
 

La Cave de Facécile - 12 av des Marots - 31 770 Colomiers  05.67.33.67.66 

Mardi : 16h - 20 h - Mercredi au samedi : 10h30 - 12h30 et 16h - 20h 

Dimanche : 10h30 - 12h30 

Les Tours de Cantinot  

Château Cantinot 

En cours de conversion vers la bio 

AOC Blaye Côte de Bordeaux 

 

 L’histoire du domaine 
 

Le Château Cantinot c’est avant-tout une histoire de famille.  

Après une vie consacrée au monde maritime, Yann Bouscasse acquiert en 2002, avec 

sa femme Florence, née Vieljeux, le Château Cantinot, à 50km de Bordeaux, sur la 

rive droite. L'homme de la mer se révèle amoureux de cette terre et de ces vignes qu'il 

veut accompagner avec passion pour produire de grands vins. 
 

Depuis, parmi les quatre enfants, deux vont rejoindre le navire qui pèse désormais 27 

hectares avec l’achat des Châteaux Haut-Boutet et Capron. Nicolas, le cadet, pour la 

technique à la vigne et au chai jusqu’en 2017, et Tristan, le benjamin, à la gestion et au 

commerce avec le reconnu diplôme de sommelier du Cordon Bleu en poche. 

Le pari est gagné, le Château Cantinot se démarque vite de ses voisins par la finesse et 

la qualité de ses nectars: dégusté par les meilleurs sommeliers du monde (Paolo Basso 

ou Andreas Larsson pour n’en citer que deux), référencé par les grands (Decanter, 

Bettane+Desseauve par exemple) et très souvent médaillé dans les plus prestigieux 

concours. 
 

 Notes de dégustation 
 

Cette cuvée est produite à partir d'une sélection de cépages très précise (qui varie 

chaque à chaque millésime), récoltés à leur optimum de maturité.  

Culture de la vigne : Enherbement naturel entre les rangs, désherbage mécanique et 

travail du sol sous/entre les rangs, éclaircissage manuel, lutte raisonnée. 

Élevé pendant 24 mois en cuves tronconiques, il est l'exemple même d'un équilibre 

réussi entre le fruit et les épices, le tout enrobé de boisé qui se fond délicatement. 
 

Cépages 
 

 60 % cabernet-sauvignon, 30 % 

merlot, 10 % cabernet-franc 
 

Ce vin convient avec 
 

Plat - Dessert 

 Viandes rouges grillées et en 

sauces, agneaux, plats d’hivers 

 Chocolat. 
 

Ce vin se déguste 
 

- Servir à 16 - 18°C, ouvrir 1h avant 

- Temps de garde : 15 ans

 


