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LEGENDE R SAINT ÉMILION
PAUILLAC / BORDEAUX

La famiglia Lafite Rothschild produce vino a Bordeaux dal 1868. Da sei generazioni, hanno imparato a
conoscere questo bel paesaggio e a capire le caratteristiche uniche dei vitigni di ogni denominazione. Tre
decenni fa, la famiglia fu ispirata a creare una nuova serie di vini, dove ogni vino sarebbe stato la
quintessenza della denominazione di provenienza. Il loro scopo era semplice: fare in modo che gli amanti
del vino di tutto il mondo potessero addentrarsi nel Bordeaux e gustare l'originalità di ogni
denominazione. Così è nata la gamma Les Légendes R.

ENOLOGO
DIANE FLAMAND

ANNO DI FONDAZIONE
1995

VITIGNI
SAUVIGNON – MALBEC – SEMILLON –
MERLOT – CABERNET SAUVIGNON –
CABERNET FRANC

BOTTIGLIE IN UN ANNO
40,000

TIPOLOGIA
Vino rosso

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO
Questo vino è prodotto con il metodo tradizionale bordolese: le uve vengono diraspate e
pigiate prima di essere messe in vasche di acciaio termoregolate per la fermentazione. La
fermentazione è condotta a 30ºC ed è seguita da tre settimane di macerazione con regolare
rimontaggi per garantire una buona estrazione dei tannini e del colore. Dopo la
fermentazione malolattica, il 60% del vino viene trasferito in botti di rovere francese per un
periodo di 12 mesi.

ZONA DI PRODUZIONE
Saint Emilion si trova sulla riva destra della Dordogna, 40 km a est di Bordeaux.

VITIGNO
Merlot 90%, Cabernet franc 10%

COLORE
Rosso rubino intenso con luminosità superba.

PROFUMO
Naso intenso e complesso, con aromi di confettura (fragola e ciliegia Morello), note speziate
dolci (vaniglia, caramello) e discrete note di tartufo.
SAPORE
Dopo un attacco persistente, il vino si sviluppa con tannini notevoli, ricchi e maturi, lasciando
il posto ad un lungo e saporito finale.

COMPOSIZIONE DEL SUOLO
Saint Emilion presenta una grande diversità di suoli: roccia calcarea ricca di fossili, colline
sabbiose-ghiaiose, suolo calcareo-argilloso e sabbioso-argilloso.
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