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“0” DE TOUTIGEAC

Ce vin est issu d'une sélection minutieuse des meilleures cuvées,
présentant tous les attributs au vieillissement en fit de chéne. Un passage
de 12 mois en barriques neuves de chéne francais et américain lui permet
d'atteindre l'excellence exigée par Oriane MAZEAU. La nature dictant ses
droits, il est uniguement produit durant les millésimes de qualité.

APPELLATION : Bordeaux.
COULEUR : Rouge.

SITUATION GEOGRAPHIQUE

ET CLIMAT :

A 35 Km au sud-est de Bordeaux,
dans I'Entre-deux-Mers.
Commune de Targon.

Climat océanique.

Croupe argilo calcaire, présence
de Boulbéne sur les hauteurs.

ENCEPAGEMENT :
40% Merlot Noir,
60% Cabernet Franc.

VENDANGES

Choix des parcelles a faibles ren-
dements : 35 a 40 hectolitres par
hectare.

tOUtIgeaC TECHNIQUES

Cuvaison de 15 a 21 jours en
cuves inox avec controle des tem-
pératures. Sélection des meilleurs
lots pour I'assemblage.

ELEVAGE
12 mois en barriques neuves de
chéne francais et américain.

‘ Un Bordeaux
simplement grand”

Une maturité du raisin exemplaire
et une vendange de qualité sont
les attributs essentiels a cette
sélection. Les équipements mo-
dernes, couplés a une vinification
soignée, en font un vin rouge pro-
fond, souple et long en bouche.

Le nez floral du cépage Cabernet
Franc s'allie aux parfums vanillés
du bois pour évoluer plus tard vers
des ardbmes plus complexes d'un
Bordeaux de grande classe.

Le cépage Merlot confére au vin
sa souplesse et sa longueur en
bouche, ainsi les tannins du bois
ne sont pas agressifs et dévelop-
pent des notes de cacao et de
toasté.

CONSEILS SUR LA

TEMPERATURE DE SERVICE
autour de 18°C,
peut étre décanté a I'avance.

ALLIANCES METS/VINS

Les viandes rouges ou blanches,
les gibiers rotis ou en sauce, un
Parmentier de canard... mais
aussi desserts au chocolat ou de
simples macarons aux amandes.

TEMPS DE GARDE
5a10 ans.
&5 WWWTOUTIGEAC.COM
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Red wine

This wine comes from a careful selection of the best vats wich show a capacity to age well in oak casks. A period of
12 months in new barrels of French and American oak allows the wine to reach the degree of excellence which
Oriane Mazeau insists on. Since everything depends of nature, the wine is produced only in vintages of high quality.

CHARACTERISTICS

APPELLATION : Bordeaux.
COLOR : Red.

SITUATION AND

CLIMATIC CONDITIONS
18 miles south-east

of Bordeaux, in the Entre-
Deux-Mers in the commune
of Targon, on a siliceous
clay / calcareous clay
outcrop with Boulbene

(fine clay) on the peaks,
south facing with gentle
slopes. Oceanic climate.

ENCEPAGEMENT :
40% Merlot Noir,
60% Cabernet Franc.

VINIFICATION

HARVEST

The choice of grapes is
made on parcels with low
production : 35 - 40 hectoli-
ters / hectare.

TECHNIQUE

Vatting from 15 - 21 days

in stainless steel vats with
temperature control.
Selection of best vats for
final wine.

AGEING

A period of 12 months in
new barrels of French and
American oak.
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TASTING

Exemplary maturity of the
grapes and a harvest of high
quality are the essentials of
this selection. Modern equip-
ment coupled with careful vi-
nification make this a deep,
rich wine with great persis-
tence in the mouth.

The floral nose of the Caber-
net Franc combined with the
vanilla notes of the wood
allow the wine to develop the
complex aromas of a Bor-
deaux wine of great stan-
ding.

The Merlot gives the wine its
roundness and length in the
mouth so that the tannins are
not aggressive and develop
hints of cocoa and toast.
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SUGGESTIONS

FOR SERVING
Around 18°C, can be
decanted in advance.

TO BE DRUNK WITH

Red or white meats, fowl,
roasted or with sauce, duck
Parmentier... but also cho-
colate dessert or simple
almond macaroons.

KEEPING
5-10 years.
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