
 

(Bordeaux : AOC : Graves)             Dépôt  à Paris 
         Château   Magence        Château    Magence 
33210 - Saint Pierre de Mons                                                www.magence.com     -      email :  magence@magence.com 80 rue Taitbout - 75009 Paris 
Tél      : +33 (0)5 56 63 07 05                        Fax       : + 33 (01) 45 26 64 44 
Fax      : +33 (0)5 56 63 41 42       -   SCEA au capital de 598 500 Euros - RCS Bordeaux B 402 424 477 - SIRET 402 424 477 0001 - APE 011A  - Mobile : + 33 (0) 6 86 86 07 05 

Fiche Technique :   Château Magence rouge 2001 élevé en barriques 
Médaille de bronze à Bordeaux & Mâcon en 2003 

 

 

 
1 ∗  au Guide Hachette 2005 page 348 “Cette ancienne propriété jouit d’une solide réputation. Ce 
n’est pas ce millésime qui la ternira. Il se présente dans une robe rubis franc aussi engageante que 
son bouquet aux   délicates notes de groseille, de framboise et d’épices. L’harmonie de la matière 
et la fraîcheur de la finale  contribuent à son caractère. Un vin de garde.” 
 
Guide Dussert- Gerber 2005 page 262 : “Classé 2nd grand Vin. Une propriété d’un seul tenant que 
je soutiens depuis le 1er guide. Remarquable Graves rouge 2001, issu des Cabernet-Sauvignon, 
Cabernet-franc et Merlot. Elevé en fût de chêne (50% de neuf).Nez intense et subtil. Il associe 
finesse et concentration aux tanins puissants et soyeux à la fois, d’une belle finale. 
 
Guide Pocket Johnson 2005  page 101. 

 

       * 
 

Millésime             Date et durée des vendanges (manuelles) 27 Septembre 2001 sur  semaines 
      

 Vinification   4 semaines par cépages séparée en cuves inox thermo régulées 
 Elevage    22 mois dont 12 en barriques de chêne français renouvelées par tiers. 
 

 Assemblage du millésime pré assemblage après 9 mois d’élevage, assemblage final après 18 
        55 % Cabernet Sauvignon 
           5 % Cabernet Franc 
         45 % Merlot 
 

 Production   42 000 bouteilles 
 Mise en bouteilles le 20 Juin 2003 
 

 Etude analytique  Degré alcoolique 12,91 %  Acidité totale  3,29 g/l 
      Sucré résiduel 1,9 g/l  Collage au blanc d’œuf 
      Filtration en début d’élevage et avant mise en bouteilles  
 
 

* 
 

Vignoble Superficie de l’exploitation  39 ha d’un seul tenant 
  Dont production de Graves rouge 25 ha 
  Age moyen des vignes (rouge) 23 ans 
 

  Composition du sol  Croupe silico-graveleuse sur sous-sol argileux 
  Orientation des vignes  Nord-sud 
 

  Encépagement rouge  45 % Cabernet Sauvignon 
       16 % Cabernet Franc 
       39 % Merlot 
 

  Porte-greffes   3309 et Riparia 
 

  Densité de plantation  3000 et 55OO pieds/ha 
  Taille    Guyot double 
 

  Mode de culture   Traditionnel : travail du sol et enherbement naturel maîtrisé 
       Lutte raisonnée contre les maladies 
 

  Effeuillage   Manuel et mécanique (côté est uniquement) 
  Mode de vendanges  Manuelles avec tri des raisins cueillis à maturité optimale  
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Coordonnées Contact (Propriétaire)    Comte Jacques d’ANTRAS                         

  

 


