CHATEAU
ESCALETTE

BORDEAUX COTE NATURE

Chateau Escalette 2021
Cotes-de-Bourg

70% merlot, 25% cabernet sauvignon, 5% malbec

MILLESIME 2021 : Le débourrement a commencé en mars pour une
floraison début juin. Un épisode de gel a eu lieu le 08 avril ce qui a généré de
légers dégats atténués par la proximité de I'estuaire. Le printemps et " été
ont été frais et peu ensoleillés avec une humidité omniprésente. Le cycle végé-
tatif a été particulierement long cette année et le stress hydrique limité. Le
millésime est sur la fraicheur avec des tannins soyeux et légers. Nous avons
pu bénéficier d'une belle fin de saison pour laisser le raisin murir doucement
et développer un équilibre aromatique optimal. La date de début des
vendanges est au ler novembre.

TERROIR : 1ls sont argilo-calcaires sur fond pierreux. La roche meére
calcaire est & 50cm de profondeur seulement, ce qui permet un bon drainage
des sols. En surface, grace a l'argile, la vigne bénéficie d'une quantité d’eau
suffisante.

VINIFICATION ET ELEVAGE : Table de tri, éraflage, macération a froid
de 3-4 jours, fermentation lente & température contrélée en dessous de 28°C.
Cuvaison de 3 semaines. La fermentation malolactique est réalisée pour

g@(zlgj 7 contrdler I'acidité du vin. L'élevage est en cuve inox et dure un an.

CH AT : DEGUSTATION : Jolie teinte pourpre. Nez sur les fruits bien mirs, aux
ESCAL < nuances de fraise et de framboise. Sa souplesse, son volume de milieu

de bouche associé a une finale aux tanins fins donnent & 'ensemble un profil

COTES DE

APPILLATION COTES DE BOUR

tout en gourmandise.
ACCORD METS & VIN : Viandes rouges et volailles.

DEGRE DALCOOL :13°




