
Château Escalette 2021
Côtes-de-Bourg 
70% merlot, 25% cabernet sauvignon, 5% malbec

Millésime 2021 : Le  débourrement  a  commencé  en  mars  pour  une  
�oraison début juin. Un épisode de gel a eu lieu le 08 avril ce qui a généré de 
légers dégâts atténués par la proximité de l’estuaire.  Le  printemps  et  l’ été  
ont été frais et peu ensoleillés avec une humidité omniprésente. Le cycle végé-
tatif a été particulièrement long cette année et le stress hydrique limité. Le 
millésime est sur la fraîcheur avec des tannins soyeux et légers. Nous avons 
pu béné�cier d’une belle �n de saison pour laisser le raisin murir doucement 
et développer un équilibre aromatique optimal. La date de début des 
vendanges est au 1er novembre.

Vinification et élevage : Table de tri, éra�age, macération à froid 
de 3-4 jours, fermentation lente à température contrôlée en dessous de 28°C. 
Cuvaison de 3 semaines. La fermentation malolactique est réalisée pour 
contrôler l’acidité du vin. L’élevage est en cuve inox et dure un an.

Dégustation : Jolie teinte pourpre. Nez sur les fruits bien mûrs, aux 
nuances  de  fraise  et  de  framboise.  Sa  souplesse,  son  volume  de  milieu  
de  bouche associé à une �nale aux tanins �ns donnent à l’ensemble un pro�l 
tout en gourmandise.

Accord mets & vin : Viandes rouges et volailles. 

Degré d’alcool : 13°

Terroir : Ils sont argilo-calcaires sur fond pierreux. La roche mère 
calcaire est à 50cm de profondeur seulement, ce qui permet un bon drainage 
des sols. En surface, grâce à l’argile, la vigne béné�cie d’une quantité d’eau 
suf�sante.
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