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AOC Pomerol

Superficie : 1,20 hectares.
Sols : argilo graveleux sur sous sol chargé d’alios.
Age moyen du vignoble : 40 ans.
Encépagement : 83% Merlot, 17% Cabernet
Franc, sur des portes-greffes p a r f a i t e m e n t
adaptés aux spécificités des sols.
Densité : 6000 pieds/hectare.

Taille de la vigne : guyot double.
Charge : 6 à 8 grappes par pied.
Conduite de la vigne : palissage vertical ; travail
du sol entre les rangs ; protection raisonnée.
Travaux en vert : ébourgeonnage,  vendange en
vert, 1 à 2 effeuillages en fonction des conditions climatiques, 1 à  2
éclaircissages afin  d’homogénéiser la récolte.

Vendange : manuelle, à maturité optimale, avec un tri de finition à l’éraflage.
Vinification  : traditionelle, dans des cuves ciment et inox thermorégulées.
Cuvaison : 20 à 27 jours en fonction des millésimes.
Pressoir pneumatique
Elevage : 12 mois en fûts de chêne neufs, sélectionnés pour la finesse de
leurs tanins.
Assemblage : 85% Merlot, 15% Cabernet Franc.
Production : 5 000 bouteilles.

Note de dégustation : Le Merlot s’exprime pleinement dans ce vin au rubis
intense, d’une complexité aromatique délicate, sur des notes de cassis, mûre,
violette, cuir, truffe et épices. La bouche riche et suave, présente des tanins
ronds et souples,  bien équilibrés, et une finale généreusement fruitée et
charmeuse. Une grande élégance et un beau potentiel.
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