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2011, le grand retour du Cabernet Franc

Ai"{'t un hiver scc et frais, sans pic de froid, Aprés une extracrion douce er rrois semaines de cuvaison, le vin
un temps estival s'est installé dés le mois davril. a poursuivi son élevage en barriques neuves pour les trols quares.
Fin mai, une foraison Uprirn.tlt'a éré suivie d'un bel éré sec er o
sans excés prolongé de rempérature, Toures ces condirions réunies Préparation de la récolte et tri des grappes sur le picd :
ont favorisé une vendange précoce permetcant I'élaboration d'un du 27 juillet au 4 aoir

vin trés équilibeé er 3 degré maitrisé, ; 2 " .
in trés équilibré er 4 degré maitrisé Vendanges : 6 et 7 septembre, puis du 14 au 20 septembre,
Les baies, de perite maille er & la peau riche en tanins er en Assemblage : 70% Merlot, 29% Cabemet Franc, 1% Cabernet

anthocyanes ont écé rrides avec sain.

Sauvignon.
Le Vieux Chireau Cerran 20011 280 SAVOurenx, n;;n::.l_u-né ef COnCeEntre. Rendement 57 ||£1,1|:|];| TES par hf\'tar:.
] - i 5 Mise en bouteille : 4 mai 2013,
Les Merlots, d'une Ifrnndu: finesse, sont vineux et racés, Quant aux ise en bouteille : du 16 au 24 mai g
Cabernets Francs, d'une rare complexité, ils sont mirs, denses Degre alcoolique : 13,5%wval

petsistants, Ce sont ewx qui signent le millésime,
On pourra ouvrir les premidres bouteilles entre sepe er dix
ans et conserver les autres une bonne vingtaine d'années

supplémentaires,

Far la nature de son assemblage er son équilibre mannique, le

Vieux Chireau Certan 2011 s'annonce comparable aux excellents

millésimes 1983 et 1988 reconnus pour leur caractére de grand | h -

vin de garde. Alexandre Thienpont IEUX ( ﬁtﬁﬂll‘
arand Wi

PoMmEROL

2011

With the nature of inr blend and it tannic balance, the 2011
Views Chitean Certan pets w5 in ming of the excellent [983
and 1988 vinvages, which were renowned for their long-ageing
characeer. :

.‘1‘.{5’{'?’ i gﬂ‘.‘.’!’:" EXTRIETian :n'.'.'.r.l" l.l';rm-' .'q'{({'_i IR CorRECT
sk, phe wine was aged in barrels, three quarters of whis -
et Tl S

= " P n N BOUTEILLGE AL L
Harvest prepavation and sarting of the bunches on the i

rines: 27th fuly to dth Auguse,
Harvesting: Gth and Tty September, then from I4th te
20¢h Seprember.

Blered: 70% Mevlot, 29% Caberner Frane and 1% Cabernet

In 2011, Cabernet Franc came back in style Sauvignon.
; Yield: 37 bectalitres per bectare.
Afier eool, dry weather .'!'!r.l'fii% winter, with wo excessive cold snaps, Bortling: fram 16th te 24th May 2013,
stesmtmer-fike weather then sertled in from April At the end af May leaholi 15 :
the flrivering went perfectly and a fine, dry semmer followed without | Alealalic degrees 13,5,

any lengehy spells of very bigh temperatures. This all added up to
an early harvest and the production of & very balanced wine at a
reasonable level of alcobol

This wintage can be enjoped as from seven to ten years, but it will
continne to develap u ell far ru LY YEIFS OF 50 P,

hecyarning weere sorted with
irt Ty A’Hl.'.l-_l"n-':.':w;:rry':

The srmall berries, vich in tannins and
meticiloys care, The 200 T Views Ché
deep-colonred and concentrated,

Merlps provided great fimesse, body and pedigree, but the Cabernet
Frane, wath ity Jf,'l)a.n':lr:"{lh;i.lr :'.-.ih'.'l.':llrt'.\'n'_]'. FifeReLs, density arnd ."u:lg'f]
."w,'g\’.l':l. S the charactey to this 1'J'.rr.rr!g<'.




