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Clos des Jacobins

Grand Cru Classé

2003

Saint-Emilion Grand Cru - Grand Cru Classé
8,5 hectares

Pied de céte

Sud

Roche calcaire, argile et éboulis calcaire

6 500 a 8 500 pieds/ha

30 ans

Raisonnées avec travail du sol et enherbement
Girondine a deux bras avec ébourgeonnage
Merlot: 75%

Cabernet Franc: 25%

13,5 %

Du 12 au 19 Septembre 2003

Manuelles, en cagettes et tris successifs

30 hl/ha

Macération a froid puis jusqu’a 32°C
Pigeages

Fermentation Malo Lactique en barriques neuves
29 jours

Bois (60hl)

18 mois - 100% de bois neuf

08 Juin 2005

22 000 bouteilles

Hubert de Bouard de Laforest

BP 67 - 33 330 SAINT-EMILION - FRANCE 05.57.51.19.91

CONTACT@MTDECOSTER.COM
WWW.MTDECOSTER.COM

Grand Cru Classé

Clos des
acobins

Saint-Emilion Grand Cru

Bernard et Thibaut Decoster Propriétaires & Saint-Emilion



mailto:contact@mtdecoster.com
http://www.mtdecoster.com
mailto:contact@mtdecoster.com
http://www.mtdecoster.com

