L’histoire du Saint-Georges remonte a la période Gallo-Romaine.
L ’étendue de cedomaine étaitd unmillierd arpents, soitenviron 263 ha,
cequicorrespondapeupresal étendue de laparoisse de Saint-Georges.

Le Chateau Saint-Georges et son domaine furent vendus par
Henri IV le 27 octobre 1602 a Jean Barbot moyennant la somme
de 1500 livres, 'acquéreur obtenait en outre le titre de Baron.

C'est le sieur de Bouchereau, nouveau et dernier Baron de
Saint-Georges qui fit reconstruire par ['architecte Victor Louis
haute figure du style néo-classique (Grand thédtre de Bordeaux;
Place du Palais Royal a Paris) en 1772, l'ancien chdteau féo-
dal dont on conservera néanmoins les quatres tours d’angle.

Si la révolution épargna le Chdteau Saint-Georges, ce joyau
d’architecture du XVIlleme siecle, le phylloxéra ayant rui-
né les vignes, lexploitation du domaine péréclita. Il passa entre
plusieurs mains jusqu’au 19 novembre 1891, date a laquelle
il fut acquis par Pétrus Desbois qui reconstitua les vignobles
en greffant les plants frangais sur des racines américaines.
En 2013 Jean Philippe Janoueix a rejoint la famille Desbois comme
co-propriétaire.
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DEGUSTATION

@& Larobe du Chateau Saint-Georges offre une trés
belle présentation avec un élégant rouge rubis trés
profond aux reflets chatoyants.

Le nez dévoile une richesse et une complexité rares
fl avec une profusion de petits fruits rouges trés mdrs

: fraises écrasées, mres, liqueur de baies rouges. Il

exhale également de légeres notes poivrées, toastées.

@ La bouche témoigne d’une belle amplitude, de
la mache, un équilibre parfait dés sa jeunesse ou
rayonnent les saveurs du fruit tres présent, idéale-
ment unies de tanins gras et enrobés. Des notes dis-
crétes de crolte de pain chaud et d’amandes grillées
nous font revenir.
La finale fraiche est longue. Une vraie révélation !

SUGGESTION

Gibiers, brie de Meaux, cote de beeuf, roti Orloff,
viandes en sauce

g 16°C ; 10 ans
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> CEPAGE

Le Merlot 80%, le Cabernet Sauvignon 10% ainsi que le Cabernet Franc
10%, les cépages emblématiques de la rive droite de I'Estuaire de la Gironde
ont trouvé ici un couple sol / climat parfaitement adapté. Ce
dernier donne des vins élégants et équilibrés avec beaucoup de couleurs.

> MILLESIME

Que soient remerciés les mois de juillet a septembre 2018. Tres enso-
leillés, ils nous ont offert des baies généreuses en sucre et des tanins
prometteurs. Avec les bonnes pluies du printemps, les sols avaient engran-
g¢ suffisament d’eau pour protéger les vignes du stress hydrique estival.
L’ét¢ indien nous a permis de rentrer au chai des grappes denses, gorgées
de saveurs.

> ANALYSES

DEGRE 14.5%

> VIGNOBLE

Terroir : Sol argilo-calcaire

Densité de plantation : 5500 pieds/ha

Climat : caractérisé par de faibles gelées et un fort ensoleillement -
Précipitations moyennes annuelles de 800 mm essentiellement concentrées
en ¢t - Bonne amplitude thermique jour/nuit (15°C la nuit et 30 °C le jour
en été).

Age moyen des vignes : 10 - 50 ans

Rendement : 53 hi/ha pour le millésime 2018

Origine - Appellation : Au point de vue géologique, les terrains de Saint-
Georges sont dénommés « Sannoisien » avec le calcaire a « astéries du Stam-
pien » et ce sont sur ces terrains que se trouvent les plus Grands Crus de la
région de Saint-Georges. Ces vins sont parmi les meilleurs qui soient, ils ont
du corps, une belle couleur rubis et un bouquet distingué dii particulierement
au sous-sol rocheux.

> ELABORATION

Viticulture : Afin de tempérer la vigueur naturelle, nous effectuons une
taille courte a la fin de I’hiver puis, pendant 1’été, nous procédons a des ven-
danges en vert de fagon a favoriser la concentration et la maturation des rai-
sins restants. La date des vendanges est définie sur analyse gustative.
Vendange : Mécanique (95 %) et manuelle (5 %) en tout début de matinée
- double table de tri pour garder les plus beaux raisins avant de les envoyer
en cuve.

Vinification: Préfermentaire & froid a 10-12°C pendant environ 4 jours de
fagon & diffuser certains composés hydro-solubles du raisin (pigments, antho-
cyanes, tanins, aromes) - Fermentation Alcoolique avec levures sélectionnées
dans des cuves inox thermorégulées qui permettent de suivre précisément les
températures (entre 20-28°C) et de réaliser des pigeages et remontages régu-
liers - Macération totale de 5 semaines - Fermentation Malolactique en cuves
Elevage: 12 mois en barriques de chéne francais ( 50 % neuves )
Embouteillage avec filtration tangentielle.




