Chateau
La Raz Caman

Le chateau La Raz Caman se situe a Anglade, ataurade Pauillac sur la rive droite de la Gironde.

Le vignoble est implanté sur les coteaux “argilealcaires, pierreux” de la commune d'Anglade dedret mentionner en 1868
gue ses vins colorés et trés murs étaient rechedd les affaires de primeurs.

Les nombreuses couches de pierres calcaires fientinein drainage naturel du sol et du sous-sol.

La faible couche de terre qui recouvre le socleaied qui forme nos “cotes” oblige la vigne a umaemement profond et difficile
les premiéres années. Une fois bien enracinée, mlise en profondeur les éléments nutritifs néess & son alimentation sans
connaitre les problémes de stress hydriques deeartde sécheresse comme 1976 ou 2003. Au comliaira exploiter au mieux
le sous-sol, et exprimer les qualités du terroir.

La Raz Caman 2005

Appellation Premiéres Cotes de Blaye
Nature du sol Argilo-Calcaire, Pierreux
Age moyen du vignoble 31 ans

Encépagement 65 % Merlot noir

20 % Cabernet sauvignon
5 % Cabernet franc
10 % Malbec

Les parcelles répertoriées et classées en fonction
des récoltes antérieures sont suivies dés le départ
en végétation :

Fin avril : Ebourgeonnage

Début juillet ; Effeuillage

Fin juillet : Vendange en vert.

Fin ao(t : Les raisins en retard de maturité sont

@& s éliminés.
"ﬁhm‘, Récolte Malbec : 19 sept., Merlot : 22 sept., Cab. Franc :
la Raz Caman 4 octobre, Cab. Sauvignon : 6 octobre.
FREMIERES COTES uE_g_LA]'E
el Vinification Les parcelles sont vinifiées lot par lot.

Macération a froid : 4 a 5 jours.

Fermentation avec contrdle des températures en
fonction des cépages.

Cuvaisons : 21 a 25 jours.

Fermentation malolactique pour moitié en

e barriques.
S 5 oyt A GIMTER
Elevage En barriques pendant 12 mois. 30% de bois neuf
Assemblage Les 4 cépages sont élevés séparément.

Janvier 2007, 15 mois aprés la récolte.
Mise en bouteille prévue Mai 2007

Technique Karl Pommeraud



