B Chateau Le Monteil d'Arsac 20
i AOC Haut-Médoc

DONNEES VIGNODBLE :

05
1/2

» [ ‘aire de production :

v Région viticole Bordelais

v Alplpc//ation Haut-Medoc

v Ck £ Cru Bourgcois

» [ e terroirdu Chsteau d’Arsac:

v Date de création du v[gnob/c 1973

v 5upcrﬁ'cic en Froducb'on 69 ha

v Sol. Giraves sableuses

v 5ou5~50/ Grave|cux

v [Fonc dpag t 54 % Cabernet Sauvignon
46 % Mcrlot noir

v Agc moyen des vignes i5ans

v Densité de P[antatioﬂ 6 500 Picds / ha

v Kendement. 37 hl/ha

DONNEES FRODUIT -

((%féi/fr//r

? ///Mv/// P/m

[ HAUT-MEDOC

»  Travail 3 Ja vigne :

v T aille

<

E ﬁfeui//agr

Guaot double mé¢docaine avec dédouHage
Mécanique

v Vcna’ange verte

surla totalit¢ des Parce”es

> k/’ni)[/'ca tions :

v Durée de cuvaison

v Tcmpc’ratun: de fermentation

» [Flevage et traitement des vins :
V' Flevag

4 Agc des bam’qucs

v 50ut/r:agn-
v Collage

% a4 semaines en cuve inox avec arrosage du marc

29343%0 "C au maximum

29 Ben />arn‘(]vuzfs Penc[ant 12 mois
J1 % encuve

barriqucs américaines neuves :6 %
barriqucs frangaise 1 an: 14 %
barriqucs francaise de 2 ans: 9 %

i seule fois au Printcmps en barriques et tous les mois en cuves

Albumine d’ceuf |iquide

v [Filtration

v Date de mise en bouteille

»  Késultats analytiques :

chrc’ a/con/l'r_;uh-

5ucrc5 réducteurs
Acidité totale.

Acidité volatil

pH.
SO total.
SO, libre
502 actif.
Ant/mc_yancs
IFT.

A N NN VN N N N

Sw‘ terre
Sur cartouche de S5etidma la mise en bouteille
Avril 2007

1%,15 %vol

<2 g/l

5,8 /1 1,50
039g/1¢H.50.
3,79

70 mg/|

28 mg/|

0,96 mg/|

570

72
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Chateau Le Monteil d'Arsac 2005

AOC Haut-Médoc

ONNEES TECHNIQUES:

2/2

Boutci//.«

Bordcaux &volution 77 (‘%60%}

Bouchons

75d
44 x24mm i+ 1 anlitéA

E t/'quc ttes

Bouc/;onn/cr :Ducasse

Ixh=110x 100 mm

Capsiles

Cartons

Complcxc lourd aluminium + Logo Adc|Phc
Fiscalisation : CKD

6 bouteilles debout

/>Iu.

/> oids moyen : 7 Lg +00
12 bouteilles debout avec intercalaire
Foids moyern : /Kég 100

Europe ou VMF™

DEGUSTATION

v
v

Accords mets-vins

Viandes rouges, F|ats en sauce, Fromages

Conservation des bouteill

TemPératurc de stockage <1 5"C.

»  (Commentaires de dégustation :

COULEUR

Sa robe sombre est d'un rouge pourpre laissant ressortir des reflets brillants.

NEZ

Tohjours stocker les bouteilles en Position a”ongéc

le Prcmier nez (‘Iéve|oPPe des notes de vanilfle ¢t de noix de coco, et une agjtation vient confirmer la Puissance du cabernet sauvignon. Alinsi ressort /’aslpcct toasté

évoluant vers la finesse des fruits rouges.

BOUCHE

L'a’ctac{uc estlpul:ssantcv On retrouve en bouche les arémes de fruits mirs et de Pal'nsgn//és

les tanins, encore tres Puissants, sont enrobés et vc/outc’s, caractéris’ciqucs du Mcr/otno/r.

la finale est /onguc et Pcrs/stc surdes notes lgrlf/c’cs ctvanillées.

> /’ﬁistoriguc :

Le chateau c[’Arsac estun des P|u5 ancien du Mééoc. ]}endant la guerre de cent ans, les sires A’Arsac font alliance avec le roi A’Angleterr(z. Fendant la

révolution, le chateau sera détruit, puis reconstruit avec son cuvier actuelen 183%0.

A la fin du X]Xe siecle le vignoble du chateau d’Arsac est le Plus gran(‘l du Médoc, mais la crise du Phg”oxéra et la mévente des vins incitent les

Propriétaires a |’arrachagc total du vignoble, si bien qu'il nest pas intégré dans l’aPPe”ation d’originc controlée Margaux en 1954, date de sa création.

(Grace a la ténacité du Propriétairc, le chateau d'Arsac a, dcpuis le mois de novembre 1995, récuPéré une Partie de son vignoHc en aPPc”ation

MargauxA

LES HOMMES DU CHATEAU D ARSAC

AN N N N

Fr rolpn'éta/}

Philippe RAOUX

Directeur Tecbniquc
K cslponsaﬁ/c Qualité

Patd MIGUEL
Benoit LOISEAU

Maitre de chai.

Emmanue[ CALVVEZ

Chefde culture

Frank DEBRAIS

Cfno/oguc conseil.

Denis DUBOURDIEU

E Hectif total.

COMMERCIALISATION

36 cmplogés Pcrmancnts

AR N N NN

Nc'gocc Borddais

Vente en Pn'mcur

Visite sur rendez-vous

Langucs:Ang|ais / Espagno| / ita]icn / A”cmand
Corrcslpond'ancc

M. Philippe RAOUX

P — 05.56.39.71.75
[ax 05.56.39.03.67

La Winera
Roné ]}oint des \/enéangeurs
33 460 ARSAC

CRU BOURGEOIS
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