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Un domaine bien géré appartenant au charmant et enthousiaste jeune couple, Sarah et Bruno Marchand.  Afin 
de créer un équilibre écologique et naturel dans ce coin romantique vallonné de Saint-Emilion, Sarah et Bruno 
ont introduit des fleurs autour des vignes (et même entre les rangs) ainsi que des ruches. Ces changements 
permettent de diminuer significativement l’utilisation des pesticides.  Afin d’améliorer la qualité du vin, ils 
produisent le 2nd vin (vendu en vrac) et une “saignée” (20% de leur production). Seulement le meilleur du 
meilleur sera utilisé pour la production du vin principal, Ch. Haut-Bonneau ! 

 
VIGNOBLE : 
- Cépages : 75% Merlot, 15% Cabernet Franc and 10% Cabernet Sauvignon 
- Sol : argilo-calcaire 
- Superficie du vignoble : 12 ha 
- Age du vignoble : 45 ans 
- Densité/ha : 6600 pieds/ha 
- Rendement moyen : 40 hl/ha 
 
VINIFICATION & ÉLEVAGE : 
- Vinification : En petites cuves béton thermorégulées. Une baisse de 
température dans le chai est pratiquée en hiver afin d’éliminer des dépôts 
tartriques avant la mise en bouteilles. 
- Elevage : en cuves et en fûts de chênes 
- Mise en bouteilles : au Château 
 
NOTES DE DÉGUSTATION :  
Robe rouge intense et profonde. Fruits noirs et rouges très mûrs avec des 
notes de boîte à cigares et de la vanille.  Une structure dense avec des tanins 
doux qui complètent harmonieusement des notes fruitées. Un Montagne 
Saint-Emilion classique avec une touche moderne.  
 
POINTS FORTS : 
• Exclusivement distribué par Barrière Frères  
• Vignoble pratiquant des traitements “éco-raisonnés”


