
L E  V I G N O B L E

SOL : Argilo-calcaire

AGE MOYEN : 25 ans

DENSITE DE PLANTATION : 5 500 pieds/ha

ENCEPAGEMENT: 80% merlot, 20% Cabernet Franc

TAILLE : Guyot double libournais

CULTURE DU VIGNOBLE : Enherbement entre les rangs

VENDANGES : Mécaniques

DATE DES VENDANGES : Du 30 septembre au 9 octobre

La robe profonde, d’un rouge rubis soutenu est d’une grande limpidité.

Le premier nez exprime une complexité aromatique intense avec des notes fraîches d’épices
suivies d’une touche vanillée, puis les fruits noirs (cerise, griottes) viennent soutenir un

ensemble remarquablement équilibré.

La bouche révèle un boisé subtil très fondu, d’une belle élégance, tout en longueur avec des

tannins fins. Les fruits noirs sont remarquables de fraîcheur.

Ce vin d’une belle complexité exprimera tout son potentiel dans 3 à 5 ans avec une aptitude au

vieillissement d’au moins 10 ans.

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

L’accord mets/vin de JULIEN GATILLON, Chef étoilé du restaurant « Le 1920 » à Megève : 

S U R F A C E  D U  V I G N O B L E  :  4 0 h a  ( 3 6 h a  p r e m i e r  v i n )

A S S E M B L A G E  :  8 0 % Merlot et 20% Cabernet Franc

D E G R E  A L C O O L I Q U E  :  14,5 %

L E  V I N

VINIFICATION : Macération pré fermentaire à froid, vinification en cuves bois et cuves inox. 

Thermorégulation automatique. Micro-oxygénation après fermentation pendant la 

macération. Fermentation malolactique en cuves bois et inox.

ELEVAGE : 30% en barriques neuves, 30% en fûts d’un vin et le reste en cuve.
DUREE DE L’ELEVAGE : 14 mois

PRODUCTION ANNUELLE : 270 000 bouteilles

N O T E  D E  D E G U S T A T I O N

15 / 2 0 B E T T A N E  &  D E S S E A U V E  3 1 / 0 8 / 2 0 1 7

9 1  p t s  J A M E S  S U C K L I N G  1 4 / 0 4 / 2 0 1 8

9 1  p t s D E C A N T E R  0 7 / 0 3 / 2 0 1 8

N O T E S  &  C O M M E N T A I R E S

9 1 - 9 3  p t s  N E A L M A R T I N T H E W I N E A D V O C A T E 2 8 / 0 4 / 2 0 1 6


