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AGAPE est entierement travaillé
d la main. Avec des techniques
artisanales ancestrales, nous obtenons
une maturité et une concentration
optimale. Il offre des aromes complexes
defruits noirs, d'épices et de vanille. Les
tannins soyeux donnent de la rondeur
d ce Bordeaux Supérieur atypique.

Il accompagne a merveille viandes
rouges, gibiers et fromages.

Aération  conseillée  avant la
dégustation. Service entre 16 et 18°C.
Garde: 8a 10 ans ))

CHATEAU HAUT DAMBERT
Agape
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APPELLATION : Bordeaux Supérieur AOP
MILLESIME : 2018

Degrés d’'alcool : 14,5%

PRODUCTION : 3500 bouteilles

Cépages

Merlot Noir : 100%

Vinification

» Vendanges en vert fin juin, début juillet pour ne garder que les meil-
leures grappes et obtenir une grande concentration des raisins

e Trimanuel a la parcelle lors de la récolte

e Egrenage manuel a la vigne pour ne garder que les grains et élimi-
ner tout débris végétal

e Fermentation alcoolique en cuves inoxes thermorégulées (de 25 a
27°C) de 25hl

« Plusieurs petits remontages quotidiens par pigeage manuel per-
mettent de maintenir le marc immergé pendant cette période, pro-
longée d’'une cuvaison de deux semaines pour obtenir une meilleure
qualité des tannins

e Pressurage pneumatique des marcs a basse pression (maximum 1
bar)

e Mise en barriques neuves francaises pour effectuer la fermentation
malolactique

Elevage

e Elevage en barrique pendant 15 a 18 mois
e Collage suivid'un soutirage

o Légere filtration sur plaque et mise en bouteille au Chateau

Présentation

» Bouteille lourde de couleur «antique» de 75cl
o Capsule personnalisée noire en complexe-alu
» Bouchon « Oeno-Bouchage » Diam 10 (garanti sans go(t de bouchon)

e Carton a plat de 6 bouteilles (2X3) personnalisé avec papier de soie



