
엠 샤푸티에

 

‘프랑스 대표 럭셔리 브랜드 설립 이래 최초의 ‘아티스트 콜렉션‘ 한국 출시! 한정 수량 1,000 케이스의 높은
희소가치!’

엠 샤푸티에 데샹트 아티스트 레이블
M. Chapoutier Dechants Atrist Label

지역 프랑스 > 론 > 북부 론

포도품종 시라 100%

알코올 14% 용량 750ml

시음 적정 온도 15-18℃

테이스팅 노트 짙은 석류빛 컬러에, 꽃 향기가 두드러지며 감초향과 향신료 향이 시간이

지나면서 점점 올라온다. 지배적인 레드 베리류의 팔레트가 입 안 가득 머물며

향신료 향이 옅게 묻어나는 피니쉬가 길게 이어진다.

페어링 TIP 붉은육류/흰육류/익힌채소/부드러운치즈/단단한치즈/밀가루음식(피자,파
스타외)

당도 바디

제품설명 M.샤푸티에의 많은 포트폴리오 중 가장 기본이자 중심이 되는 트래디션 레인지는 그 와인의 가지 수도 매우 다양하다. 과실미가

풍부하고 부드럽기까지한 매력적인 론 와인을 가장 쉽게 마실 수 있는 와인을 대중들에게 제공하고자 하며 여러가지의 매력을

가진 아로마와 팔레트를 선사함으로서 론 와인의 매력에 푹 빠지게끔 하는 레인지이다. 

데샹트는 자갈과 산화토가 섞인 경사지 포도밭에서 재배된 포도를 손수확 하여, 오픈탑 콘크리트 탱크에서 1달 발효 후 오크

캐스크에서 18개월 숙성시켜 출시한다.

와이너리 M.Chapoutier에서는 와인 양조 시 제일 중요한 가치를 ‘떼루아에 대한 존중＇이라고 보고 있다. 포도가 자라나서 와인에

묻어날 때 떼루아의 특징과 그 당시 빈티지의 기후를 고루 담고 있기를 바라는 마음에서 비롯되어 포도와 떼루아의 고귀함이

외부의 간섭을 최대한 받지 않도록 신중을 기하고 있다. 이러한 관점에서 샤푸티에는 1991년을 시작으로 유기농법에 이은

바이오 다이나믹 농법을 차용하여 현재 모든 샤푸티에 산하의 포도밭의 포도들은 바이오다이나믹(Biodynamique)농법으로

재배되고 있으며 미셸 샤푸티에는 전 세계의 몇 되지 않는 바이오다이나믹 농법의 선두주자로 매우 널리 알려져 있다.

※ 와인의 이미지와 빈티지, 블랜딩 비율은 변경될 수 있습니다.
※ 와인은 직사광선이 없는 서늘한 온도에서 뉘어서 보관하시기 바랍니다.  
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