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vin issu de I'agriculture biologique

SURFACE : 10 hectares

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

CEPAGES :

41 % MERLOT, 38 % CABERNET SAUVIGNON, 21 % 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 pendant 6 mois, puis 12 mois en barriques de chéne
frangais dont 30% de barriques neuves (Ermitage, Berthomieu).



