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Un Cru Remarquable

Château Siran, vignoble de 25 hectares d’un seul tenant situé dans l’appellation 

Margaux est dirigé depuis 2007 par Édouard Miailhe, 6ème génération de la même 

famille depuis 1859, qui a entrepris une restructuration profonde du domaine.

Dès 2008 Édouard Miailhe concentre ses efforts sur le vignoble et lance 

un programme important de replantations. La vigne est cultivée en 

agriculture raisonnée avec expérimentation d’une culture biologique sur 

plusieurs parcelles depuis 2018. Chaque parcelle est travaillée comme un jardin, 

parcelle par parcelle, en fonction des exigences du terroir : travail du sol, 

enherbement, travaux verts… L’utilisation d’intrants est limitée au strict 

minimum, avec une préférence pour les produits ou techniques de l’agriculture 

biologique.

Chaque année, les améliorations apportées au vignoble, la recherche de la maturité 

optimale, un tri sérieux au moment des vendanges permettent au maître de chai 

de vinifier des raisins de très grande qualité. 

En 2018, six nouvelles cuves sont venues compléter le cuvier inox thermo-régulé 

de la propriété pour permettre une vinification encore plus exacte, des 

possibilités d’assemblage plus complexe et plus précis. En 2019 et 2021, les deux chais 
d'élévage ont été rénovés.
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L’Histoire du Domaine

Le nom de Siran apparaît pour la première fois dans le Médoc, le 18 septembre 1428 

avec Guilhem de Siran qui prête serment d´allégeance à l’abbé de Sainte-Croix en l’église 

de Macau.

Plusieurs parcelles de vignes de Siran à La Barde sont mentionnées dans l’inventaire des 

biens de Marie de Pontcastel, épouse de Jean Lucinet. Leur fille Flore Lucinet les 

apportent par mariage à Jean II du Boscq en 1662.

A la Révolution française, Siran est la possession de François Augustin du Boscq, écuyer, 

depuis 1751. La seigneurie passe ensuite à sa fille Marie-Anne du Bosq et par mariage en 

1789 au comte Jean-Charles Flotard de Laroque-Bouillac, chef d’escadron de cavalerie et 

maire de Labarde. En 1810, leur fille Jeanne-Adèle apporte le domaine en dot au comte 

de Toulouse-Lautrec Monfa, arrière-grand-père du peintre Henri de Toulouse-Lautrec. 

Alors que sa situation, son terroir, sa notoriété méritaient largement l’inscription 

au classement de 1855, les Toulouse-Lautrec, propriétaires de Siran, légitimistes et 

fidèles à leur tradition familiale, avaient décliné l’invitation qui leur était faite de se voir 

inclure dans ce « classement bonapartiste ».

Un temps classé Cru Bourgeois Exceptionnel aux côtés des châteaux Phélan-Ségur, 

Haut-Marbuzet, Chasse-Spleen, Château Siran trace sa voie, unique et singulière sur 

les chemins de l’excellence.
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La biodiversité

Le domaine de Siran est un écosystème qui s’étend sur 88 hectares ; 32 hectares 

sont plantés en vignes. Le reste du domaine, composé de bois et de prairies, 

participe à la biodiversité voulue par les propriétaires. Leurs priorités : protéger la 

vie de la terre, préserver la biodiversité du domaine, remettre en cause les 

pratiques au quotidien pour conduire le vignoble de manière responsable, dans le 

souci du bien-être de tous.

La certification Haute Valeur Environnementale (HVE 3) est une reconnaissance du 

travail de préservation de la biodiversité engagé depuis des années à la propriété et de 

l’engagement durable des équipes sur la maîtrise de l’impact environnemental de Siran.

Le domaine est également engagé dans un programme de recherche VITINNOV, porté 

par les viticulteurs adhérents au syndicat viticole de Margaux. Ce projet a pour vocation 

de redynamiser la biodiversité de la faune et de la flore du territoire de Margaux grâce à 

des actions comme la plantation de jachères avec des semences endémiques, la 

replantation d’arbres et de haies ainsi que des fauches tardives, favorisant ainsi les 

corridors de verdure en bordure des vignobles.
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Le terroir d’un Grand Cru

Au cœur de l’appellation Margaux, entouré de trois grands crus classés, le vignoble de 

Siran est établi sur une croupe de fines graves siliceuses et bénéficie de la topographie du 

plateau de Labarde, avec un dénivelé doux et néanmoins perceptible sur le terrain. Cette 

pente naturelle suit une inclinaison allant de 4m à 13m et permet un drainage naturel 

efficace, renforcé par la constitution du sous-sol.

Provenant d’un glissement du tertiaire, le plateau de Labarde s’inscrit dans un contexte 

géologique dominé par l’ère quaternaire et caractérisé par les formations superficielles de 

type fluviatile et estuarien de la Garonne. Essentiellement constitué de graves, de sables 

et de galets, cette couche filtrante assure une bonne aération des sols et permet de réguler 

l’alimentation hydrique.

Situé à proximité de l’estuaire de la Gironde, le vignoble de Siran bénéficie d’un climat 

de type océanique tempéré idéal pour la vigne, favorisé par sa situation au sud du Médoc. 

Cependant, les dernières années ont été marquées dans notre région par un dérèglement 

climatique qui a conduit à une succession de millésimes contrastés, avec des gels tardifs, 

des années sèches et des années plus pluvieuses. Grâce au micro-climat du plateau de 

Labarde, le vignoble de Siran a pour l’instant été épargné par les gels successifs qui ont 

frappé le vignoble bordelais.

Le réchauffement climatique apparaît comme une des problématiques que les équipes 

de Siran tentent d’anticiper par le choix de nouveaux porte-greffes plus adaptés pour 

permettre à la vigne de mieux résister aux étés très chauds.

L’étude parcellaire des sols du vignoble a permis de vérifier les potentialités viticoles 

et œnologiques du terroir de Siran, de confirmer les choix de plantation faits 

précédemment afin d’optimiser les replantations entreprises depuis 2007. Les 

résultats obtenus depuis le millésime 2014 témoignent de l’excellente adéquation 

cépage/terroir de Siran.
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L’identité du Vignoble

37 parcelles constituent l’identité du vignoble de Siran. 

La plus ancienne parcelle date de 1920. Sur des terroirs en pente vers la Gironde 

et orientés est-ouest, le merlot domine légèrement l’encépagement (46 %), suivi 

du cabernet sauvignon (44 %), du petit verdot (9 %) et du cabernet franc (1 %) 

avec une moyenne d’âge de 32 ans. Une typicité qui vient de l’adéquation entre 

les sols, le climat et les cépages mais aussi d’un pourcentage assez élevé en petit 

verdot, bien conduit à maturité sur le terroir de Siran.

Le vignoble de Siran bénéficie de ce que l’on appelle un terroir précoce de par ses 

sols gravelo-sableux qui se réchauffent très vite, comme à Pomerol, avec un cycle 

végétatif précoce qui donne toujours l’une des premières floraisons/véraisons du 

Médoc. Chaque millésime est travaillé de façon à révéler la complexité du terroir 

de Siran.

Le vignoble est réparti sur trois appellations et compte 2 hectares en Haut-Médoc 

et 5 hectares en Bordeaux supérieur, en plus des 25 hectares en Margaux.
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La Conduite du Vignoble

La directrice technique, Marjolaine Defrance, entouré d’une équipe formée aux 

pratiques culturales respectueuses de l’environnement, a mis en place une traçabilité des 

opérations et un suivi quotidien à l’écoute de la vigne. C’est la qualité du raisin qui 

fera la qualité du vin. Le travail de précision commence dans le vignoble, « parcelle 

par parcelle ». Chaque geste est destiné à optimiser la qualité des raisins.

A Siran, les générations précédentes avaient déjà privilégié les petits rendements 

et modéré l’utilisation d’intrants. Depuis 2000, le choix qui a été fait est celui 

d’une agriculture raisonnée avec des efforts quotidiens pour trouver un meilleur 

équilibre entre les contraintes climatiques et le respect voulu de 

l’environnement et des hommes. Le mode d’agriculture tend à progresser vers 

l’agriculture biologique mais avec la volonté de préserver les sols en attendant une 

solution au problème majeur que constituent le mildiou et l’oïdium. La bonne 

santé des hommes et des femmes accompagne celle du vignoble dans nos 

préoccupations de gestion respectueuse.

Des études de sols sont faites régulièrement pour suivre le ph, la présence en 

éléments minéraux et matières organiques dans les sols et connaître leurs besoins en 

nutriments. Nous utilisons deux types d’apports organiques : des déchets verts et du 

fumier pour leurs richesses en éléments minéraux et notamment pour aider la vigne 

à résister à la sècheresse. Conscient de l’importance de maintenir une stabilité 

structurale et son acti-vité biologique dans nos sols, des essais de semis « d’engrais vert » 

sont en cours.

Les tâches dans la vigne sont gérées comme dans un jardin, c’est à dire avec un 

grand souci du détail. La taille en guyot double, a lieu de novembre à début mars. 

Les tail-leurs commencent par les cépages qui débourrent le plus tard et terminent 

par ceux qui sont plus sensibles aux gels. Ils ont tous suivi une formation à la taille 

sur quatre années afin de gérer et d’anticiper les perturbations de trajet de sève. La 

pérennité de notre vignoble se construit en considérant chaque pied comme un cas 

particulier.
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La Conduite du Vignoble
( suite )

Les labours sont limités à quatre passages par an, deux « chaussages » et deux 

« déchaussages ». Pratiqués par le passé pour prévenir de fortes gelées d’hiver, 

les labours participent aujourd’hui à la maîtrise des adventices et à supprimer 

les racines superficielles afin de mieux gérer les aléas climatiques et favoriser 

l’expression du terroir.

Réalisés après la taille, les épamprages, les dédoublages et les relevages impliquent 

également un travail rigoureux et précis, et participent à la bonne hygiène et la 

bonne santé de nos vignes. Le relevage permet de guider la vigne et d’éviter par 

la suite les entassements propices à la survenue de maladies. L’été, les vignerons 

procèdent à l’effeuillage afin d’aérer les grappes, ce qui facilite la synthèse des 

polyphénols et diminue les arômes végétaux. L’éclaircissage, par la sélection des 

grappes, permet de réduire les entassements et améliore la qualité de la récolte. 

La connaissance parcellaire du terroir par l’observation mais aussi l’étude des 

sols et la dégustation quotidienne avant les vendanges, permettent d’arriver à la 

récolte d’un raisin à parfaite maturité.

Le ramassage des raisins se fait manuellement en cagette. Les raisins sont triés 

avant et après l’égrappage pour une sélection des meilleures baies.

7



La Vinification

Les vinifications sont aussi peu interventionnistes que possible.

Également oenologue, Marjolaine Defrance, dirige les étapes clés de la vinification et de 

l’élevage du vin dans les chais entièrement rénovés. Des contrôles de matutité sont 

réalisés régulièrement mais c’est la dégustation qui permet de fixer la date des 

vendanges. L'équipe technique dégustent ensemble plusieurs fois par semaine, jusqu’à la 

prise de décision.

L’extraction est douce et vise à obtenir un équilibre sur le fruit, la fraîcheur, la 

finesse, la rondeur. La vinification reste classique afin de respecter l’élégance du 

terroir de Margaux. Elle est faite au plus près du parcellaire dans des cuves inox de 

60-180h/l thermo-régulées.

La fermentation est maîtrisée par l’utilisation de levures sèches actives sélectionnées 

pour leur capacité fermentaire et leur potentiel œnologique. Les macérations post 

fermentaires à chaud entre 28-32º et des durées de macération de 7 et 20 jours 

varient selon les millésimes et les lots. Les meilleurs lots font leur fermentation 

malolactique en barrique, ce qui permet de donner une richesse supplémentaire à 

l’assemblage final. 

L’assemblage est décidé par l’ensemble de l’équipe et l’œnologue conseil de la propriété. 

La recherche permanente d’un vin fidèle à son terroir, raffiné et élégant, préside 

aux préoccupations de chacun, tout en guidant le processus naturel de l’évolution 

du vin et en n’intervenant jamais de manière agressive.
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L’Élevage

L’élevage en barriques neuves se fait avec parcimonie pour garder le caractère et 

l’expression du terroir de Margaux. Conscients de la richesse du terroir de Siran, 

nous voulons que nos vins soient fidèles à l’identité de Siran. Les vins de Siran sont 

élevés 12 mois en barrique de chêne français, grains fins, chauffe moyenne avec 

35% de barriques neuves.

Le choix des barriques est étudié en fonction de la capacité des barriques à respecter 

le potentiel aromatique du vin. L’équipe de Siran travaille avec six tonneliers dont 

les barriques sont goûtées par modalité (forêt, grain, chauffe) afin d’évaluer et 

sélectionner celles qui restituent l’identité du vin. La diversité des barriques permet 

d’enrichir l’assemblage final. 

Durant l’élevage, des soutirages et ouillages réguliers sont effectués. Le soufre est utilisé 

avec parcimonie, les vins de Siran ont des teneurs totales en SO2 total conformes aux 

normes des vins bio (<100 mg/l).
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L’équipe

Unis par une même volonté d'excellence, Édouard Miailhe et l'équipe qu'il a constituée 
incarnent une vision profondément ancrée dans la responsabilité écologique. Depuis son 
arrivée à la tête du Château Siran en 2007, Édouard Miailhe a mené plusieurs 
transformations importantes dans les vignes, les chais et l'ensemble du domaine, afin de 
perpétuer l'harmonie entre tradition et innovation.

Marjolaine Defrance, œnologue et maître de chai à Siran depuis mai 2016, travaille en 
étroite collaboration avec Édouard Miailhe pour produire des vins authentiques et fidèles 
au terroir unique de Siran. Promue directrice technique en 2022, elle est épaulée par une 
équipe dévouée et engagée dans des pratiques culturales durables et respectueuses de 
l’environnement.

Dans les vignes, Denis Mourlanne, assisté par Leonel, Pascal et Régis, veille à la gestion 
technique, conciliant le respect de l'écosystème et la recherche de la qualité optimale des 
raisins. Dans les chais, Cédric et Alexis apportent leur savoir-faire et leur précision pour 
faire éclore le meilleur de chaque millésime.
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Les Vins

L’on dit dans le Médoc que les grands châteaux regardent la Gironde. Château Siran 

appartient à cette famille de crus de premier plan, juché sur un plateau de fines graves 

siliceuses, admirablement exposé au sud de l’appellation Margaux, à quelques mètres de 

l’estuaire.

Produit sur un sol constitué de graves profondes, les vins de Siran, fidèles à leur terroir, 

sont l’expression même de l’élégance des grands Margaux avec une dose de gourmandise 

et de plaisir propre à Siran.

Comme tous les grands crus, Siran produit un grand vin et un second vin appelé 

“ S de Siran ”. Si pour le grand vin, c’est la richesse aromatique, l’élégance, la 

rondeur et une certaine trame tannique qui sont recherchés, le second vin se 

caractérise plutôt par la souplesse, des arômes charmeurs et la fraîcheur de son 

fruité.

Sept hectares en appellation d’origine contrôlée Haut-Médoc et Bordeaux Supérieur, 

situés à la limite de l’appellation Margaux, permettent de produire deux autres vins 

de grande qualité : Bel-Air de Siran et Saint-Jacques de Siran.
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Château Siran Margaux

Château Siran, grand cru de l’appellation Margaux, est le fruit d’un assemblage subtil des 

cépages merlot, cabernet sauvignon et petit verdot, qui reflète l’identité de son terroir. Le 

pourcentage relativement élevé de petit verdot, comptant certaines années jusqu’à 10% 

dans l’assemblage, apporte une note épicée qui renforce le caractère unique des vins de 

Siran. 

A la fois puissants et subtils, les vins de Siran recherchent toujours l’équilibre entre la 

douceur des tanins, l’intensité du fruit et une fraîcheur persistante. Témoignage d’une 

délicatesse d’arômes de fruits rouges et d’épices, la complexité de ces vins se retrouve dans 

la douceur des tanins fondus se prolongeant dans une belle longueur. 

Siran privilégient la finesse et l’élégance des vins de Margaux, tout en conservant 

la puissance des vins du Médoc. Vins de longue garde, Siran possède une douceur 

veloutée et une richesse des arômes qui s’affinent avec les années.

S de Siran Margaux

S de Siran, est considéré comme le cadet de Château Siran. Issu du même plateau de 

graves que Château Siran, S est le fruit d’une sélection rigoureuse de vignes plus jeunes. 

Vinifié de manière identique, il se distingue par un assemblage majoritairement merlot 

qui lui donne un charme immédiat. 

A la fois fin et complexe, S de Siran est un vin séduisant, très apprécié des amateurs, 

qui fait partie des classiques de l’appellation et peut se boire jeune ou être conservé 

entre 5 à 10 ans.
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Bel-Air de Siran Haut-Médoc

En appellation Haut-Médoc, Bel Air de Siran est un vin issu des terres sablo-graveleuses 

qui entourent les parcelles de Margaux de Château Siran. Ce terroir noble, planté avec 

deux cépages traditionnels du Médoc que sont les cabernets sauvignons et les merlots, 

bénéficie des mêmes soins que ceux prodigués aux autres vins produits par le domaine.

Parfaitement équilibré dans sa structure, Bel-Air de Siran joue la carte de la fraîcheur, 

reposant sur un fruit croquant, des notes de réglisse, de cassis et une finale longue. 

Reconnaissable à la tourelle rose du domaine qui orne son étiquette, Bel Air est un vin 

fin et élégant. Accessible rapidement, ce vin peut se conserver entre 5 à 8 ans.

Saint-Jacques de Siran

Saint-Jacques de Siran provient d’un ensemble d’un seul tenant, partie intégrante 

du vignoble de Siran, planté principalement en merlot et cabernet sauvignon. Ce 

terroir de terrefort tient son nom d’une chapelle qui était une des étapes du chemin 

de Compostelle, et qui se trouve encore au milieu des vignes. 

Élaboré avec attention par l’équipe de Siran, Saint-Jacques de Siran est le fruit de 

son savoir-faire qui se traduit par un vin authentique aux arômes de cerise noire, de 

fraise sauvage et de vanille, soutenus par des tanins vifs. Généreux et fruité, c’est un 

vin pour chaque jour qui charmera les amateurs de Bordeaux par sa complexité et sa 

douceur. Il peut s’ouvrir rapidement ou se garder de 3 à 5 ans.
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160 ans d’Histoire Familiale

C’est ce domaine complet, harmonieux, riche en biodiversité, au charme indéniable 

qui séduit Léo Barbier. Le vignoble de 17 hectares d’un seul tenant, au cœur des plus 

grands terroirs du Médoc est garant de son homogénéité. Léo Barbier, négociant en 

vins bordelais sait reconnaître les qualités de ce joyau. Après son acquisition le 14 

janvier 1859 des mains de Jeanne-Adèle, Comtesse de Toulouse-Lautrec, il décide de 

développer et d’embellir la propriété.

Ses deux filles épousent en 1866 les frères Paul et Alexandre Sollberg. Mais les deux 

gendres font faillite entre 1883-85, quittent leur famille et partent vivre en Argentine. 

Dès 1885 la famille fait appel à un neveu, Fréderic Miailhe, fils de Elie Miailhe et de 

Lovely Sollberg, pour gérer Siran avec un gendre Sollberg, Marcel Mortier. Fréderic 

Miailhe, courtier en vin, va tomber amoureux de Siran et s’y consacrer. Si bien qu’en 

1915, il rachète les parts de ses tantes Sollberg. On lui doit notamment le toujours 

délicieux millésime 1918.

Établie à Portets au XVIIe siècle, la famille Miailhe compte parmi ses membres des 

maires, jurats, conseillers du roi. Elie Miailhe embrasse la profession de courtier en 1793. 

Ses descendants poursuivent cette charge de courtier sans discontinuer jusqu’en 1970. 

Leur dynamisme leur fit investir dans la viticulture médocaine entre 1920 et 1950. 

Louis et Édouard, les fils de Fréderic lui succèderont. Louis apportera à Siran une 

passion pour les petits verdots et les merlots que l’on retrouve dans d’autres propriétés 

ayant appartenu à la famille Miailhe comme Pichon Comtesse de Lalande ou Palmer.

Après le décès d’Édouard Miailhe en 1959, les propriétés sont gérées dans l’indivision 

familiale puis réparties entre ses trois enfants, Monique Sichère, à qui revient les parts 

de Palmer, Siran à son fils William-Alain, les parts de Pichon-Longueville Comtesse de 

Lalande étant dévolues à May-Éliane de Lencquesaing, en 1978.
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160 ans d’Histoire Familiale
( suite )

William-Alain Miailhe dirige Siran de 1978 à 1988. Il va doter la propriété d’outils 

modernes de vinification et engager les premiers œnologues conseil, Émile Peynaud, 

Guy Guimberteau, puis Jacques Boissenot. Brigitte Miailhe, son épouse lui succède 

de 1988 à 2007. Tous deux sont des grands amateurs d’art, on leur doit la série 

d’étiquettes du grand vin, créée par des artistes de renom qui va enchanter les 

amateurs de Siran pendant plus de 20 ans. 

Depuis 2007, Édouard Miailhe, leur fils, a repris les rênes de la propriété après 

plusieurs années passées aux Philippines. Il a entrepris d’importants investissements 

pour restructurer et moderniser le vignoble, le cuvier, l’arrivée des vendanges, les chais, 

les salles de dégustation, la boutique, le caveau. Ces efforts considérables permettent 

aujourd’hui à Siran d’assumer pleinement sa place d’assimilé aux Crus Classés de 1855.
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L’œnotourisme

Depuis plus de 160 ans, ma famille s’efforce de produire un vin de plaisir, un vin de 

partage qui trouve son expression parfaite dans cette belle phrase de Stéphanie de Saint-

Aubin, comtesse de Genlis : « On ne jouit bien que de ce qu’on partage. »  Édouard Miailhe.

Précurseur dans le domaine de l'œnotourisme, Château Siran ouvre ses portes au public 
depuis plus de 40 ans pour faire partager la passion d'une famille attachée à l'art de créer 
et de déguster des grands vins. Il est l'un des rares châteaux du Médoc à être ouvert au 
public tous les jours de mai à septembre, et le reste de l'année, du lundi au samedi. 
En 2024, Château Siran a reçu deux prix le prix de l'Offre Remarquable aux Trophées 
de l'Oenotourisme Terre de Vins dans la catégorie Tourisme d'Affaires et Événements 
Privés, en reconnaissance de la qualité exceptionnelle de son accueil et de ses services. 
En 2017 déjà, le domaine avait reçu le Best of Gold de Wine Tourism dans la catégorie 
Art et Culture pour son magnifique Chai des Collections, qui abrite une remarquable 
collection d'objets liés au vin patiemment rassemblés par Brigitte et Alain Miailhe au fil 
des années.
Outre une élégante chartreuse construite à la fin du XVIIIe siècle par la famille 
Toulouse-Lautrec et un superbe jardin fleuri de roses et de cyclamens, la visite permet de 
découvrir les chais les chais historiques et actuels ainsi qu'une terrasse panoramique 
offrant une vue imprenable sur le vignoble de Margaux et l'estuaire de la Gironde, et un 
abri antiatomique abritant la vinothèque historique du domaine, dont le millésime le 
plus ancien remonte à 1912.
Cette expérience unique, orchestrée par l'équipe oenotouristique dirigée par Justine 
Lesage, vous invite à plonger dans l'âme du Château Siran, où le vin dépasse le simple 
plaisir pour devenir un véritable art de vivre et de partage.
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Fiche Technique

IDENTITÉ

APPELLATION

SURFACE DE LA PROPRIÉTÉ

SUPERFICIE DU VIGNOBLE

SOL

ENCÉPAGEMENT

DENSITE DE PLANTATION

AGE MOYEN DU VIGNOBLE

PARTICULARITÉ

MODE DE CONDUITE

TAILLE 

PORTE GREFFES

VENDANGES 

CUVIER

THERMORÉGULATION

DURÉE DE CUVAISON

ÉLEVAGE 

PROPRIÉTAIRE

DIRECTEUR GÉNÉRAL

DIRECTRICE TECHNIQUE 

nologue

COMMERCIALISATION

C h â t e a u  S ir  a n    13 avenue du  Comte J.B. de Lynch

F - 33460 Labarde - Margaux

+33 5 57 88 34 04

www.chateausiran.com

Château SIRAN

Margaux

88 ha dont 32 ha de vignes

25 ha en Margaux

Alluvions anciennes couvertes
de fines graves siliceuses

46% merlot, 44% cabernet sauvignon,
9% petit verdot, 1% cabernet franc

10 000 pieds/ha

32 ans

Vignes de 100 ans (plantées en 1920) 

Raisonnée avec travail du sol et enherbement 

Guyot médocain avec ébourgeonnage

101-14, 3309, 420A et Gravesac

Manuelles en cagettes avec tri manuel

27 cuves inox de 60 à 180hl et 6 cuves ciments

Fermentation alcoolique à 26º C
Macération post-fermentaire à chaud 28 º-32º C

18 à 24 jours 

Barrique chêne français, grain fin, 
chauffe moyenne 35% de bois neuf
12 à 14 mois 

Famille Miailhe

Édouard Miailhe

Marjolaine Defrance

Hubert de Boüard

La Place de Bordeaux, vente en Primeurs
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