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Depuis son rachat par M. et Mme Laviale en 2004, le Chateau Vieux Maillet ne cesse d’accroitre sa notoriété.
Grace au savoir-faire, la mise en place des techniques de gestion optimales et des installations modernes, le Chateau
Vieux Maillet produit un des meilleurs vins de son appellation. Son vignoble de 8,65 hectares est placé sur le plateau
de Pomerol et est composé de divers types de sol, plantés principalement de Merlot, Cabernet Franc et plus
récemment, de Cabernet Sauvignon. Cette diversité se traduit dans la complexité du vin.

Vignoble

Appellation: AOC Pomerol

Superficie : 8,12 ha

Nature du sol : Graveleux ; sableux sur mollasses argileuses et
bruns sablo-argileux sur graves profondes

Encépagement : 85% Merlot, 10% Cab. Franc, 5% Cab. Sauvignon

Densité de plantation : 6000 pieds/ha

Age moyen des vignes : 35 ans

Mode de conduite : Guyot double

Rendement : 28 hl/ha

Production: 25893 cols

Degré d’alcool : 14% vol.

Mise en bouteille : 1 Juin 2012

Vinification

Longue réception de vendanges : tri sélectif des raisins selon leur degré de maturité (Tribaie®), complété par un tri
manuel.

Encuvage par gravité, en cuve inox thermo-régulées.

Macération pré-fermentaire a froid a T°< 5°C durant 2 a 4 jours.

Fermentation alcoolique avec pic de T° & 28°C. Durée de fermentation : de 8 a 12 jours.

Macération post-fermentaire pouvant aller jusqu’a 29-30°C durant 10 a 15 jours.

Cuvaison globale d’environ un mois.
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Elevage

Chateau Vieux Maillet 2010 est élevé sous 30% de flts neufs et 70% de fiits d’un vin (chéne frangais).
Son ¢élevage total est de 14 mois environ.

Contact commercial

Jacques GUILLOT — 06.84.64.94.58 / jg@chateaufrancmayne.com

Propriétaires
Griet & Hervé Laviale - 05 67 340 917 / rvl@chateauvieuxmaillet.com

Notes :

Bettane & Desseauve 15 — 16/20 — Wine Spectator 90 — 93/100 - James Suckling 89 — 90/100 — Jancis Robinson 17/20
Neal Martin 87 — 89/100 — René Gabriel 17/20 — Jacques Perrin 90 — 92/100 — Jacques Dupont 15/20




