
L'appellation Bordeaux est une appellation dite régionale, c'est-à-dire que ses vins sont produits

sur l'ensemble du département de la Gironde dont les sols sont susceptibles d'être cultivés en

vignes et de produire un vin d'AOC. Ils doivent également satisfaire à des règles de production

bien définies. Souples et généreux, les Bordeaux restent toujours bienvenus. Fruités ou corsés,

c'est au millésime d'en décider !

Historique . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Lieu de la propriété  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Sauveterre-de-Guyenne

Production moyenne  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

370 000 bouteilles

Nature du sol  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Argilo-calcaire

Encépagement  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

60% merlot, 20 % cabernet sauvignon, 20% cabernet franc

Mise en bouteille  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Au château

Age moyen des vignes  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

20 ans

Surface du vignoble  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

56 hectares

Dégustation  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Ce vin dense possède une belle robe grenat aux reflets mauves,
ainsi qu’un nez dévoilant des arômes de fruits mûrs, comme le
cassis, avec une légère note poivrée. Puissant, riche et ample
en bouche, la finale est longue et soyeuse.

Accords gastronomiques  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Un vin franc et bien réussi qui se mariera parfaitement avec une
entrecôte marchand de vin ou un carré d’agneau. A apprécier
entre 16° et 18°C.

Médailles & récompenses  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

• 2002 / Médaille d’Argent - Concours de Bordeaux - Vins
d’Aquitaine 2003

• 1999 / Médaille d’Argent - Concours de Bordeaux - Vins
d’Aquitaine 2000
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CHARTE QUALITÉ - VINIFICATION ÉLABORÉE PAR GINESTET POUR M. NICOT
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Ce château
a été sélectionné

par nos œnologues conseils.

CHARTE QUALITÉ
Cette bouteille porte le

Grand Vin de Bordeaux
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APPELLATION BORDEAUX CONTRÔLÉE

SCEA Vignobles Nicot-Finet, propriétaire à Sauveterre de Guyenne

Vinifié & Mis en Bouteille au Château
À 33540 PAR GINESTET - 33360 FRANCE

PRODUIT DE FRANCE

• BORDEAUX A.O.C •

M. Nicot




