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Chateau Les Gravieres de la Brandille
Bordeaux Superieur Cuvee prestige

Supertficie : 5 hectares

‘épage : Merlot 90%, Cabernet Sauvignon 10%

(ﬁ \ Age des vignes : 40 ans

alean

Densite : 5000 pieds par hectare
Production : 145 ooo boutellles

Altitude : 10 a 35 metres

Exposition : sud-ouest
Taille : (guyot double) et cordon

Sol : Graveleux et argilo-graveleux

Histoire : issu des mellleures parcelles de vignes du domaine, ce vin est nait en 1999 pour la premiere fois.
L'elevage en barriques avait ete oublie pendant quelques decennies sur le domaine,

et Jean-Pierre BORDERIE reutilisa cette technique pour les meilleurs vins du domaine sur les consells

de notre cenologue.

Vignoble : les viellles vighes demandent un travail manuel de precision. A la tallle, lebourgeonnage
(couper un bourgeon sur deux) est systematique. Les vignes talllees en cordon sont tres qualitatives,
avec une excellente repartition de la vegétation et des fruits. Dés que la vigne pousse, 'épamprage manuel
est realise (couper les bois sans raisin absorbant de la seve) dans la téte du pied de vigne et a la base.
Les effeulllages permettent la maturation optimale des raisins sans alterations.

Les raisins sont vendanges tres murs, quand les bailes commencent a se deshydrater.

La vendange est meticuleuse et protegee jusqua I'encuvage.

Chai : dés reception de la recolte, celle-ci est éraflee, triee puis foulee. L'encuvage en cuve protegee de 'oxydation
permet de garder la fraicheur et le fruite. La maceération prefermentaire a froid de cing jours (8°C) optimise
'extraction de |la couleur est des aromes. La macération, issue d’'une ancienne technique Saint-Emilionnaise,
continue avec la fermentation alcoolique (25°C). Puis les vins sont séparées des pellicules.

Celles-ci sont pressées pour obtenir le vin de presse. L'élevage en barriques neuves pour un tiers pendant 12 mois
donne la stabllité au viellissement. L'élevage se termine avec les assemblages et la preparation a la mise en boutellles,

Les vins : ils sont puissants et styles. Le nez grille et de fruits noirs invite a la degustation.
Dominants dans la jeunesse, les tanins s’affinent avec le temps. La bouche est ample et longue.
Ce vin accompagnera les grillades, le gibier et le les fromages. Capacite de garde : 8 a 12 ans.



