
Noble Sélection
1370 Boulevard Rosemont
Montréal, QC H2G 1V4
(514) 989-9657

COMPAGNIE
MEDOCAINE DES
GRANDS CRUS

Château les Graves de
Cantereau Pomerol
2014

54,25$
* Prix de détail suggéré

Frais de service 0,00$

Code produit 14457079

Agent Noble Sélection

Prix licencié 47.16$

Conditionnement 6x750ml

Type d'approvisionnement Importation privée

Statut Non disponible

Type de produit Vin tranquille

Pays France

Désignation réglementée Appellation origine controlée (AOC)

Région Bordeaux

Appellation Pomerol

Cépage(s) Merlot

Cépage(s) Cabernet Franc

Pourcentage d'alcool 12,5%

Couleur Rouge

Sucre Sec

Taux de sucre 2.8

Fermeture Liège

Durée de vieillissement 14 mois

INFORMATION SUR LE DOMAINE
En moins de 40 ans, la Compagnie Médocaine des Grands Crus a su s’établir comme un acteur
incontournable du négoce des vins de Bordeaux en France comme à l’étranger. Nous sommes l’une des
maisons de négoce les plus importantes de la place de Bordeaux.

NOTES DE DÉGUSTATION
Au nez le Pomerol du Château Graves de Cantereau de la région de Bordeaux révèle souvent des types
d'arômes de cerise, chêne ou évolution (vieillissement) et parfois aussi des arômes de boisé, épices ou fruits
rouges.

NOTES SUR LE PRODUIT
Âge des vignes : 50 ans d'âge
Vendanges mécaniques avec tris successifs. Type de vinification traditionnelle en cuves ciment, pompage
intense au début de la vinification pour l'extraction de la couleur et des arômes de fruits. extraction de la
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couleur et des arômes de fruits. Vinification à 28°, durée moyenne 3 semaines de macération. Fermentation
malolactique en cuve. En barriques en décembre.
Élevage : 14 mois en barriques de l'Allier (50% de barriques neuves).

SYLVAIN GUILBAULT
(450) 275-1346

Gestionnaire des ventes

LÉA FIGOLI
(450) 822-1363

Montréal Est & Lanaudière

KARL DYKHUIS
(514) 346-2801

Ouest-de-l'Île, Laval,
Sud-Laurentides & Outaouais

JEREMY ROUSSIN
(819) 212-4520

Montérégie, Estrie & Centre
du Québec

ANDRÉA MATHURIN
(581) 996-1514
Est du Québec

FRANÇOIS LAROUCHE
(438) 833-4816

Centre du Québec

ARNAUD BÉNIER
(514) 549-7689

Montréal 2/2


