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CHATEAU	DE	LA	GRAVE		

NECTAR		«	Vieilles	Vignes	»	2014	
	
AOC	:	Côtes	de	Bourg	red	wine	
Grapes	:	Merlot	100%	-	from	old	Merlot	vines	
Terroir	:	Varied	and	complex	(limestone	&	clay,	gravels	&	sand	,	red	gravels)	
Vine:	Durable	and	reasoned	culture	without	chemical	fertilizer	and	insecticides	
Ageing:	18	months	in	oak	«	foudre»	of	50	hl	
Awards	:	Hachette	Guide	-	Decanter	
	
Tasting	notes	:	«	NECTAR	»	is	a	unique	wine	with	complex	fruity	flavours	at	the	noise	and	
its	roundness,	its	softness	and	the	velvet	taste	that	it	develops	on	the	palate.		
The	wine	develops	a	full	body	with	silky	tannins	hold	by	a	nice	freshness.		The	palate	is	
voluptuous	with	a	soft	texture	and	fine	and	enveloping	tannins.		
	It	 offers	 us	 its	 warmth	 and	 balance	 between	 the	 fruity	 and	 oaky	 taste,	 between	
concentration	and	finesse,	and	between	richness	and	elegance	that	a	wine	needs.	
	
Produced	in	limited	quantities.	
	
Serve	at	room	temperature	(18-20	°	C).	
Enjoy	a	nice	steak	or	grilled	beef	Coast,	a	statement	duck	breast	with	pepper	sauce,	a	roti	of	
venison,	a	cooked	wild	boar	stew	or	well	refined	cheeses.	
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CHATEAU	DE	LA	GRAVE		

NECTAR		«	Vieilles	Vignes	»	2014	
	
AOC	:	Côtes	de	Bourg	rouge	
Cépage	:	Merlot	100%	-	issu	de	vignes	âgées	entre	45	et	70	ans.	
Terroir	:	Varié	et	complexe	(argilo-calcaire,	graveleux-limoneux,	graves	rouges)	
Vigne	:	Culture	raisonnée	sans	engrais	chimiques	ni	pesticides	
Elevage	:	18	mois	en	foudre	de	chêne	de	50	hl	
Récompense	:	Guide	Hachette	des	vins	-	Decanter	
	
Notes	 de	 dégustation	:	 «	NECTAR	»	 est	 un	 vin	 unique	 par	 sa	 rondeur,	 sa	 souplesse	 et	
l’aspect	 velouté	 qu’il	 développe	 en	 bouche	 dès	 les	 premiers	 temps.	 C’est	 un	 vin	
délicieusement	tannique,	puissant	et	soutenu	par	une	bonne	acidité	qui	libère	une	certaine	
nervosité.	 La	 bouche	 est	 voluptueuse	 dotée	 d’une	 texture	 douce	 et	 de	 tanins	 fins	 et		
enveloppants.	 Il	nous	offre	 sa	chaleur	et	 tout	 l’équilibre	entre	 le	 fruité	et	 le	boisé,	entre	 la	
concentration	et	la	finesse,	entre	la	richesse	et	l’élégance	dont	un	vin	a	besoin.		
	

Produit	en	quantité	limitée.	
	
Servir	chambré	(18	à	20°C).	
A	savourer	sur	une	belle	entrecôte	ou	Côte	de	bœuf	grillée,	un	magret	de	canard	relevé	d’une	
sauce	 au	 poivre,	 d’un	 rôti	 de	 biche,	 d’un	 civet	 de	 sanglier	 mijoté	 ou	 encore	 de	 fromages	
affiné.	
	
	

	

	

	

NECTAR « Vielles vignes » 2014 


