
Un Médoc riche en histoire, hommage à une passion familiale vieille de près de 200 ans.

Château La France Delhomme est un retour aux origines de la passion familiale pour le vin, la
propriété se situant sur les terres des racines des familles Bouey et Delhomme en Médoc. Le
patrimoine historique de la propriété est riche, en témoignent son nom historique, « Château La
France » ou sa tour-pigeonnier du 18ème siècle, classée Monument Historique. Quand il en fit
l ’acquisition, Patrick Bouey renomma la propriété « Château La France Delhomme », en hommage
à Anaïs Delhomme, une de ses ancêtres.

« Dans ma famille, nous avons vécu avec la
passion de la vigne et du vin, dans la
tradition de nos origines. J’ai un très grand
respect pour ce que les générations précédentes
nous ont légué, leur terre et leur savoir-faire.
Il nous appartient de transmettre cet héritage
et cet environnement à nos enfants. Pour que
l’histoire de famille se perpétue… »

Patrick Bouey, Propriétaire

Superficie du vignoble : 10 hectares

Terroir : 8,5 hectares sur le plateau
calcaire de Blaignan et 1,5 hectares
sur une croupe calcaire d’Ordonnac

MILLÉSIME 2017

Notes de dégustation :

« Un millésime abouti au style flamboyant et aux

contours doux avec une vibrante acidité qui

enrobent un noyau de fruits voluptueux de cerise

rouge et de confiture de framboise. Un vin agréable

et harmonieux pour un plaisir immédiat. »

Antonio Galloni
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Encépagement : 100% Merlot

Âge des vignes : 30 ans, avec une
parcelle exceptionnelle de 1926

Itinéraire cultural : Agriculture
raisonnée. Enherbement par bio-
contrôle avec un travail mécanique du
sol dans l’inter-rang et un désherbage
mécanique sous le rang. Taille en guyot
double. Épamprage manuel pied et
cœur. Relevage minutieux. Effeuillage et
éclaircissage si nécessaire. Vendanges
parcellaires.

Vinification : Vinification parcellaire.
Extraction forte avec remontages
traditionnels et délestages. Température
de fermentation n’excédant pas 28°C.
Macération longue.

Élevage : 12 mois en fûts de chêne
(1/3 barriques neuves, 1/3 barriques de
1 vin et 1/3 barriques de 2 vins).
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