Maison Alex Gambal

Alex Gambal - Fabrice Laronze (chef de cave)
14, boulevard Jules-Ferry - 21200 Beaune

Tél. : 03 8022 75 81 - Fax : 03 80 22 21 66
info@alexgambal.com

La Maison a été créée en 1997 par Alex Gambal,
ameéricain d’origine. Aprés une formation viti-
vinicole, il devient négociant-éleveur a Beaune.
1l commence par acheter les millésimes 1996 et
1997 en vins finis, puis développe un partenariat
avec certains viticulteurs, pour I'achat des rai-
sins. Avec Fabrice Laronze, son chef de cave, il
tient @ respecter les caractéristiques de chaque
appellation et de chaque millésime. La vinifica-
tion reste donc traditionnelle et les vins rouges
ne sont ni collés, ni filtrés.
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Robe moyennement soutenue aux reflets
d’évolution. Nez fruité, fin et élégant don-
nant une impression de maturité. Bouche
généreuse, ronde, souple et tendre. Finale
longue et soyeuse.
Une belle représentation de I'appellation dans
toute sa finesse et son élégance.
Ouvrir : 1 h avant. Servir : en carafe
a 1s5°.
Suggestion d’harmonie gourmande :
tournedos Rossini ou des cailles farcies.
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Nez trés aromatique, fin, fruité et agréable.
Bouche ample, riche et généreuse. Finale sur
une belle fraicheur et des notes de fruits
blancs.
Une structure qui classerait facilement ce vin
dans la catégorie supérieure.
Ouvrir : 1h avant. Servir : en carafe
ai12°.
Suggestion d’harmonie gourmande
vieux Comte.
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Robe soutenue. Nez puissant et complexe sur
des aromes de fruits blancs bien miirs et des
notes de noisette et de vanille. Bouche
ample, riche et puissante. Finale fraiche tres
agreable.
Ouvrir :
a 15°.
Suggestion d’harmonie gourmande : un tur-
bot poche, sauce hollandaise ou un roti de
veau. 16/20

1h avant. Servir : en carafe
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Nez ﬁn subtil et agréable avec des notes
d’évolution de sous-bois et de fruits macérés.
Bouche parfaitement équilibrée dotée de
tanins fondus. Finale souple et longue.
Un vin parfaitement a point.
Ouvrir : 1 h avant. Servir : en carafe
a 15°.
Suggestion d’harmonie gourmande : un
carré d’agneau ou un réti de canard au foie
gras. 1720




