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Carré d’As

MEDOC

GRAND VIN DE BORDEAUX
RECOLTE A LA PROPRIETE
Charles YUNG et Fils

12—‘% \\\‘ h.-

RS

A.0.C MEDOC il

DEGUSTATION

Le Carré d'As présente une belle identité, trés agréable a découvrir. Habillé d'une robe brillante d'un beau

rouge carmin, il présente des ar6mes de baies rouges, mires et cassis, sur de subtiles notes de moka et de
vanille. La dégustation confirme son intensité et sa complexité aromatique. Un vin de caractére et de grande

classe.

ACCORD MET/VIN
Ce vin accompagnera merveilleusement cotelettes de veau, porc ou d'agneau, en particulier avec des herbes
comme le thym, le romarin ou l'origan. Viandes rouges, carré d'agneau, poulet réti ou dinde. Fromages a

péte dure.

DISTINCTION

Démarche Environnementale : Certification HVE (Haute Valeur Environnementale).

PRODUCTION

Aire d’appellation : A.O.C MEDOC.

Sol : Graveleux, argilo-graveleux, argilo-calcaire.
Age des vignes : 25-30 ans.

Production : 10 ooo bouteilles.

VINIFICATION ET VITICULTURE

Cépages : 80% Merlot, 20% Cabernet Sauvignon.

Vendanges : Mécaniques.

Vinification : sélection de la vendange en pleine maturité.

Elevage en cuve inox puis passage en fiits de chéne.

Mise en bouteille : Stockage des bouteilles pendant 6 a 12 mois a la propriété.
Degré : Entre 13% et 14% vol.

TERROIR
L’appellation Médoc alterne des sols de graves et d’autres argilo-calcaires. Les vignobles sont soumis a un

climat tempéré océanique doux et humide.

A.0.C MEDOC Sp
TASTING

The Carré D'As is deep and concentrated in appearance. The complex bouquet reveals dark fruit aromas of

blackberry and cassis, precious woods, enhanced with a subtle mocha note. Initially velvety on the palate,
the wine gains in body, with the very delicate and silky tannins adding structure. The wine is well-balanced

and fresh throughout the tasting, and elegant until the lingering finish.

FOOD PAIRING
This wine goes wonderfully with grilled chops veal, pork or lamb especially with herbs such as thyme,

rosemary and oregan. Red meat, rack of lamb, roasted chicken or turkey. Cheese.

DISTINCTION
Environmental Approach : HVE Certification (High Environmental Value).

PRODUCTION

Appellation : A.O.C. MEDOC.

Soil : Graves, clay and chalky.
Average age of vines : 25-30 years old.

Production : 10 ooo bottles.

VITICULTURE AND VINIFICATION

Blend : 80% Merlot, 20% Cabernet Sauvignon.

Mécanical harvesting. Ageing in steel tanks, then in oak barrels.

Bottling : bottles stored horizontally in cages at the property for 12 months.
Degree: Entre 13% et 14 % vol.

TERROIR
The Médoc appellation alternates between gravelly and clay-limestone soils. The vineyards enjoy a mild,

wet, temperate oceanic climate.
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