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DONNEES VIGNOBLE : 

� L’aire de productionL’aire de productionL’aire de productionL’aire de production    :::: 
� Région viticoleRégion viticoleRégion viticoleRégion viticole    ................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................    Bordeaux, Médoc 
� AppellationAppellationAppellationAppellation    ................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................    A.O.C. Margaux 
� ClassementClassementClassementClassement    ................................................................................................................................ ....................................................................................................................................................................................................................................................    Cru Bourgeois 

� Le terroirLe terroirLe terroirLe terroir    du Château d’Arsacdu Château d’Arsacdu Château d’Arsacdu Château d’Arsac    ::::    
� Superficie en productionSuperficie en productionSuperficie en productionSuperficie en production    ....................................................................................................................................................................................................................................................................................    54 ha    
� SolSolSolSol    ................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................ ............................................    Graves sableuses    
� SousSousSousSous----solsolsolsol    ................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................ ....    Graveleux    
� EncépagementEncépagementEncépagementEncépagement............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................    67 % Cabernet Sauvignon    
    33    % Merlot noir    
� Age moyen des vignesAge moyen des vignesAge moyen des vignesAge moyen des vignes    ........................................................................................................................................................................................................................................................................................................    19 ans    
� Densité de plantationDensité de plantationDensité de plantationDensité de plantation    ................................................................................................................................................................................................................................................................ ............................................    6 500 pieds / ha    
� RendementRendementRendementRendement    ........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................    2005200520052005    : : : : 37 hl /ha 
    2006200620062006    : : : : 47 hl / ha 
 2007200720072007    :::: 34 hl/ha 
 2008200820082008    :::: 41 hl/ha 
 2009200920092009 : 29 hl/ha    

DONNEES PRODUIT : 

� Travail à la vigneTravail à la vigneTravail à la vigneTravail à la vigne    ::::    
� TailleTailleTailleTaille    ................................................................................................................................ ............................................................................................................................................................................................................    Guyot double médocaine avec dédoublage    
� EffeuillageEffeuillageEffeuillageEffeuillage    ........................................................................................................................................................................................................................................................................................................    Manuel &    Mécanique    
� EgrappageEgrappageEgrappageEgrappage    ................................................................................................................................ ....................................................................................................................................................................    sur la totalité des parcelles    

� VinificationsVinificationsVinificationsVinifications    ::::    
� Durée de cuvaisonDurée de cuvaisonDurée de cuvaisonDurée de cuvaison    ....................................................................................................................................................................................................................................................    2 à 4 semaines en cuve inox avec arrosage du marc    
� Température de fermentationTempérature de fermentationTempérature de fermentationTempérature de fermentation    ....................................................................................................................................................................    25 à 30 °C au maximum    

� Elevage et traitement des vinElevage et traitement des vinElevage et traitement des vinElevage et traitement des vinssss    ::::    
� ElevageElevageElevageElevage    ............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................    80 %    12 mois en barriques bordelaises    
 20 % en cuve 
� Age des barriquesAge des barriquesAge des barriquesAge des barriques    ....................................................................................................................................................................................................................................................    Barriques françaisesfrançaisesfrançaisesfrançaises neuvesneuvesneuvesneuves : 34 %    
    Barriques française d’française d’française d’française d’ 1 an1 an1 an1 an : 33 % 
 Barriques française defrançaise defrançaise defrançaise de 2 ans2 ans2 ans2 ans : 33 % 
� SoutirageSoutirageSoutirageSoutirage    ................................................................................................................................................................................................................................................................ ............................................    1 seul au premier printemps    
� CollageCollageCollageCollage    ............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................    Préparation spécifique d’écorces de levures (2008), Gélatine (2007), Millésimes antérieurs :     
    Albumine d’œufs     
� FiltrationFiltrationFiltrationFiltration    ....................................................................................................................................................................................................................................................................................................................    Sur terre    
 Sur cartouche de 5 et 1 µm à la mise en bouteille    
� Traitement au froidTraitement au froidTraitement au froidTraitement au froid    ............................................................................................................................................................................................................................................    Non    
� Date de mise en bouteillesDate de mise en bouteillesDate de mise en bouteillesDate de mise en bouteilles    ............................................................................................................................................................................................    Avril N+2    

DONNEES TECHNIQUES : 
� BouteillesBouteillesBouteillesBouteilles    ................................................................................................................................................................................................................................................................ ............................................................................................................................................................................................................    Bordeaux Tradition ECOVA (500 g)    
    75 cl 
� BouchonsBouchonsBouchonsBouchons    ................................................................................................................................................................................................................................................................ ............................................................................................................................................................................................................    49 x 24 mm Naturel 1    
    Marquage millésime à chaque extrémité 
� EtiquettesEtiquettesEtiquettesEtiquettes        ........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................    l x h = 100 x 90 mm    
� CapsulesCapsulesCapsulesCapsules    ................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................    Complexe lourd aluminium + logo Adelphe    
    Fiscalisation : Neutre ou CRD 
� CartonsCartonsCartonsCartons............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................    6 bouteilles couchées Poids moyen : 7,3 kg 
 12 bouteilles debout Poids moyen : 15 kg    
� Caisses boisCaisses boisCaisses boisCaisses bois    ............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................    6 bouteilles Poids moyen : 8,750 kg    
    12 bouteilles Poids moyen : 17 kg 
 L x l x H : 49,8 x 32,8 x 17,6 mm 
� PalettesPalettesPalettesPalettes    ............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................    Europe  /  Europe traitée NIMP15 / VMF  /  Perdue 
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DEGUSTATION 

� AccordAccordAccordAccords metss metss metss mets----vinsvinsvinsvins    ............................................................................................................................................................................................................................................    Viandes rouges, Plats en sauce, fromages    
� Conservation des bouteillesConservation des bouteillesConservation des bouteillesConservation des bouteilles    ....................................................................................................................................................................    Toujours stocker les bouteilles en position allongées    
 Température de stockage < 15°C. 

� Commentaires de dégustationCommentaires de dégustationCommentaires de dégustationCommentaires de dégustation    ::::    

2009200920092009    ::::    
• OEIL 
De jolis reflets violacés épousent sa robe pourpre profonde. 
• NEZ 
Les arômes de fruits mûrs dominent le premier nez. A l’agitation 
ressortent des notes toastées se combinant à un petit côté 
animale, de cuir et de sous bois. 
• BOUCHE 
L’attaque est franche et puissante. La bouche suave, la rondeur 
de ses tanins, et la précision de son élevage en fûts de chêne en 
font un vin équilibré à la hauteur de ce millésime hors norme. 

2008200820082008    ::::    
• OEIL 
La robe est d’un rouge rubis brillant. 
• NEZ 
Le premier nez reste sur le petit fruit rouge et notamment la 
griotte. A l’agitation, apparaissent des aromes vanillés, toastés qui 
viennent se marier à l’omniprésence des aromes initiaux. 
• BOUCHE 
L’attaque, comme le premier nez, est sur le fruit. La bouche, aux 
tanins fins et élégants nous donne une bonne rondeur, ou vient 
s’exprimer l’élégance de la barrique. La finale, d’une belle longueur, 
nous ramène sur les arômes toastés et grillés. 

2007200720072007    ::::    
• OEIL 
La robe est d’un rouge pourpre et sombre. 
• NEZ 
Le premier nez se montre frais et laisse apparaître des arômes de 
groseilles et de cassis. A l’agitation, les arômes vanillés et toastés 
viennent se marier aux fruits rouges. 
• BOUCHE 
L’attaque est franche et vive. La bouche suave et ronde s’appuie 
sur des arômes de fruits rouges renforcés par l’élégance du boisé. 
La finale est longue, savoureuse et finement réglissée.

2006200620062006 : 
• OEIL 
La robe est d’un rouge grenat. 
• NEZ 
Le premier nez, subtil marrie agréablement les arômes de fruits 
rouges aux notes toastées et fumées qui apparaissant à l’agitation. 
• BOUCHE 
L’attaque est suave et généreuse. Les tanins, ronds et puissants, 
apparaissent aussi très élégants. La finale, longue et toastée nous 
rappelle les parfums de fruits rouges initiaux. 
    
    
2005200520052005    ::::    
• OEIL 
La robe est d’un rouge pourpre profond. 
• NEZ 
Le premier nez révèle des arômes de fruits mûrs et confits. A 
l’agitation, on découvre un complexe mariage entre le fruit et des notes 
toastées-grillées, évoluant vers les épices et la réglisse. 
• BOUCHE 
L’attaque est soyeuse et veloutée. La bouche, ample, pleine et 
charnue nous laisse apprécier des tanins mûrs et puissants. La finale 
est longue, douce et persistante, à la hauteur de ce grand millésime. 

� HistoriqueHistoriqueHistoriqueHistorique    ::::    
Le château d’Arsac est un des plus anciens du Médoc. Pendant la guerre de cent ans, les sires d’Arsac font alliance avec le roi 

d’Angleterre. Pendant la révolution, le château sera détruit, puis reconstruit avec son cuvier actuel en 1830. 
A la fin du XIXe siècle le vignoble du château d’Arsac est le plus grand du Médoc, mais la crise du phylloxéra et la mévente des vins 

incitent les propriétaires à l’arrachage total du vignoble, si bien qu’il n’est pas intégré dans l’Appellation d’Origine Contrôlée Margaux en 
1954, date de sa création. 

Le 2 avril 1986, la société anonyme «Les Vins De La Marjolaine » établie à Bordeaux, acquit auprès de la SOFAGA (ancien 
propriétaire des lieux) le domaine du château d’Arsac. En 2003, une SARL fût créée pour la gestion du domaine détenue à 100% par la 
SAS Philippe RAOUX, anciennement « Marjolaine ». 

Grâce à la ténacité du propriétaire, le château d’Arsac a, depuis le mois de novembre 1995, récupéré une partie de son vignoble en 
appellation Margaux.  

Depuis Septembre 2007, la redélimitation de l’AOC Margaux inclue aujourd’hui près de 54 ha sur les 112 qui constituent le 
vignoble. 
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LES HOMMES DU CHATEAU D’ARSAC 

� PropriétairePropriétairePropriétairePropriétaire    ............................................................................................................................................................................................................................................................................................    Philippe RAOUX    
� Directeur TechniqueDirecteur TechniqueDirecteur TechniqueDirecteur Technique    ....................................................................................................................................................................................................................    Patxi MIGUEL    
� Responsable QualitéResponsable QualitéResponsable QualitéResponsable Qualité    ....................................................................................................................................................................................................................    Benoît LOISEAU    
� Maître de chaiMaître de chaiMaître de chaiMaître de chai    ............................................................................................................................................................................................................................................................................    Emmanuel CALVEZ    
� Chef de cultureChef de cultureChef de cultureChef de culture    ................................................................................................................................................................................................................................................................    Pierre PERSONNIC    
� Œnologue conseilŒnologue conseilŒnologue conseilŒnologue conseil    ....................................................................................................................................................................................................................................    Denis DUBOURDIEU    
� Effectif totalEffectif totalEffectif totalEffectif total    ................................................................................................................................................................................................................................................................................    34 employés permanents    

COMMERCIALISATION 

� La Winery La Winery La Winery La Winery Philippe Raoux    & NégoceNégoceNégoceNégoce Bordelais 
� Vente en primeurprimeurprimeurprimeur 
� VisiteVisiteVisiteVisite des chais et du Jardin des SculpturesJardin des SculpturesJardin des SculpturesJardin des Sculptures sur rendez-vous (6€ / personnes avec dégustation de 2 vins) 
� LanguesLanguesLanguesLangues : Anglais  /  Espagnol  /  Italien  /  Allemand 
� CorrespondanceCorrespondanceCorrespondanceCorrespondance    ....................................................................................................................................................................................................................................................    M. Wilfrid GROIZARD 
 Philippe RAOUX SAS 
 Rond Point des vendangeurs 
 33 460 ARSAC 
� TéléphoneTéléphoneTéléphoneTéléphone ..............................05.56.39.71.75    
� FaxFaxFaxFax .............................................05.56.39.03.67    

PRODUCTION 

2000200020002000 .......... 298 000 bouteilles 
2001200120012001 .......... 94 000 bouteilles 
2002200220022002 .......... 45 000 bouteilles 
2003200320032003 .......... 100 000 bouteilles 
2004200420042004 .......... 265 000 bouteilles 
2005200520052005 .......... 180 000 bouteilles 
2006200620062006 .......... 236 000 bouteilles 
2007200720072007 .......... 189 000 bouteilles        
2008200820082008 .......... 272 000 bouteilles 
2009200920092009 .......... 205 000 bouteilles 

MEDAILLES 

2008200820082008    : : : : Noté 88-89 au guide Parker    

2005200520052005    : : : : Noté 88-89 sur le Guide Parker    
    Argent au Concours Générale Agricole de Paris 

2004200420042004    : Bronze au Concours Générale Agricole de Paris 
     Bronze au Concours de Bordeaux des Vins d’Aquitaine 
     Noté 87 sur le Guide Parker 

2003200320032003    :::: Argent au Concours de Bordeaux des Vins d’Aquitaine 

2002200220022002    :::: Or au Concours de Bordeaux des Vins d’Aquitaine 

2001200120012001    :::: Bronze au Concours de Bordeaux des Vins d’Aquitaine 

2000200020002000 : Or au Concours de Bordeaux des Vins d’Aquitaine 
 


