Bacchus de Dauzac 2019

Bacchus et le Christ réuni ? Impensable a I'époque ! Et pourtant
clest bien Bacchus que les moines priaient pour produire ce vin
divin. Bacchus de Dauzac rend hommage aux propriétaires du
Bourdieu de Dauzac, les moines bénédictins de ’Abbaye de St
Croix de Bordeaux qui exploitaient le domaine en 1545.

Le millésime 2019 a rencontré des éléments climatiques particuliers que nous
avonsretranscritparuneprésenceaccruedanslavigne.Lesavoir-fairedeséquipes
et le bon sens paysan nous ont permis de conduire a bien ce beau millésime.
Apreés un hiver alternant période de douceur et période de froid, nous avons eu
un débourrement plutdt précoce. La protection phytosanitaire du vignoble est
inspirée de la biodynamie avec l'utilisation de plantes locales. La floraison
sest déroulée rapidement grace a la douceur de fin mai et débutjuin. Des pluies
ont perturbé le bon déroulement de la fleur sur les merlots engendrant un peu
de coulure et de millerandage permettant aux grappes détre plus laches et
aérées, diminuant le rendement au profit de la qualité. Puis fin juin et courant
juillet une période de canicule sest installée dans le Sud-Ouest. Cette canicule,
couplée aun manque d’eau superficiel,a permis alavigne de développerunléger
stress hydrique, bénéfique pour stopper la pousse et favoriser la maturité des
raisins. Une sélection dans le vignoble des grappes par nos équipes fin juillet a
permis déliminer les raisins déséquilibrés et homogénéiser la véraison.
Début des vendanges le 17 septembre pour se terminer le 10 octobre 2019.
Le respect du calendrier biodynamique avec vendanges en jours fruit pour
les grands terroirs a été appliqué comme clest le cas depuis de nombreux
millésimes. La sélection intra parcellaire a été optimisée avec le bachimetre.

Commentaire de dégustation
Tres belle robe rouge grenat. Nez de fruits rouges et dépices, attaque souple

et suave avec une belle tension. Fin de bouche élégante et fraiche.

Appellation Margaux

| Assemblage : 52% Cabernet Sauvignon, 48% Merlot

Surface en production : 42 hectares

| Type de sol : Croupes de graves a dominance argileuses

Porte-greffes : 101-14, Riparia Gloire et 3309

Engrais : Fertilisation biologique

Densité de plantation : 10 000 pieds a I'hectare

Age moyen des vignes : 35-40ans

Encépagement de la propriété : 70% Cabernet Sauvignon, 30% Merlot

Type de taille : Guyot double avec ébourgeonnage

Vendanges : Manuelles en petites cagettes et tri sur table avant et aprés éraflage.

llii:\.([_ll"z'? ;.:li: Vinification : Utilisation d’un chai gravitaire pour alimentation de la cuverie.
--'.".?j’.;{a“ 2 Fermentation en cuves inox thermo-régulées.
él'qﬁﬁj Température de fermentation 28°C.

Malolactique : Oui

MARGAUX

Collage : si besoin avec des protéines végétales
Elevage : traditionnel durant 15 mois avec soutirage selon

la dégustation du vin.
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