Arnaud vigneron et propriétaire  Production: 30 000 bouteilles.

Fiche Technique :
Chateau Vieux Planty
Prestige 2009

Appellation :
Premiéres Cotes de Blaye

Description :
Densité : 5000 pieds/hectares.

Age des vignes : 20 ans.
Encépagement : 85% Merlot,
15% Cabernet Sauvignon.
Type de sol : Argilo-graveleux
Rendement : 50 HI /Ha, tri sélectif
Vendange : Machine avec tri a la main
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. . . Merlot du Chateau Vieux Planty
Vinification :

Type de cuves: Inox thermorégulées et barriques.

Durée de cuvaison : Macération pré fermentaire a froid,
fermentation basse température, cuvaison 15 jours thérmorégulée.
Assemblage: 80% Merlot, 20% Cabernet Sauvignon.

Elevage : Batonnage sur lies fines, élevage en barriques 4 mois,
puis en cuve pendant 16 mois.

Aptitude au vieillissement : 5 a 8 ans
Mis en bouteille en chdteau

Commentaire de dégustation:

Robe intense et profonde. Nez de fruits rouges toastés vanillés.
Vin puissant, rond, trés fruité et assez long en bouche.

A servir entre 17 et 19 °C
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Récompenses :

Meédaille d’Argent au Challenge International du Vin 2011.
Médaille de Bronze Concours de Bordeaux 2011.

JIU & VIN - Vins de France
8 rue Gaston Marchou 33000 Bordeaux
Siége : 182 rue de Billancourt 92100 Boulogne-Billancourt
Tel/Fax : +33 (0)5 35 54 18 07
Email: contact@jiu-vin.fr
www.jiu-vin.fr
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