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FICHE TECHNIQUE GENERALE

CLASSIFICATION
APPELLATION
SUPERFICIE

TERROIR

ENCEPAGEMENT

AGE MOYEN
DENSITE MOYENNE
RENDEMENT

CONDUITE
DU VIGNOBLE

VENDANGE

FERMENTATION

MACERATION
REMONTAGES

PRESSURAGE

ECOULAGE
SOUTIRAGES

ELEVAGE

FILTRATION

PRODUCTION

COMMERCIALISATION

3éme Cru Classé 1855
AOC Margaux
37 Hectares

Graves pyrénéennes charriées par la Garonne pendant I'ére quaternaire sur une
profondeur de 5 métres. Elles permettent un drainage naturel, un excellent
enracinement et portent les 4 différents cépages. Ces parcelles sont situées sur le
plateau de Cantenac dont le point culminant « Moulin Robert » est situé & 21m
au-dessus du niveau de la mer.

47% Cabernet Sauvignon = 34% Merlot
10% Cabernet Franc = 8% Petit Verdot = 1% Carménére

30 ans
10 000 pieds par hectare
35-45 hectolitres / hectare en moyenne

Travail mécanique et manuel des sols

Approche raisonnée et biologique

Effevillage et vendanges vertes

Certification environnementale HVE3 (et ISO dans le cadre du SME de Bordeaux)

Cueillette manuelle en petites cagettes de 6kg et double tri au cuvier
Sélection parcellaire par cépage, type de sol, dge.

Remplissage des cuves par gravité

Levures et bactéries sélectionnées pour réaliser les 2 fermentations alcoolique et
malolactique simultanément.

7 & 15 jours en cuves béton de forme tulipe, de petite capacité thermo-régulées
& 25/26°C

18 & 25 jours avec dégustation journaliére de contrdle

2 & 3 fois par jour pendant la phase fermentaire

Dans un pressoir vertical avec contréle précis de la pression, écoulement
gravitaire direct en barrique pour une sélection et une qualité optimale des vins
de presse

Réalisé directement en barrique
De barrique & barrique a I'esquive, tous les 3-4 mois

18 a 21 mois en barriques de chéne frangais
Renouvellement annuel d’1/3 du parc de barriques neuves

Collage en barrique au blanc d’ceuf et filtration & la mise en bouteilles uniquement.

160 000 bouteilles en moyenne par an

20 % en France et 80 % & I'export



