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CHATEAU DE FERRAND

GRAND CRU CLASSE SAINT-EMILION

MILLESIME 2014

LTRRESISTIBLE ASCEN SION

Climatologie

Le printemps s'installe avec des températures diurnes élevées et des nuits

fraiches. La vigne profite de ces bonnes conditions pour se développer sans

exces. Le feui]lage est sain, la croissance végétative homogéne. La mi-

floraison présente des grappes ouvertes dans un bon état sanitaire. La fin du
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2014 ensoleillée, avec des pluies abondantes qu'un automne tout A fait clément
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Le cycle de la vigne

Léquipe se mobilise et entreprend un effeuillage précoce sur les deux faces.
Releve du palissage et vendange verte sont au programme, d'autant que
Ferrand est engagé dans une démarche Terra Vitis bannissant le désherbage

chimique. La véraison est longue, hétérogéne. Fin aoft, le raisin présente un

état de maturation raisonnable. En septembre, les conditions dimatiques

sont inversées et deviennent enfin favorables : vent du Nord, temps sec et

NOTES DE DEGUSTATION ensoleillé, chaleur tempérée. .. La maturation s'accélere et la vigne profite des
JAMES SUCKLING 92/100  p¢serves deau accumulées durant 1'écé, tandis que s'organise un travail
MARKUS DEL MONEGO 92/100 . S ) .

minutieux de vendange en rose.
DECANTER 16.25/20
BETTANE+DESSEAUVE 92-93/100 Q lice d Hlési
o o ualité du millésime
BERNARD BURTSCHY 16/20 et st A
LE POINT 16/20 Les derniéres semaines de septembre et octobre sont séches et ensoleillées.
RVE 14.5/20 Le raisin mrit & son rythme. La résistance de la vigne aux intempéries et la
qualité de la maturité en fin de saison donnent un millésime atypique. Les
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vendanges tardives ont bénéficié de ces conditions parfaites de maturité. Les
Assemblage : Merlots sont ramassés du 6 au 15 octobre. Les Cabernets sont cueillis le 20
82 % Merlot dans un état sanitaire parfait. Eéqui]ibn‘e sucre/acidité révele un potentie]
13 % Cabernet franc qualitatif réel. Le millésime se caractérise par une maturité élevée, une
5 % Cabernet sauvignon concentration polyphénolique satisfaisante, et un bon état sanitaire. Une

vendange manuelle et un tri optique autorisent une sélection d’une grande

précision.

Dégustation

La couleur est profonde et intense. Le nez est complexe, mir, avec des notes
torréfiées et de poivre blanc. En bouche, l'attaque est fraiche, avec un bel
équilibre et des tanins souples. Le fruit domine en milieu de bouche avec un

beau retour aromatique et une longueur charmeuse en finale.
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