
LES REMPARTS 
DE FERRIÈRE 
DE U X IÈ M E V IN , AP P E L L AT IO N MA R G A U X

FERRIERE.COM

FIN D U 17È M E S IÈ C L E , L A F A M IL L E FE R R IÈ R E , A C T E U R R É P U T É D U C O U R TA G E M A R IT IM E , A C Q U IE R T C E « C R U » A U C Œ U R

DE MARGAUX, ET MARQUERA À JAMAIS L'HISTOIRE DU CHÂTEAU EN LUI ASSOCIANT SON NOM.
UN S IÈ C L E P L U S TA R D , L E CH Â T E A U FE R R IÈ R E F E R A L E U R G R A N D E F IE R T É E N O B T E N A N T L E T IT R E D E 3È M E GR A N D CR U

CL A S S É E N 1855.

AP R È S P L U S D E 300 A N S A U X M A IN S D E L A F A M IL L E FE R R IÈ R E , IL F A U T AT T E N D R E L A F IN D E S A N N É E S 1980, P O U R Q U E

LA FAMILLE MERLAUT EN DEVIENNE PROPRIÉTAIRE ET S'ATTÈLE À RETROUVER LA SPLENDEUR D'ANTAN DE LA PROPRIÉTÉ.
ÂG É E S E U L E M E N T D E 27A N S, CL A IR E , R E P R E N D L'Œ U V R E IN A C H E V É D E S A M È R E BE R N A D E T T E ME R L A U T LO R S D E S A

DISPARITION ACCIDENTELLE. A SON TOUR, CLAIRE LE TRANSMETTRA UN JOUR A ̀ S A F IL L E JE A N N E , L A T R O IS IÈ M E G É N É R AT IO N D E

FEMME PROPRIÉTAIRE DU CHÂTEAU FERRIÈRE.

CE T O B JE C T IF D E T R A N S M IS S IO N S 'A C C O M PA G N E D E L A P R É S E R V AT IO N E T D E L A D U R A B IL IT É D U V IG N O B L E D E

FE R R IÈ R E , G R Â C E A U X M É T H O D E S D E L A B IO D Y N A M IE E T D E L'A G R O É C O LO G IE .

L’ASSEMBLAGE

50 % 
Merlot 

46% 
Cabernet 

sauvignon

L’ ÉQUIPE

Propriétaire : Claire VILLARS-LURTON
Directeur de production : Gérard FENOUILLET

Œnologue conseil: Éric BOISSENOT

2017

4 % 
Petit 

verdot

LES PRATIQUES CULTURALESLE VIGNOBLE

Graves profondes sur marnes calcaires.
Au cœur de l’appellation Margaux.

L’ ÉLEVAGE

12 mois d'élevage dont:

60 % 
en barriques neuves, 

d’un et deux vins

40 % 
en cuves ovoïdes

«BLUEBERRIES AND WALNUTS WITH SOME CHOCOLATE AROMAS AND FLAVORS. MEDIUM TO FULL BODY. MEDIUM-CHEWY TANNINS. 
NEEDS TIME TO SOFTEN. PRETTY SECOND WINE FROM FERRIERE FOR THIS VINTAGE. . » JAMES SUCKLING 90 PTS

LA VINIFICATION

Vinification parcellaire. 
Fermentation alcoolique avec des 

levures naturelles.
Remontage d'un demi volume par jour pour une

extraction douce. 
3 semaines de macération.

Vinification en température inférieure à 25 degrés. 


