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=— LE MILLESIME
LES DOMAINES PEDRO

Apres un printemps doux et humide, marque par une forte pression de mildiou, la
floraison se déroule sereinement début juin. Lété, chaud et orageux, connait une canicule
a la mi-aotic sans peénaliser les maturités. Un bel ¢té indien permet de vendanger, de mi-
septembre a début octobre, des raisins mérs et sains. Il en résulte un grand millésime

classique et equilibré, axé sur le fruit, d’une belle fraicheur et aux tanins soyeux.

NOTRE DEGUSTATION

Robe rubis ¢clatant, d'une belle brillance. Le nez, franc et expressif, mele les fruits rouges
croquants a de fines notes vanillées. La bouche, a la fois structurée et soyeuse, aux tanins

ronds et polis, offre une belle fraicheur ; la finale, persistante, signe un vin ¢légant.

LE TERROIR
CERTIFIE Le Domaine de la Ronccray occupe une situation privilégiéc sur le grand platcau de la

DEPULS 2021 commune de Saint-Estephe, sur un sol de graves argileuses.

DISTINCTIONS DU MILLESIME
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LE VIGNOBLE DE LA VIGNE AU CHAI

PROPRIETAIRE  Famille Pedro, depuis 1969 RECOLTE La date de récolte est décisive : a I'approche

. de la maturité, nous gotitons les baies chaque
APPELLATION Saint- . ) , ) )
SeiEseple jour. Vendanges volontairement tardives, tri

SURFACE 4 hectares sur table.

N CE R TN'T g VINIFICATION raditi -6 Log -
ENCEPAGEMEN' 65 % Cabcrnct Sauv1gn0n -35 % Mcrlot Tléldl[lOI’lI’lﬂHe7 €n cuves thermmegulees 5

extraction dOU.CC et ]ente, remontages

AGE DES 25 a 30 ans 1'éguliers, 1ongue cuvaison avec maceération
VIGNES 3 \

post-fermentaire a chaud, pressurage
CERTIFICATION  Haute Valeur Environnementale [PEUITENTIGIUE:
PRODUCTION Environ 5 000 bouteilles SELECTION Notre premier vin, celui que nous choyons le

plus - il nait d'une sélection méticuleuse, cuve
SERVICE Entre 19 et 20 °C par cuve.

ELEVAGE 12 mois en barriques de chéne, renouvelées

chaque année a hauteur de 30 %, avec
soutirages réguliers, en chais climarisés.

MISE EN Au chateau, par nos soins, sans fileration.

BOUTEILLE ~ . .
Conservation dans Nnos caveaux souterrains.
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