Ruban Bleu d'Arsac 2005
AOC Haut-Médoc 1/2

DONNEES VIGNOBLE :
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» Laire de production :
Région viticole..........cccceevviviiiiiiiiiieee e Bordeaux, Médoc
Appellation..........cooocciiiiiiiie e A.O.C. Haut-Médoc

> Le terroir du Chateau d'Arsac:
Date de création du vignoble.....................1973

Superficie en production .............cccvvvviceee. 69ha

SOl Graves sableuses

SOUS-SOl..ccciiiiiiiiiiiieeee e s Graveleux

Encépagement........ccccoeciiiiiiiiieeeiicceeeeees ? % Cabernet Sauvignon
? % Merlot noir

Age moyen des VIgNesS ..........ccceeeeeeeeeeniines 15 ans

Densité de plantation...............ccccvvveeieeenneen. 6 500 pieds / ha

Rendement .......ccccocvviiiiiiiieeeeeee 37hl /ha

DONNEES PRODUIT :
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» Travail a la vigne :

LI UL L= Guyot double médocaine avec dédoublage
Effeuillage Mécanique
Egrappage sur la totalité des parcelles

» Vinifications :
Durée de cuvaison.........cccceeeeeeiiiivirrcmeee 3 semaines en cuve inox avec arrosage du marc
Température de fermentation..................... 29 a 30 °C au maximum

> Elevage et traitement des vins :

Elevage.......ccoo oo 12 mois en cuve
SOULIFAGES .vvvviiiiee e s e Tous les 3 mois
COollage ..vvvveeeeeeiecie e Albumine d’'ceuf liquide
FIration .......oovvveveieee e e Sur terre
Sur cartouche de 5 um a la mise en bouteille

Traitement au froid...................ccooevivieeeeenn, Non
Date de mise en bouteilles ..................ueeueee Avril 2007

» Résultats analytigues :
Degré alcoolique.........cccoevvviiiiiiiiies e, 13,60 %vol
SUCTeS rEAUCTEUIS. ....ceeeiiiieeeciieeeericeeeeean <2gll
ACIdité totale ......ovvvvviiiiiiiiiiiiieie e ieeeeeeeeeees 3,2 g/l d'H,SO,
Acidité volatile.............evvvvvviviviniinnseeeeeens 0,43 g/l d’HSO,
PH e 3,75
SO IBre i 16 mg/l
] @ (o] = | 50 mg/l
P T e e 75
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Ruban Bleu d'Arsac 2005

AOC Haut-Médoc 2/2

DONNEES TECHNIQUES :

V' BOULEIIES. ..o Bordeaux Evolution 77 (460 g)
75 cl

Y BOUCKONS ....ooeiiiiii s A4 X 24 MM 141 Qualité A

N = i o 011 (=Y S S I x h7® x 110 mm

V' CAPSUIBS ...t Compldaard aluminium + Logo Adelphe
Fiscalisation : CRD ou CN

L O T4 (o 4 TP RPN 12 beilies debout avec intercalaire

Poids moyen : 16 kg 100
6 bouteilles debout avec intercalaire
Poids moyen : 7 kg 400

Y PaAlBHES ..ot Europe

DEGUSTATION

v' Accords mets-Vins ........cccceevvveeeeecinieeeennne, Viandes rouges, Plats en sauce, fromages

v' Conservation des bouteilles ....................... Toujours stocker les bouteilles en position all@gé

Température de stockage < 15°C.

> Commentaires de dégustation :

* COULEUR
* NEZ
« BOUCHE

» Historigue :
Le chateau d’Arsac est un des plus ancien du Méerdant la guerre de cent ans, les sires d'Amgcalliance avec le
roi d’Angleterre. Pendant la révolution, le chatsara détruit, puis reconstruit avec son cuviesed@n 1830.

A la fin du XIXe siécle le vignoble du chateau dsAc est le plus grand du Médoc, mais la crise dligpiéra et la
mévente des vins incitent les propriétaires ade@mage total du vignoble, si bien qu’il n’est pategré dans I'appellation d'origine
contrdlée Margaux en 1954, date de sa création.

Grace a la ténacité du propriétaire, le chateausdié a, depuis le mois de novembre 1995, récup®épartie de son
vignoble en appellation Margaux.

LES HOMMES DU CHATEAU D'ARSAC

Y\ PrOPrétaire......cceeeeiivieeeeciee e Philippe RAOUX

v/ Directeur Technique..........ccoevverivierescmeennn. Patxi MIGUEL

v" Responsable Qualité ..............cc..ccovvvreeunen. Benoit LOISEAU

v Maitre de Chali.........coooveiiiiieiieciieiccccceee, Emmanuel CALVEZ

v Chefdeculture.........cccc.eeoveviiniinenieeeecnnnl Frank DEBRAIS

v' (ENOlogue CONSEIl........cceveriueriiiianiies e Denis DUBOURDIEU

v'  Effectif total 36 employés permanents

COMMERCIALISATION

v" NégoceBordelais

v' Vente erprimeur

v' Dégustation: 2,00 €

v Visite sur rendez-vous

v' Langues: Anglais / Espagnol / Italien / Allemand

v CorrespondancCe..........cccceveeiiiieeennieeeeennens M. Philippe RAOUX
S.A.S. MARJOLAINE
80 avenue Emile de Counord
33 300 BORDEAUX

v’ Téléphone..................... 05.56.39.71.75

Vo FaX 05.56.39.03.67
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