CHATEAU RECOUGNE
CUVEE CARMENERE

Depuis le début des années 2000 Xavier Milhade, 3éme
génération de la famille, pére de Marc et Elodie, a
introduit un cépage atypique au Chateau Recougne: la
Carménere. Ce Cépage a été abandonné a Bordeaux a
la fin du 198™me sigcle aprés la crise du phylloxéra et a
été remplacé par le Merlot et les Cabernet aux
rendements plus prometteurs. Cette variété a
pourtant ses atouts : elle produit des vins aux degrés
alcooliques bas (trés intéressant pour les années
chaudes) et aux notes aromatiques tres épicées.
Chateau Recougne est aujourd’hui I'un des seuls a
produire une cuvée dédiée a ce cépage auquel est
associé un léger pourcentage de Merlot.

www.chateau-recougne.fr
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« Un cépage qui s’adapte parfaitement a
I'’évolution de I'environnement et plus
particulierement au réchauffement climatique. »

M&MMMM

- 'r-4cv.4¢l4 - ; ». -‘.-. -
\ ‘2”}‘-":4‘_]_
L xS iy

CERTIFIE HVES3

SUPERFICIE POUR CE VIN 2hectares
TERROIR Silico-argileux

AGE MOYEN DES VIGNES 20ans
MODE DE CONDUITE Raisonnée
VENDANGES Mécaniques

CUVIER

Vinification traditionnelle en cuves ciment et inox
thermorégulées. Remontages courts et réguliers
pour une extraction douce des arémes. Macération

de 3 semaines. Fermentation malolactique.

ASSEMBLAGE
90% Carménére
10% Merlot
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