Chateau de Jayle 2003

Bordeaux - Rouge
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sable-argilo-limoneux. Elevage en cuve inox.
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Environ 26000 bouteilles.
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Notes de dégustation

Millésime 2003 :

Une robe aux reflets violacés, le bouquet offre des ar6mes de fruits rouges. La bouche révéele des tanins
présents. La fraicheur donne une finale longue.

Médaille Or Concours de Bordeaux 2004.

Millésimes

Aucun millésime enregistré pour ce vin.

Contact du chateau

Propriétaire

EARL Des Vignobles Pellé
Admin.

Vignobles Pellé

Adresse

1 et 2 Jayle

33490 Saint Martin de Sescas
Téléphone

+33 (0)5 56 63 60 90
Fax

+33 (0)5 56 62 71 60
Mobile

Visite
Du lundi au vendredi de 9h a 12h et de 14h a 17h. Le week-end sur rendez-vous.
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Nos quatre chambres d'hétes, notre salle de réception ainsi qu'une halte camping-car sont a votre
disposition sur rendez-vous.

- Bl contact@vignobles-pelle.com
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L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération



