
 Racines

Frédéric Mabileau

Bourgueil
1 ha
Argilo graveleux
Cabernet Franc
46 ans 
5000 pieds / hectare   
Massale
Guyot simple
C3
38 hl/ha
Manuelles 

Deux tris sur table.
Transfert de la vendange par tapis 
élévateur pour garder le fruit intact
Oui 
Pré fermentaire à froid. Puis 18 jours 
traditionnel
Alcoolique en cuve
Malolactique en barrique
Inox thermorégulée
En chêne de 600 L de 4 vins
11 mois en demi-muids de chêne français 
de 4 vins
5 000 bouteilles
Nathalie et Frédéric Mabileau
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VINIFICATION

LE VIGNOBLE

Frédéric Mabileau
6, rue du pressoir

37 140 St Nicolas de Bourgueil
Tél. +33 (0)2 47 97 79 58

Fax. +33 (0)2 47 97 45 19
contact@fredericmabileau.com

www.fredericmabileau.com

COORDONNEES

 Bourgueil

saint nicolas de bourgueil

f iche technique


