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SURFACE : 10 hectares

GEOLOGIE : graves profondes a Cussac-Fort-Médoc et Lamarque (A.O.C
HAUT-MEDOC)

CEPAGES :

50 % MERLOT, 30 % CABERNET SAUVIGNON, 20 % PETIT VERDOT

TRAVAIL AU VIGNOBLE :

. Quatre facons culturales (chaussages et déchaussages)

. Epamprage téte et tronc, Effeuillage
. Vendanges vertes si nécessaire
. Vendanges manuelles

VINIFICATION : traditionnelle en cuve inox, macération longue. Aucun
entrant cenologique excepté des sulfites.

ELEVAGE : cuve inox pour la cuvée origines.

Pour 2019, le chateau Micalet aura trois cuvées : la cuvée « origines »
élevage cuve inox ou brut de cuve, la cuvée « classique » avec un élevage
d’un an en barriques dont 30% de barriques neuves et la cuvée réserve
uniquement élevée en barriques neuves de chéne francais.



