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Chateau Gombaude Guillot
Cadet Gombaude Guillot

Mis en bouteille au chateau

Chateau Gombaude Guillot
Cadet Gombaude Guillot

Cadet de Gombaude est le deuxieéme vin de Gombaude-Guillot. Il rassemble essentiellement
le produit des jeunes vignes, mais il est fait sur les mémes terroirs, selon les mémes méthodes

et avec le méme soin

Type : vin rouge bio

Millésimes : 2011/2012

Taille: 750ml

Appellation: pomerol

Terroir: rive droite, commune de pomerol Graves sur argiles a "crasse de fer"
Cépage(s): 73% Merlot, 25% Cabernet-Franc, 2% Malbec

Dégustation :

Robe rubis sombre, nez frais de fruits rouges rotis, de cassis, de cerise noire, d'humus. Bel
¢quilibre, franc, fin, élégant, vineux, rond, belle enveloppe, du caractére, notes fumées, de
crasse de fer, de la fraicheur, belle allonge sur des tannins mirs, enrobés, satinés. Une pointe

minérale rafraichissante. Craquant, réussi, belle pureté.
Conservation : 5 a4 10 ans

Température de service : 18°

Alliances mets et vin :

Sanglier, marcassin en daube, faisan r6ti a la périgourdine, chevreuil, cerf, dinde aux marrons,
pintade farcie marinée au porto, perdreaux aux cepes, gigot richelieu, pommes de terre farcies

aux truffes, brouillade de truffes, brie, coulommiers, dauphin



