[.A Croix DE CARBONNIEUX

GrRAND VIN DE GRAVES

Ene ot Phal

nfn Croix de Carbonnicux est un vin d'épicuriens,
particulierement prisé par kb restavration ot desting
aux amateurs de vins, respectucux de leur ter-
roir.

Pour les Rouges, la vinification est conduite avec
un¢ extraction lente et douce de fagon i préserver
le fruit et la typicité des sols. L'élevage se dérou-
le dans des barriques de chéne merrain, ce qui
confére au vin un boisé fin et élégant avec des
notes grillées. Nous recommandons de les boire
jeunes, cependant leur structure leur permet de
passer quelques années en cave,

Pour les Blanes les vinifications sont menées sur
les conseils du Pr. Dubourdicu. L'assemblage est
dominé par le sauvignon, qui apporte vivacité,
fraicheur et ardmes. Le sémillon, pour sa part,
compléte la structure de ce vin de plaisir par sa
rondeur et son volume en bouche. Friands dans
lewr jeuncsse, les vins de La Croix de Carbonnicux
développeront pleinement leur bouquet si 'on
sail €tre paticnt.

A.Q.C.

PESSAC-LEOGNAN

a2 Croix de Carbonnicux is a wine for cpi-
curcans, and is particularly appreciated by the
restaurant trade and those who enjoy a wine
which is respectful of its terroir,
Vinification of the Red uses a slow and soft
extraction to preserve the frust and the character
of the soils, Aging takes place in « merrain » oak
barrels to give the wine a fine and elegant woaody
character with grlled aromas. We suggest danking
the wine when young, although its structure
allows for several years of cellar aging.
The White wine is vinified with the guidance of
Pr. Dubourdicu, The assemblage is dominated
by its Sauvignon, which contributes freshness
and a lively aromatic character. Sémillon com-
pletes the structure of this wine made for plea-
sure, giving roundness and volume in the mouth,
Pleasant when young, the wines of la Croix de
Carbonnicux fully develop a charming bouguet
if allowed to age,

Salada Caprese com tomate confit e mussarela de bufala;, Sopa de cebola

gratinada com queijo Gruyére. Happy hour no C La Vie Restaurant em 17/5/2012.
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Girave prefeade sur clecaux et anpdo-caloase
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Blane : 65%F Sauveg,
Rouge : 60% Cabernet §
Diesniné de plantstion

AGE MOYEN DU VIGNOELE

15 ams

CONDUITE DU VIGNOBLE

Culvure raicanée

ViNFicaTion

Vendanges manvelles

Blane : Pressueage bent ou macération pellsculsase
Fermeatation en barmigues

Elevage de 9 moms en barnques avee bitonnage (25% neuves)

Rouge : Cuvaison 3 2 4 semaines en oaves inox thermonégulées

Elevage de 12 mois en barriques (35% ncuves)

PRODUCTION MOYENNE ANNUELLE
Rexsge - 30 000 bowscillcs
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SRAND VIN DL CRAVES

PESSAC-LEOGNAN

AFPELLATION

Pessac-Léognan

Son

Deep hillside gravel and clay-lsmestone

GRAPE VARIETIES
Whate : 69% Sauvigeon, 35% Sémallon
Eed : 60% Caberner-Sauvignon, 40% Merko

7.0 visewha

Flntng density

AVERAGE AGE OF VINEYARD

1% yeass.

VINEYARD MANAGEMENT

Masaged interventon

VINIFICATION

Hand harvesting.

Whate : Gentle peessing or skin contact

Basrel fermentiog

Basrel aging foe 9 mosths (29% new cuk) with bees stirneg

Red : Viamting for 3 vo 4 weeks in remperanare-controlled stainbess-stee] vans

Bacrel aging foe 12 moaths (35% sew cak)

AVERAGE ANNUAL PRODUCTION
Red : 50 000 botthes
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Blane « 20 000 bowseilles Whise : 20 000 bordes i
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PROPRIFYAIRE OwNER .

SCEA A Perrin & Fils SCEA A Perrin & Fils |
Co-gérants : Ene, Phulibert Pernin Co-mansgees : Ere, Phaibert Pesrin |
Jacky Pichon Vineyard master : Jacky Pichon '

Oenologue Romain Racher Oenologiv : Rasmain Raches =
Conscil - Denis Dubourdicu Consultant : Dends Debourdics 3
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Salada Caprese com tomate confit e mussarela de bufala; Sopa de cebola
gratinada com queijo Gruyére. Happy hour no C La Vie Restaurant em 17/5/2012.
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