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 COMMUNE:   Saillans 
 
 APPELLATION:   Fronsac 
 
 SUPERFICIE:   20 ha 
 
 PRODUCTION:   63.000 bouteilles 
 
 NATURE DU SOL:  Argilo-Calcaire 
 
 AGE DU VIGNOBLE:  38 ans 
 
 CEPAGES:   76 % Merlot Noir 
     24 % Cabernet Franc 
 
 VINIFICATION:   Vendanges manuelles du 26 Septembre au 9 Octobre. 

Traditionnelle, macération de 28 jours avec remontages 
1 fois par jour, Température de Fermentation: 28°C. 

 
ELEVAGE: 100% en barriques durant 12 mois, avec 35% de bois neuf. 

     Mise en bouteille : 29 Avril 2021 
 

LE MILLESIME :   La conclusion magnifique d’une année parfaitement atypique 
Un hiver très sec, un printemps plutôt froid, un mois de 
juin très humide et au final une sécheresse estivale 
marquée ont donné à l’année 2019 un caractère inédit. 
Malgré ces va-et-vient climatiques, les vins sont d’un 
équilibre remarquable, d’une très belle richesse, sans 
excès, et relayés par des tanins d’une grande douceur. 
Un vin très riche mais élégant, une belle performance. 

 
 DEGUSTATION :  Température de service: 16°C 
     Apogée: 2024 – 2035 
 

James Suckling : 92 - 93 
Yves Beck : 91 - 92 
Decanter – Jane Anson: 91 
Markus del Monego: 92  
Chris Kissack (Wine doctor): 90 - 92 
Adrian Van Velsen vvWine.ch: 17,5+ 


