
Vignoble

40 Hectares dont 6Ha 
nouvellement acquis sur 
terroir argilo-Calcaire

Rendement de 30Hl/Ha
Terroir argilo-calcaire, argilo-
limoneux sur mollasses du 
Fronsadais

90% Merlot
10% Cabernet Franc

Densité de 6300 pieds/Ha
Age moyen des vignes de 30 ans

Vendanges manuelles du 4 au 
13 octobre 2012 
Ramassage parcellaire 
rigoureux

Vinification

Réception gravitaire
Double tri en amont et en aval de 
l’érafloir

Extraction : remontage manuel 1 
volume 1/2 par jour sur 10 jours 
avec peu d’aération

Fermentation à 26°C pendant 20 
jours. Cuvaison de 30 à 35 jours

Pressurage vertical hydraulique 
avec séparation des jus ; P1 - P2 - 
P3

Vinification intégrale sur 20 
barriques
Fermentation malo-lactique en 
barriques pour 30% de la récolte 
totale
Élevage en lots séparés pendant 
12 mois avec 30% de bois neuf

Production de 80 000 blls

1ère année de conversion en Agriculture Biologique

Propriétaire : Guillaume Halley
Régisseur : Bernard Lamaud

Château de La Dauphine 2012

FRONSAC

Œnologues : Michel Rolland
                               Bruno Lacoste

Degré alcoolique : 15%


