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Cabriéres - vins AOC Coteaux du Languedoc pagina 1 van 2

Chateau Cabriéres

Fleuron de notre gamme, le Chéateau Cabriéres Blanc et le Chiteau Cabrieres
Rouge sont élevés exclusivement en fiits de chéne neufs.

Ces vins de haute expression ont une trés bonne aptitude au vieillissement.

| Chiteau Cabridres Blanc

Issu d'une sélection de vieilles vignes de
Clairette vinifiée en fiits de ch&ne neufs, le
Chateau Cabriéres Blanc présente une belle
robe jaune, légérement ambrée, des arémes
intenses, vanillés qui ne masquent pas le fruité
délicat du cépage fait de notes d'agrumes
macérés dans de I'eau de vie. En bouche,
I'attaque est tout en rondeur et en gras. Ce vin
onctueux finit sur de notes salées légérement
ameres et boisées persistantes, en parfait
accord avec les beignets d'huitres.

Elaboré a partir des meilleures parcelles de
Syrah, élevé pendant douze mois en fiit de
chénes neufs, il présente une robe trés intense
grenat profond, un nez flatteur ol se mélent les
ardmes boisés, vanille, essence de pin, et les
ardmes réglissés du cépage Syrah. En bouche,
I'attaque est bien ferme, les tanins de jeunesse
trés denses du vin équilibrent les tanins soyeux
enrobés du bois. Les ar6mes de fruits rouges
trés persistants sont comme I'a annoncé le nez,
dominés par la réglisse. La structure des tanins
trés présents font du Chateau Cabriéres un vin
de garde avec d'excellentes perspectives
d'évolution aromatique, en harmonie totale avec

une charlotte de colvert.

http://www.cabrieres.com/cabrieres.hm 19/12/2003
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Appellation
Marque
Couleur
Degré
Terroir
Cépage
Vinification

Elevage

Dégustation vue

nez

bouche

Gastronomie

Vjeillissement

S.C.A. DE CONDITlONNEIVlE

N° TVA : FR 51 304 539 661 - APE :

E-mail :

34800 CABRIERES -« Tél

sca.cabrieres@

CHATEAU CABRIERES ROUGE

Coteaux du Languedoc Cabrieres AOC
Chateau Cabriéres

Rouge

13°

Terrasses schisteuses qui bordent les ruines du Chéteau de Cabriéres
100 % de Syrah sélectionné dans les meilleurs.ténements des Pitrous

Vendange éraflée, cuvaison longue (21 jours)

En fiits de chéne neufs pendant 18 mois

Couleur trés intense

Trés flatteur ot se mélent les ardmes finement vanillés, apportés
|'élevage en fiit et les ardmes réglissés du cépage syrah.

par

Attaque bien charnu. Des tannins de jeunesse trés bien fondus du-vin
exaltent les tannins soyeux et enrobés du bois. Les aromes de fruits rouges
trés persistants sont comme 1a annoncé le nez dominés par la réglisse. La
structure des tannins trés présents fait du Chateau Cabriéres un vin de garde
avec d’excellentes perspectives d’évolution aromatique.

C’est le vin idéal pour accompagner le gros gibier (sanglier par ex.), 1es viandes

rouges avec des sauces au vin

1l faudra au moins 2 années avant que le Chéteau Cabriéres ne commence a
révéler ses richesses. Dans une bonne cave 5 ans de vieillissement sont &
recommander.
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