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C E RT I F I É

D E P U I S  2 0 2 1

Onctuosité · Générosité · Longueur

L E  M I L L É S I M E

Un printemps exceptionnellement pluvieux entretient une forte pression de mildiou ; la

floraison, début juin, se déroule dans la fraîcheur et réduit les rendements. Un mois

d’août chaud et sec favorise la véraison, avant un septembre de nouveau humide. Les
vendanges s’étendent de fin septembre à la mi-octobre, au gré des fenêtres de beau temps.

Il en résulte un millésime frais et digeste, au fruit croquant et aux tanins fins.

N O T R E  D É G U S T A T I O N

Robe pourpre aux reflets violacés. Le nez, expressif, mêle les fruits rouges frais aux fruits

noirs. L’attaque, souple et onctueuse, s’appuie sur une structure fine et des tanins soyeux ;
la finale, fraîche et harmonieuse, prolonge un vin déjà très agréable.

L E  T E R R O I R

Le Domaine de la Ronceray occupe une situation privilégiée sur le grand plateau de la

commune de Saint-Estèphe, sur un sol de graves argileuses.

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

[Notes des dégustateurs à venir]

L E  V I G N O B L E

P RO P R I É TA I R E Famille Pedro, depuis 1969

A P P E L L AT I O N Saint-Estèphe

S U R FA C E 4 hectares

E N C É PA G E M E N T 65 % Cabernet Sauvignon · 35 % Merlot

Â G E  D E S
V I G N E S

25 à 30 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 10 000 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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