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» [ ‘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 -

4 E,., '_'f g £ 52% Cal}cmct Sauvignon (/':((;/””" |
48 % Mcrlot noir ./{wﬁ/”‘/ (\/Iﬂﬂ

v Agc mo_ycnd’csw' es i6ans b HAauT-mEDOC ’

v Dcnsitc’ c/clplantation 6 500 Picds/ ha e

v Kendement. 47 hl/ha

DONNEES FRODUIT -

»  Travail 3 Ja vigne :

Guaot double mé¢docaine avec dédouHage
Mécanique

surla totalit¢ des Parce”es

% a4 semaines en cuve inox avec arrosage du marc

29343%0 "C au maximum

30% en [)arr/c,vuc5 Pendant 12 mois

barriqucs américaines neuves : 100%

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

A{}Juminc doeuf |iquidc

Sur cartouche de S5etidma la mise en bouteille

v T aille
v Eﬁfcui//agr
v Vcna’ange verte

> k/’ni)[/'ca tions :
v Durée de cuvaison
v Tcmpc’ratun: de fermentation

» [Flevage et traitement des vins :
v Fle g

70 & encuve

v Agc des bam’qucs
v 5out/r:agn-
v Co//:agn-
v Filtration. Surterre
v Date de mise en bouteille Avril 2008

DONNEES TECHNIQUES:

v Doutc///CG
v Bouchons
v E :.‘7 s
v Ca:" /e

v Cartons
v Palett

bordcaux évolution 77 (4—60%}

75

44 x 24 mm i+ 1 QuahtéA
Bouchonnier: Ducasse

Ixh=110x 100 mm

Complexe lourd aluminium -+ Logo Ade|phe
Fiscalisation: CRD

6 bouteilles debout

Foids moyen : 7 Lg 400

12 bouteilles debout avec intercalaire
/> oids moyen : ié Lg 100

F urope ou VMF
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DEGUSTATION

v Accords mets-vins Viandes rouges, Flats en sauce, fromages

v Conservation des bouteille Toujours stocker les bouteilles en position allongée

Température de stockage <1 5"C.
»  (Commentaires de dégustation :

+  COULEUR

Sa robe sombre est dun rouge pourpre laissant ressortir des reflets brillants.

+ NEZ

Lc Prcmier nez marqué parun bouquet de fruit rouge évolue a |’agitation vers des notes de torréfaction.

+ boucHE

L'a’ctac{uc est franche et suave.

Lcs tanins sont mars, la bouche P|cinc ct grasse.

La finale est 1ongue et se termine sur une note toastée.

> /7’/:stor7'guc :

Lc chateau (‘I'Arsac est un des P|us ancien du Mé(‘loc Fcndant la guerre de cent ans, les sires (‘I’Arsac font alliance avec le roi (‘I’Anglcterrc. Fendant la
révolution, le chateau sera détruit, Puis reconstruit avec son cuvier actuel en 1830.

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

Margaux.

LESHOMMES DU CHATEAU D ARSAC

v f’rolpn'éta/h- Hﬂ’hPPc RAOUX

v Directeur ch/m/quc Patsi MIGUEL

v Kcslponsaﬁ/c Qualité Benoit L OISE AU

v Maitre de chai. Emmanuc[ CAL\/EZ

v Chefde culture [rank DEDBRAIS

v Cfno/oguc consell. Denis DUBOURDIEU

v FHectiftotal. 56 employés permanents

COMMERCIALISATION

v Nc'gocc Borddais

4 Vente en Pn'mcur

v Visite sur rendez-vous

v [_angues: Ang|ai5 / Espagno| / ltalien / Allemand

v Con‘cslpondancc M. Fhihppﬁ RAOUX
M. Sebastien BOURGUIGNON
La Winera
Rond Foint des \/enéangeurs
33 460 ARSAC

v Tc’/c’P/mnc ..05.56.39.71.75

v Fax 05.56.39.03.67

MEDAILLES

2001 : Or au Concours de Bordeaux des Vins (‘I’Aquitaine
2000 : Bronze au Concours de Pordeaux des Vins cI’Aquitainc

MA 25022008



