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C E RT I F I É

D E P U I S  2 0 2 1

Souplesse · Rondeur · Élégance

L E  M I L L É S I M E

Après un printemps mitigé, un mois de juillet caniculaire et sec accélère le cycle de la

vigne. Août, frais, pluvieux et peu ensoleillé, freine brutalement les maturités et accroît la

pression sanitaire. Le retour du soleil en septembre, avec des nuits fraîches, sauve la
récolte. Vendanges patientes jusqu’en octobre et tri sévère, à la vigne comme au chai : un

millésime de vigneron, classique et digeste, aujourd’hui à son apogée.

N O T R E  D É G U S T A T I O N

Robe encore dense, aux reflets brique sur le bord du disque. Le nez, d’une belle

complexité, mêle le cuir et le tabac. La bouche, souple et tout en rondeur, aux tanins
fondus, révèle des notes de cacao et une belle finale, longue et persistante.

L E  T E R R O I R

Le Château Le Meynieu bénéficie d’un emplacement privilégié à proximité de la

commune de Saint-Estèphe, sur un vaste plateau argilo-calcaire, offrant des conditions

idéales pour la viticulture.

D I S T I N C T I O N S  D U  M I L L É S I M E

Médaille d’Or

L E  V I G N O B L E

P RO P R I É TA I R E Famille Pedro, depuis 1962

A P P E L L AT I O N Haut-Médoc

S U R FA C E 22 hectares

E N C É PA G E M E N T 60 % Cabernet Sauvignon · 35 % Merlot · 5 %
Cabernet Franc

Â G E  D E S
V I G N E S

Environ 40 ans

C E RT I F I C AT I O N Haute Valeur Environnementale

P RO D U C T I O N Environ 45 000 bouteilles

S E RV I C E Entre 19 et 20 °C

D E  L A  V I G N E  A U  C H A I

R É C O LT E La date de récolte est décisive : à l’approche
de la maturité, nous goûtons les baies chaque
jour. Vendanges volontairement tardives, tri
sur table.

V I N I F I C AT I O N Traditionnelle, en cuves thermorégulées :
extraction douce et lente, remontages
réguliers, longue cuvaison avec macération
post-fermentaire à chaud, pressurage
pneumatique.

S É L E C T I O N Notre premier vin, celui que nous choyons le
plus : il naît d’une sélection méticuleuse, cuve
par cuve.

É L E VA G E 12 mois en barriques de chêne, renouvelées
chaque année à hauteur de 30 %, avec
soutirages réguliers, en chais climatisés.

M I S E  E N
B O U T E I L L E

Au château, par nos soins, sans filtration.
Conservation dans nos caveaux souterrains.
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