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Kód produktu 182490 
Orientační hmotnost 1,30 kg
DPH 21 %

Dostupnost na skladě: skladem
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Popis
Château Coulonge AOC je červené suché víno z Francie
s obsahem alkoholu 14 % obj. Pochází z prestižní
vinařské oblasti Bordeaux, která patří mezi
nejvýznamnější vinařské regiony světa a je proslulá
výrobou elegantních červených vín s bohatým ovocným
charakterem. Oblast se vyznačuje příznivými
klimatickými podmínkami a rozmanitým půdním
složením, které přispívají k vytváření komplexních a
harmonických vín. Château Coulonge navazuje na
tradiční francouzské vinařství a představuje typický
charakter červených vín z Bordeaux. Víno se vyznačuje
intenzivní tmavě červenou barvou s rubínovými odlesky,
příjemnou plností, vyváženou strukturou a elegantním
chuťovým profilem. Ve vůni se rozvíjejí výrazné tóny
zralého lesního ovoce, černého rybízu a ostružin
doplněné jemnými náznaky vanilky, čokolády a koření.
Chuť je středně plná, harmonicky vyvážená a příjemně
sametová, s bohatým ovocným projevem, jemnými
kořenitými tóny a lehkým citrusovým nádechem, který
vínu dodává svěžest. Dobře zakomponované třísloviny
vytvářejí elegantní strukturu a podporují celkovou
vyváženost. Dlouhotrvající závěr je jemný, příjemně
suchý a lehce kořenitý, s doznívajícími tóny tmavého
ovoce a čokolády. Nejlépe chutná při teplotě přibližně
16–18 °C. Výborně se hodí k pečenému hovězímu a
telecímu masu, zvěřině, drůbeži, grilovaným pokrmům a
vyzrálým sýrům. Výrobce: Vignobles Ballarin SCEA, 3
Balestard, 33540 Sauveterre-de-Guyenne, FrancieZemě
původu: FrancieObjem: 0,75 lObsah alkoholu: 14 %
obj.Druh: červené, tiché, suchéAlergeny: oxid siřičitý a
siřičitany

Hlavní parametry
EAN 0 
Procento lihu 14,00 %


