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Haut-Médoc

Argilo graveleux

28.5 hectares

8300 pieds par hectare
13°

Travail des sols, effeuillages et vendanges manuels,

En conversion BIO

30 hectolitres par hectare

40 % merlot, 33 % cabernet sauvignon,

17 % cabernet franc, 10 % petit verdot

31 ans

manuelle a 100 %

du 27 Septembre au 1 Octobre pour le Merlot,
du 2 au 4 Octobre pour le Petit Verdot Massale,
du 13 au 14 Octobre pour le Petit Verdot Clone,
du 4 au 7 Octobre pour le Cabernet Franc,

du 5 au 13 Octobre pour le Cabernet Sauvignon
Sélection des baies par densimétrie (tribaie)

10 jours de macération pré-fermentaire a froid
a 5 degrés, extraction a 21 degrés maximum
85 % en barriques de 500 1 pendant 12 mois
dont 50 % de bois neuf,

15 % dans des ceufs en béton.

50 % Cabernet Sauvignon, 10 % Cabernet Franc,
20 % Merlot, 20 % Petit Verdot.

Barriques de 500 litres et ceufs en béton

de 17 hectolitres

100 000 bouteilles de ler vin

Hubert De Bouard

i

Propriétaire : Bernard D’Halluin

Adresse : Charmail 33180 St Seurin de Cadourne
Téléphone : 05 56 59 70 63

Email : charmail@chateau-charmail.fr

Site Internet : www.chateau-charmail.fr
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