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Vignobles ROUSSELOT
REGION: Fronsadais
SURFACE: 21H
AGE VIGNES: 40 ans

TERROIR: graves sablo-argilo-

limoneuses

Chateau Les Roches de Ferrand

Saint Emilion
Bordeaux «

AOC Fronsac

CEIL : Robe rouge rubis soutenue
NEZ : Bouquet fin et vif, arémes dominants de fruits rouges, touches d’épices
BOUCHE : Vin charnu et rond, charpente tannique alliant richesse et élégance

o.:::.o TERROIR PARTICULIER
17 H en plateaux et coteaux argilo-calcaires

CEPAGE
80% Merlot, 15% Cabernet Franc, 5% Cabernet Sauvignon
RECOLTE
Vendange mécanique, a la maturité la plus complete
VINIFICATION
Vinification parcellaire en cuves inox thermo régulées. Macération avec marc
immergé, de 15 a 30 jours suivant la qualité des raisins.
ELEVAGE
Elevage 18 mois dont 12 en barriques de chéne francais (20% neuves)
ACCORD MET ET VIN
Volaille, viande rouge légere, plats en sauce, entrées de charcuterie, fromages a
pate dure
CONSOMMATION
Servir chambré, a température ambiante. Peut-étre décanté.
POTENTIEL DE GARDE
8-10 ans

C'est sur les ‘plus. hauts plateaux calcaires - du fronsodols gue se situe
principdlement  I'exploitation’ familicle. ' Elle se transmet depulsI de’ nombreuses.
générations tout en gagnant en superficie, modemn‘é ef oméllorohon constante des
techniques vitivinicoles. | rd e

Le wgnoble s'étend sur’ deux ‘cppelations du bordekms TouT dobord FRONSA 1
avec le ' Chateau. les Roches de Ferrand, qui est/Une sélecﬁo de parceles qur':
priviégie puissance et complexrré des arémes. PLig LALANDE D} POMEROI_ aveels
le Chofeau au’ Pent. de |Guitres ‘au soustsal orgﬂeux pour une e>4 res&on des frurrs;j
rouges L'origine.'du nom Pont de Guitres provient du petit @ént/ gl franchit lp
Borbonne ruisseau fqrmon‘r la limite ‘enTre s AOC Pomer I el ldlande dp
Pomerol. | _ 4
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u ‘ Chateau Les Roches de Ferrand

COULEURS @ st Enilion

CHATEAUX Bordeaux « AOC Fronsac

NOSE: Fine and lively, aromas of red fruits with touches of spices

T EYE: Sustained ruby red colour
MOUTH: Fleshy and round, rich and elegant tannic structure

esoe SOIL

.°:' 17 H on chalky-clay plateau
GRAPE VARIETY
80% Merlot, 15% Cabernet Franc, 5% Cabernet Sauvignon
HARVEST

= = Mechanical harvest, at optimum maturity

GRAND VIN DE BORDEAUX

CHA'
Lk ROCHES DE FERRAND WINE MAKING

Separate plot winemaking, in temperature-controlled steel vats. Maceration
with submerged grape marc, for 15 to 30 days based on berries quality.
AGEING

Aged for 18 months, including 12 in French oak barrel (20% new)

FOOD MATCHING

Poultry, light red meat, saucy dishes, cord meat starter, cheese

SERVE

Served at ambient temperature: 17-18°

AGEING POTENTIAL

8-10 years

It is on the highest limestone plateaux of the' Fronsac region‘ that the family
estate is momlg Ioooted It has lbeen ' transmitted for many, geénero‘nons while
gcurmg in size, modemrrg and wine-making technigues; :

The | vmegorol extenbs over: two oppello’nons of Eordedp I vFlrs’r of al, |
FRO SAC with Chéteau LLes Roches de Ferrand Whléh is a 'sglection of plots

Vigniobles ROUSSELOT that jlemphasises, the| power and complexity of ihe aromas. Ix hen, 1LALANDE
REGION: Fronsac DE POMEROL: with The Chateau’ au |Pont de Gitres on cla ‘egA onls for-an |
SHREAGR 213 expression of red fruits, The origin of| the: name Pont.de Gu%p_ ,

|

VINES AGE: 40 years old

SOILS: Gravely and sandy-clayey-silt the ‘'small bridge that lcrosses the Barlbanne, smalli¢reek formi

_ e Boundary |
between the AOC Pomerol and Lalande de Pomerol. ‘



