LES REMPARTS
DE FERRIERE 2016

APPELLATION MARGAUX
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FIN DU 17EME SIECLE, LA FAMILLE FERRIERE, ACTEUR REPUTE DU COURTAGE MARITIME, ACQUIERT CE «CRU » AU CEUR
DE MARGAUX, ET MARQUERA A JAMAIS HISTOIRE DU CHATEAU EN LUI ASSOCIANT SON NOM.,

UN SIECLE PLUS TARD, LE CHATEAU FERRIERE FERA LEUR GRANDE FIERTE EN OBTENANT LE TITRE DE 3EME GRAND CRU
CLASSE EN 1855.

APRES PLUS DE 300 ANS AUX MAINS DE LA FAMILLE FERRIERE, IL FAUT ATTENDRE LA FIN DESANNEES 1980, POUR QUE
LA FAMILLE MERLAUT EN DEVIENNE PROPRIETAIRE ET SATTELE A RETROUVER LA SPLENDEUR DANTAN DE LA PROPRIETE.

AGEE SEULEMENT DE 27ANS, CLAIRE, REPREND UGEUVRE INACHEVE DE SA MERE BERNADETTE MERLAUT LORS DE SA
DISPARITION ACCIDENTELLE. A SON TOUR, CLAIRE LE TRANSMETTRA UN JOUR A SA FILLE JEANNE, LA TROISIEME GENERATION DE

FEMME PROPRIETAIRE DU CHATEAU FERRIERE.

CET OBJECTIF DE TRANSMISSION SACCOMPAGNE DE LA PRESERVATION ET DE LA DURABILITE DU VIGNOBLE DE
FERRIERE, GRACEAUX METHODES DE LA BIODYNAMIE ET DE LAGROECOLOGIE.

« REMPARTS DE FERRIERE 2016 EXPRIME LES TYPICITES DES VINS DE LAPPELLATION MARGAUX: FIN,
ELEGANT ET PUISSANT. EN BOUCHE, LE VIN EST A LA FOIS RICHE, ROND ET SOUPLE ET PRESENTE DE JOLIS NOTES DE FRUITS NOIRS. »
CLAIRE VILLARS-LURTON
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LE VIGNOBLE LES PRATIQUES CULTURALES
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Graves profondes sur marnes calcaires.
Au cceur de 'appellation Margaux.

En cours de

certification

LA VINIFICATION | L' ELEVAGE

Fermentation alcooligue avec des
levures naturelles. _
Remontage d’'un demi volume par jour Rl AN 60 % 40 %
pour une extraction douce. ER ) en barriques neuves,  en cuves ovoides
3 semaines de macération. TORE d’'un et deux vins
Vinification en température inférieure a 25 ;';f;}/_}g,w_m N
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