
Chateau Haut Selve

Bordeaux - Graves AOP

Vignoble
Le Château Haut-Selve est le seul exemple de création totale viticole bordelaise au 20e siècle. 
Héritier d'une grande famille de producteurs d'armagnac, Jean-Jacques Lesgourgues a planté ses 
vignes au début des années 1990, sur un beau terroir de graves calcaires, de graves profondes et de 
graves argileuses.

Vinification
La récolte est manuelle. La macération dure environ 3 semaines avec remontages quotidiens. La 
fermentation s’effectue à température contrôlée de 30°C. L’élevage se fait en barriques de chêne 
français pendant 12 mois (1/3 sont neuves).

Dégustation
Ce vin arbore une robe brillante et offre un bouquet de garrigue et d'épices, avec de fines notes 
boisées. En bouche, l’attaque est plaisante, d’une intensité de fruits rouges. Il est frais, avec des 
tanins fins qui stimulent sa finale.

CARACTÉRISTIQUES

Cépage : 55% Merlot, 45% Cabernet Sauvignon



Goût et saveur : Souple et velouté
Taux d'alcool : 13,5°
Allergène : Sulfites

Conseil de service
Le servir à 14-16°C avec des viandes rouges, des viandes blanches en sauce, des rôtis, des plats à 
base de champignon ou de cèpes à la bordelaise.

L’abus d alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération. La consommation de 
boissons alcoolisées pendant la grossesse, même en faible quantité, peut avoir des conséquences 
graves sur la santé de l enfant 


