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 COMMUNE:   Saillans 
 
 APPELLATION:   Fronsac 
 
 SUPERFICIE:   20 ha 
 
 PRODUCTION:   12.400 bouteilles  
 
 NATURE DU SOL:  Argilo-Calcaire 
 
 AGE DU VIGNOBLE:  38 ans 
 
 CEPAGES:   62 % Merlot Noir 
     38 % Cabernet Franc 
 
 VINIFICATION:   Vendanges manuelles du 4 au 14 Octobre. 

Traditionnelle, macération de 24 jours avec remontage 
une fois par jour, Température de Fermentation: 28°C. 

 
ELEVAGE: 100% en barriques, avec 25% de bois neuf. 

     Mise en bouteille : 22 Mars 2023 
 

LE MILLESIME : un millésime qui signe un retour vers le classicisme 
Fruité, gourmand et aérien, en résumé : délicieux dès sa 
jeunesse. 
Après un hiver doux, un printemps sec puis bien arrosé, 
notre été fut frais mais sec, fort heureusement prolongé 
par un automne ensoleillé et plus chaud que l’été. Une 
chance l’automne est la saison des vignerons... 
Des vins fruités, ronds et veloutés, très gourmands. 

 
DEGUSTATION :  Température de service: 16°C 

     Apogée: 2024 – 2031


