sashimi de peixe gordo.

TEMPERATURA DE SERVICO: 8§°C
PREMIACAO MAIS RELEVANTE:

e LAREVUE DU VIN DE FRANCE: nota maxima 5 estrelas: ""Esse Champ agne
apresenta um grande eq uild rio, sem dosagem excessira,com uma intensidade de boca
exemp lar deniro de um estilo de raca e poténcia.Ele constitui um exemplo de eq uilihrio
e p ersisténcia. Delicioso *".

o WINE & SPIRITS: 92 pontos.

Prova no Decanter Wine Day em 24/07/2014, na Trattoria Porcini.
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