GRAND VIN DE BORDEAUX

COTES DE BOURG FamilChéty
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L’AME D’UN TERROIR

Cépages:  Merlot 100%

Superficie: 7 hectares

Terroir: Graves rouges silico-argileuse et calcaire
Elevage : 13 mois dans des amphores

Alcool: 15 %

Epanouissement: 2020- 2028

Age moyenne de la vigne: 25 ans

Nous avons élevé le vin de ce vignoble pendant
408 jours dans des « Amphores » de 140 litres en S, g
argile, tournées a la main dans le sud de la France. 4 X ".?’_ -'/07»4(”,«-”-..., A
Le choix de cet élevage c’est 1’amour de la pote- _ A R R A i )
rie en argile qui nous a été transmis par notre B
mere, ’origine naturelle de la matiére et la neutra-
lité de la terre cuite qui respecte la pureté du fruit
et I’expression du terroir et enfin un élevage extré-

mement naturel et sans aucune “violence”.

Les Jarres ovoides et dépourvues d’angles, favorisent le mouvement dit “brownien”,
c’est-a-dire le déplacement des particules dans un fluide : les lies sont ainsi remises en
suspension de facon spontanée sous forme de vortex, supprimant toute nécessité de baton-
ner. L’¢élevage se fait longuement et lentement, d’ou un soyeux incomparable des tanins
méme sur du merlot puissant.

/77{///, )4(}/71‘(’- Belle couleur de la robe, d’un rubis profond. Le nez riche, aérien, refléte une intensité

/ veuIAY RS impressionnante. Les ardmes de fruits noirs, comme la miire et le cassis, et de fruits
- rouges, tels que la cerise et la framboise, se mélent harmonieusement. En bouche, I’at-
taque est franche et puissante. Toute I’expression du terroir est rassemblé dans cette cuvée
d’une profonde minéralité.
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Structure veloutée, fruité complexe s’accorde avec le beeuf grillé,

de I'agneau braisé, des poissons grillés, et les fromages de Savoie. ;
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Nos vins sont produits par la SCEA Famille Chety, membre de la 1° Association pour
le SME du Vin de Bordeaux certifiée ISO 14001.
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