Chateau de Ricaud
AOC Cadillac - Coétes de Bordeaux

Vin raisonné

Récompenses et medailles

Gault&Millau : 16/20

Myrtille, épices, graphite pour une belle complexité aromatique. Rond et dense a la
fois, le milieu de bouche se resserre pour apporter une autre dimension. Fin et serre.
Un vin de garde, assurément.

Bettane + Desseauve : 15 - 15.5/20

Composé a part égale de cabernet sauvignon et de merlot sur un terroir tres argileux,
Ricaud s'exprime avec vivacité et plénitude, le tannin est ferme, I'ensemble a de
I'énergie.

Le Point

Grand vin. Fruits noirs, souple en attaque, tanins fondus, joli fruit, fraise écrasée, bien
rond.

« L’histoire du domaine

Le nom Ricaud remonte au 14eme siecle, quand Gaston de Foix anoblit Bernard
Lamensans en lui donnant le nom de Ricault.

Du premier chateau, détruit sous la Fronde, ne subsiste plus qu'une piece en sous-sol.
Les batiments actuels voient le jour en 1865 et sont inspirés de la rénovation du
Chateau de Pierrefonds par Viollet-le-Duc.

A la fin du 19éme siécle, la notoriété des vins du chateau, notamment ses Loupiac,
leur a valu des médailles a Londres, Bruxelles et Paris.

En 1980, Alain Thiénot, déja propriétaire d'une maison de Champagne, a un coup de
cceur pour I'endroit suite a la dégustation d'un Loupiac de 1929. 51 ans de cave, tout de
méme...

Ces dernieres années le domaine a connu un des plans d'investissements les plus
ambitieux du Bordelais.

Dans les vignes, la lutte raisonnée est a I'honneur pour ne pas déséquilibrer
I'environnement par des traitements excessifs.

Au chai, la thermorégulation et le travail parcellaire sont a I'honneur, pour des vins
qui font de plus en plus parler d'eux.
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s Notes de dégustation

Un superbe Cotes de Bordeaux : Ricaud possede toutes les qualités pour étre une
référence dans son appellation : du fruit, de la structure, des tanins soyeux et un fruité
magnifique.

La robe, d’un joli rouge sombre, précede

un nez assez intense de fruits bien mdrs, révélant un beau Cabernet Sauvignon. Apres
une attaque nette et ample,

la bouche dévoile de la densité, une belle intensité tannique équilibrée par la fraicheur
de la finale et un boisé harmonieux.

Vinification traditionnelle en lots sépares en cuves inox thermoregulées.

Elevage de 12 mois en barriques.

Cépages
e 50% Cabernet Sauvignon, 50% Merlot
Ce vin convient avec

Apéro - Plat - Fromage
Boeuf mijoté Carré d’agneau en cro(te Chapon en sauce
Filet de Julienne
Brie Fromage a pate persillée
Champignons, truffes, bolets

Ce vin se déqguste

- Servir a 17/20°C, ouvrir 30 min avant
- Temps de garde : 5 ans
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