
L E  V I G N O B L E

SOL : Argilo-calcaire
ÂGE MOYEN : 25 ans
DENSITÉ DE PLANTATION : 5 500 pieds/ha
ENCÉPAGEMENT: 90% Merlot,  5% Cabernet Franc et 5% Cabernet Sauvignon
TAILLE : Guyot double libournais
CULTURE DU VIGNOBLE : Enherbement entre les rangs
VENDANGES : Mécaniques
DATE DES VENDANGES : du 30 septembre au 08 octobre

La robe est rouge pourpre.

Le nez révèle une belle expression aromatique de fruits rouges avec une dominante de cerise 
fraîche. Les épices révélées par un élevage sous bois équilibré, agrémentent cette belle 
impression de fraicheur.

La bouche est franche et juteuse, l’impression de fraicheur domine tout au long de la 
dégustation. La structure est fine avec des tannins de belle qualité. L’impression ressentie au 
nez s’exprime ici totalement. Fruits rouges et épices caractérisent ce vin.

L’équilibre entre la structure du vin et la bonne acidité sera un gage de bonne évolution en 
bouteille, au-delà de 10 ans.

A C C O R D  M E T S / V I N

L’avis du sommelier : A déguster avec une belle côte de veau. Gourmand et équilibré, le vin 
viendra sublimer le légendaire Brie de Meaux Fermier AOP.

S U R F A C E  D U  V I G N O B L E  :  4 0 h a
A S S E M B L A G E  :  9 0 % Merlot,  5% Cabernet Franc et 5% Cabernet Sauvignon

D E G R É  A L C O O L I Q U E  :  1 3 , 5  %

L E  V I N

VINIFICATION : Vinification en cuves bois et cuves inox. Thermorégulation automatique. 
Micro-oxygénation après fermentation pendant la macération. Fermentation malolactique 
en cuves bois et inox.

ÉLEVAGE : 30% en barriques neuves, 30% en fûts d’un vin et le reste en cuve.
DURÉE DE L’ÉLEVAGE : 12 mois
PRODUCTION ANNUELLE : 93 372 bouteilles

N O T E  D E  D É G U S T A T I O N


	Diapositive 1

