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L'idée de cette cuvée « Grand Cru » est née des notre premiere récolte
au Grand Jacques (2017). Peu avant les vendanges, les baies de deux
vieilles parcelles de merlot laissaient déja entrevoir un profil racé plus
marqué que les autres. Vendangées, fermentées, macéreées, et élevées
en barriques séparément de leurs consoeurs, elles ont pu affirmé

leur tempérament : puissant mais élégant, fin, tendu, complexe et
équilibré a la fois.

Sol « Plateau argilo-calcaire, sols argilo-calcaire, peu profond, sur
calcaire a Astéries

Cépages » Vieilles vignes de Merlot de 1963 et 1965

Age moyen des vignes « 58 ans

Superficie 2 hectares

Rendement ¢ 35 hl/ hectare

Récolte « Manuelle et tri des grappes

Vinification « Macération en baies éraflées-foulées, fermenta-

P, -k tion avec levures indigenes en cuve béton, extraction douce par
Chéteau remontages, cuvaison de 4 semaines et macération finale a chaud
Elevage « 22% en barriques de chéne francais neuves, 45% en
SAR PE barrigues de chéne francais de 2 vins, et 33% en cuve béton
GRAND JACQUES pendant plus de 12 mois
T-EMILION GRAND ¢ Mise en bouteilles
fudrey Carraretto & Olivier Chatenet Mars 2024
Pas de collage
2022 Garde: +de 10 ans
Production

1200 bouteilles (75 cl)
60 magnums (1,51)

Caractéristiques analytiques finales
TAV: 14.5 %vol

AT :ND

pH:ND

AV :ND

SO2 total : ND




