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Notre vin Les Aigles d’Anthonic provient d’une
sélection de parcelles du Chateau Anthonic issues des
meilleurs terroirs argilo-calcaires de Moulis-en-Mé-
doc. Le nom des Aigles d’ Anthonic vient du dessin
de notre étiquette représentant le combat de deux
aigles se disputant une grappe de raisins. Probable-
ment des circadtes, petite espéce d’aigle que I'on
apergoit encore voler au-dessus de nos vignobles.
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EXPLOITANT A MOULIS - GIRONDE

Grand Vin de Bordeaux - Médoc
La consommation de boissons aicoolisées pendant la grossesse, méme en faible
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quantité, peut avoir des conséquences graves sur la santé de I'enfant.
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Suivez nos actualités en scannant le QR code ci-dessus !
Jean-Baptiste et Théophile Cordonnier
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GRAND VIN DE BORDEAUX
MIS EN BOUTEILLE A LA PROPRIETE "

Cohérente avec nos engagements environnementaux (agroforesterie),
cette bouteille est allégée pour réduire notre empreinte carbone.
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Les Aigles d’ Anthonlc est un vin de ’AOC Moulis-en-Médoc,
le second vin du Chateau Anthonic

INFORMATIONS TECHNIQUES Millésime 2021
Terroir Vignoble
Densité de plantation Assemblage Vendanges
* 68% sol argilo-calcaire - 7000 pieds/hectare + 100 % Merlot  + du 30 Septembre au 13
6% <ol sab | Octobre
* 26% sol sablo-argileux L
8 Superficie Degré Production
* 6% graves garonnaises * 28 hectares alcoolique + 12000 bouteilles
Age moyen du vignoble « 12,50% + Mise en bouteille 11/07/2022
* Plus de 20 ans /_
Vinification  Les Aigles d’Anthonic 2021 est doté d'une

* Vendange a la main ou a la machine selon I'age de la jO,IIle e o : 3 =
parcelle L'élevage adapté a son caractere tres fruité

donne a ce vin élégance et charme.
* Vendange avec tri mécanique des baies '

* Macérations courtes (17 a 25 jours) Nous vous conseillons de le déguster entri
, et.5.ans. '
* Température maximale de fermentation: 26 °C
Elevage pour conserver au maximum les arémes fruités Conracr
_ 50% en amphores de terre cuite (TAVA) Jean-Baptiste et Théophile Cordonnier
} 50% in barriques de 400L www.chateauanthonic.com

contact@chateauanthonic.com

- Mise en bouteille précoce

* Oenologue conseil : Eric Boissenot Certifié par FR-BIO-16 Qualisud

AGRICULTURE CE
BIOLOGIQUE AG



http://www.chateauanthonic.com/
mailto:jbcordonnier@chateauanthonic.com

