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 COMMUNE:   Saillans 
 APPELLATION:   Fronsac 
 SUPERFICIE:   20 ha 
 
 PRODUCTION:   49.000 bouteilles  
 NATURE DU SOL:  Argilo-Calcaire 
 AGE DU VIGNOBLE:  38 ans 
 
 CEPAGES:   70 % Merlot Noir 
     30 % Cabernet Franc 
 
 VINIFICATION:   Vendanges manuelles du 14 au 29 Septembre. 

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

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

     Mise en bouteille : Avril 2024 
 

LE MILLESIME : un millésime qui collectionne tous les superlatifs, 
précocité, chaleur, ensoleillement, sècheresse, 
maturité… 
Après un hiver doux, un printemps précoce et déjà 
chaud précède un été sec, chaud et venteux sans être 
caniculaire. Des vendanges quasi estivales parachèvent 
ce qui va être à coup sûr un millésime d’anthologie. Un 
de plus ? En effet, mais pourquoi se priver du mieux 
quand on touche à l’excellence ?  

 
DEGUSTATION :  Température de service: 16°C 

     Apogée: 2027 – 2040 
 

  
Jeff Leve : 93 
Alexandre Ma: 92 – 93 
Adrian Van Velsen : 91 - 93 
Falstaff: 91 
Jacques Dupont – Le Point : 17/20 
Yves Beck: 90 - 92 
Jean-Marc Quarin : 90 


