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Le Château Bel-Air est une propriété ayant appartenu à la petite fille de Gustave Eiffel, le 
célèbre constructeur de la Tour Eiffel. Depuis quatre générations, ses descendants perpétuent 
la tradition en élaborant un grand cru sur 16 hectares réputés faire partie des plus belles terres 
de l’Appellation Graves de Vayres. 

Nous travaillons en lutte raisonnée au niveau des traitements phyto-sanitaires. Les sols sont 
travaillés un rang sur deux et sous le rang de façon à n’employer aucun désherbant chimique. 
Le rendement moyen, contrôlé par une politique de taille adaptée (5 à 6 boutons par pied), est 
de l’ordre de 30 à 40 hectolitres par hectare, permettant une bonne concentration. 

16 ha

Le Château Bel-Air est situé dans l’AOC Graves de Vayres, sur d’authentiques terres de 
graves (sables, graviers et gros galets) des moyennes terrasses de la basse vallée de la Dordogne, 
de 80 à 100 cm épaisseur, réputées faire partie des plus belles terres de l’Appellation. 

En rouge : 
Merlot noir
Cabernet Sauvignon
Cabernet franc
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Château Bel-Air Elevé en fût de chêne 2014

Rouge

Terres de graves (sables, graviers et gros galets) 

50% Merlot & 50% Cabernet sauvignon

Nous travaillons en lutte raisonnée au niveau des 
traitements phyto-sanitaires. Les sols sont travaillés 
un rang sur deux et sous le rang de façon à 
n’employer aucun désherbant chimique. 

La vinification respecte les méthodes traditionnelles 
bordelaises. Une fois le raisin en cuve de béton 
revêtu, la fermentation alcoolique a lieu  avec des 
remontages réguliers, des délestages, et une maîtrise 
de la température. Après une macération de 15 à 20 
jours suivant le millésime, s’ensuit le décuvage 
(séparation du vin et du marc). Le marc est pressé en 
douceur dans un pressoir vertical hydraulique de 
1913, un des rares actuellement en service dans les 
chais du Bordelais. 

Après la fermentation malolactique une partie de la 
récolte est élevée un an en fûts de chêne (barriques 
bordelaises de 225 litres en chêne merrain français de 
haute futaie en grains très fins, achetées neuves et 
renouvelées par tiers chaque année, chaque barrique 
étant utilisée 3 ans pour l’élevage successif de 3 vins).

Oeil : Jolie robe grenat, limpide, brillante et bien 
soutenue. 
Nez : Expressif et complexe pressentant a des arômes 
de fruits noir, d’épices, de réglisse, de cerises et de 
poivre, donnant à ce nez une belle complexité.
Bouche : L’attaque est souple, charnue, corsé, très 
belle structure tannique évoluant vers une finale 
longue, fruitée, aromatique, élégante et un bon 
équilibre.

Vin à apprécier sur une grillade, un plat en sauce ou 
du fromage. Servir à 16°C – 18°C. 

En blanc : 
Sauvignon
Sémillon
Muscadelle


