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Fin du17éme siecle, la famille Ferriere, acteur réputé du courtage maritime, acquiert ce « cru » au cceur de Margaux, et

marquera a jamais I'histoire du Chateau en lui associant son nom.

Un siecle plus tard, le Chateau Ferriere fera leur grande fierté en obtenant le titre de 3¢me Grand Cru Classé en 1855.

Apres plus de 300 ans aux mains de la famille Ferriére, il faut attendre la fin des années 1980, pour que la famille Merlaut

en devienne propriétaire et sattele a retrouver la splendeur d’antan de la propriété.
Agée seulement de 27ans, Claire, reprend I'ceuvre inachevée de sa mére Bernadette Merlaut lors de sa disparition

accidentelle. A son tour, Claire le transmettra un jour a sa fille Jeanne, la troisieme génération de femme propriétaire du

Chateau Ferriére.

Cet objectif de transmission saccompagne de la préservation et de la durabilité du vignoble de Ferriere, grace aux

méthodes de la biodynamie et de I'agroécologie.

« GOUT ELECANT, AERIEN AVEC UN
ARRIERE-COUT LONG ET AERIEN. »
VINBLADET
92-93 P1S

« BELLE PERSISTANCE FRUITEE,
FINALE VIVE.»
LE POINT
17/20 PTs

LE VIGNOBLE

24 hectares de graves profondes sur
marnes calcaires.
Au cceur de I'appellation Margaux.

LA VINIFICATION

Vinification parcellaire.

Fermentation alcooligue avec des levures naturelles.
Remontage d’'un demi volume parjour pour une
extraction douce.

3 semaines de macération.

Vinification en température inférieure a 25 degrés.

L’ASSEMBLAGE

79 %
Cabernet
sauvignon

19 %
Merlot
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G&C LURTON

ESTATES

«THE PALATE OFFERS A SUAVE AND
ELEGANT, FRESH IMPRESSION OF MAINLY
RED FRUIT WITH A NICELY COMPRESSED
TANNIN TEXTURE. GOOD BALANCE.»
JAMES SUCKLING
94 PTS

«COMME TOUJOURS,

ABSOLUMENT ELECANT ET
EQUILIBRE, RAFFINE, LONG.»

VINUM
18/20 P1s

LES PRATIQUES CULTURALES

En conversion

L’ ELEVAGE

18 mois d'élevage dont:

40 %
en barrigues
neuves

60 %
en barriques
d’unvin

L’ EQUIPE

Propriétaire : Claire VILLARS-LURTON
Directeur de production : Gérard FENOUILLET
Consultant cenologue: Eric BOISSENOT
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