
Haut-Médoc 
Cru Bourgeois - 2014

.

Cheval Quancard S.A - 4 rue du Carbouney, 33565 Carbon Blanc Cedex - 法国
电话: +33 (0)5 57 77 88 88 - 邮箱: chevalquancard@chevalquancard.com

www.chevalquancard.com

Haut-Logat  
Château 奥罗珈酒庄

上梅多克
中级庄‒ 2014
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2016  波尔多阿基坦地区葡萄酒大赛  银奖
2016  马孔法国葡萄酒大赛  铜奖

2016  《醇鉴》世界葡萄酒大奖赛  推荐
2016  布莱伊-布尔 国际葡萄酒挑战赛  铜奖

2016  《葡萄酒爱好者》  90/100

产品信息

庄园概览

葡萄配比

锡萨克梅多克地理位置： 梅洛，品丽珠，赤霞珠葡萄品种：
以来自丘陵地区的砾石黏土土层为基础，
上覆盖着一层钙化土

风土条件：

45%梅洛，45%赤霞珠，10%品丽珠

92 700 瓶年产量（瓶）：

酿造工艺

陈酿工艺

多年来，凯马集团一直秉承着精益求精的精神，在坚持品质的同时，亦不曾间断过对种植和酿造
技术的改良与创新。在这一贯彻始终的理念之下，凯马集团的研发团队因地制宜，根据旗下酒庄
的风土特征，制定出相应的方案，力求将优质的佳酿最大程度地呈献给广大客户。
在研发团队的不懈努力之下，俯瞰着锡萨克梅多克小镇的奥罗珈酒庄在众多酒庄中脱颖而出，成
为了凯马集团所力荐的产品之一。十五个月的橡木桶陈酿让这里的葡萄酒在拥有馥郁果香同时，
更是不乏复杂的结构和优良的平衡感。

与炭烤牛肉、雪花肥牛一同享用显得相得益彰
与奶酪相佐又能表现出另一番风味

品酒笔记

餐酒搭配

13%

酒精度

陈年潜力

现已适宜饮用
2022-2024年间此酒将表现得更加卓越

颜色：
香气：

口感：

浓郁的宝石红色
果香馥郁，草莓、醋栗和蓝莓的香气芬芳，灌木丛和
雪松的气息显著
入口后舌尖可以感受到柔软的酒体在唇齿间回转，圆
润的单宁在口中构建出复杂的结构。顺滑的酒体留下
悠长的余韵，巧克力和雪茄的滋味弥久不散
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荣誉奖项

采收后的葡萄会先进入一段为期一周，温度为10°C的
预发酵。紧接着，酒庄会对这些葡萄进行为期30天，
恒温在28-30°C的长时间发酵

15个月的橡木桶陈酿，其中以每年1/3的比例对橡木
桶进行翻新


