Chateau Carbonnieux Cru Classé de Graves Pessac-Léognan AC 2006

Vin rouge
Cépage(s) Cabernet Sauvignon, Merlot et Cabernet Franc

Notes de dégustation

France, Bordeaux, Pessac-Léognan Robe Robe grenat tres sombre
Nez Arémes de fruits mdrs et noirs
Palais Bon équilibre et belle intensité de fruit avec des tannins présents mais se montrant civilisés. Un millésime raffiné

aux notes de terre humide et de fumée
Finale Belle longueur
Vin et mets I accompagne a merveille le gibier a plume (faisan farci ou aux choux, lievre a la royale), la viande rouge (carré

d'agneau, cote de boeuf grillée) ou blanche, la volaille (canard a I'orange, confi de canard, coq au vin) ou

la fricassée de champignons.

Températures de service 16-18°C

Garde 10 - 20 ans

Packaging Caisses en bois de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liege

Terroir Le vignoble, de 90 hectares, se trouve a proximité des vallées de la Garonne et du ruisseau de I'Eau Blanche.

Il est établi sur les croupes silico-calcaires et sur un terroir graveleux parfaitement drainé par le cours d'eau tout proche.

Climat 2006, un grand classique. Apres 2005, année mythique, les conditions climatiques sont revenues a la normale en
2006. Un été chaud, mais pas caniculaire. Des précipitations au printemps, en été et pendant les vendanges, ont

demandé une extréme vigilance et un grand savoir-faire. Ainsi, les vrais professionnels ont produit de trés grands vins.

Vinification Les vendanges sont manuelles avec un double tri au cuvier. La vinification se déroule en cuves inox thermorégulées
durant 3 & 4 semaines et I'élevage de 15 a 18 mois s'effectue en barriques dont 35 a 40% en barriques neuves.

Oenologue(s) Romain Racher et Denis Dubourdieu



