
La vinification est traditionnelle,
avec macération longue et
vinification parcellaire en cuves
ciment ou inox. L’élevage se fait en
en cuves inox. Analyses et
dégustations régulières assurent un
suivi précis jusqu’à la mise en
bouteille, 15 à 24 mois après
récolte.

Couleur rubis brillant ; il est très
aromatique, souple et fruité avec une
dominante de petits fruits rouges et de
griotte, rapidement prêt à la
dégustation. 

Ce vin convient particulièrement
bien en accompagnement des
charcuteries, des viandes blanches et
des rôtis. Passer le vin en carafe, au
minimum une demi-heure avant de le
servir, lui permet de révéler tous ses
arômes.

Le Château Les Hivers Grillet s’étend sur 14,5
hectares d’un seul tenant, sur les hauteurs de
Berson, au cœur du Blayais. Ce vignoble en
pente douce, orienté majoritairement plein sud,
repose sur un terroir argilo-calcaire
d’exception. La chartreuse du XVIIIe siècle,
transformée en chai et salle de réception, en est
le cœur historique. Le merlot y domine
l’encépagement, accompagné de cabernet franc
et sauvignon. Certifié HVE, le domaine allie
respect de l’environnement et exigence
qualitative.

ENCÉPAGEMENT : 
81 % Merlot
12 % Cabernet Franc
7 % Cabernet Sauvignon
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