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IDENTIDAD

TrénelBodega
Trenel Coteaux BourguignonNombre
2016Año
Gamay (100 %)Uvas
Francia > Bourgogne > Coteaux BouguignonsUbicación
AOP / AOCClasificación
Vino TintoCategoría
10,50 €Precio

BOTELLA

750mLVolumen

ANÁLISIS ENOLÓGICO

13.00 %Alcohol

INFO. SOBRE ELABORACIÓN

Vinificación:
Maceración en racimos enteros durante 8 a 10 días, luego prensado y final 
de las fermentaciones en el tanque. Filtrado antes de embotellar.

Info. sobre 

VIÑEDO

Suelo:
Sedimentario de arcilla caliza compuesto por varias rocas.

Tierra
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Este tinto de la bodega Trénel, elaborado con la variedad Gamay y con 
una excelente relación calidad-precio, pertenece a una de las regiones 
satelitales de Borgoña como es Coteaux Bourguignon, y durante su 
maceración se utilizan racimos enteros. Un vino para disfrutar junto a una 
tabla de quesos o acompañando unas carnes en salsa. En nariz tiene 
toques de cereza y guindas en licor y en boca es fluido, fácil de beber y 
con una agradable frescura.

Más de 80 años lleva la casa Trénel trabajando las uvas Gamay y 
Chardonnay en la zona del sur de Borgoña y norte del Ródano, 
construyendo generación tras generación el gusto por lo auténtico.

Esta ha sido la filosofía que ha permanecido en la casa desde su 
nacimiento, como una búsqueda constante que ha marcado el rumbo de 
Maison Trénel.

Con el tiempo Trénel se convirtió en una referencia local. El testigo de 
Henri Claudius lo tomó su mano derecha Henri de Boissieu y su sobrino 
Bruno Chambe, que asumió la dirección técnica. Hasta que a mediados de 
la década de 2000, Gilles Meimoun reemplazó a Henri de Boissieu.

El paso de los años y la consolidación de la casa, llevó al afamado 
elaborador del Ródano Michel Chapoutier a interesarse por ella. En 2015, 
Chapoutier adquirió Trénel, tras un flechazo con sus vinos, su tradición y 
su filosofía de elaboración con mimo y respeto por el viñedo.

Comentario

CATAS (1)

27 de noviembre de 2019Fecha
Curso De CataCatador

Puntuación
Se puede disfrutar con carne en salsa o a la parrilla. También se puede 
acompañar con Queso Roquefort

Platos

Color rojo rubí con reflejos morados. Capa baja. Limpio y brillante.Visual
Intensidad aromática algo baja.
A copa parada  aparece algo cerrado, se muestra algo acuoso con alguna 
nota de fruta roja.
Al agitar leves recuerdos de especias, pimienta y clavo.
Tiene un toque de cereza evoca a los vinos elaborados con Pinot noir.

Olfato

En boca se muestra muy descompensado, con recuerdos de fruta fresca.
El paso está marcado por una acidez vertical con un recorrido corto y 
ligeramente amargo.
No tiene una buena impresión final.
Persistencia: 2

Boca

BOTELLAS SACADAS (2)

FECHA DE SALIDA TIPO DE SALIDA PRECIO DE SALIDA RECEPTOR

27/11/19 Consumido 10,50 €

28/11/19 Consumido 10,50 €




