Chateau Saint-Robert Graves Rouge AC 2005

Cépage(s) Merlot 60%, Cabernet Sauvignon 30% et Cabernet Franc 10%

Notes de dégustation

France, Bordeaux, Graves Robe Robe rouge rubis brillante
Nez Le 2005 exhale un parfum délicatement boisé de fruits rouges mars
Palais L'attaque tout en rondeur se poursuit par une belle ampleur accompagnée de tannins soyeux et élégants. Vin a la

fois puissant et tout en finesse

Finale Longue finale aux notes de cuirs

Vin et mets Idéal en accompagnement d'une viande rouge, trés bien avec de la cuisine méditerranéenne, un poisson au vin rouge,
du gibier a plume, un fromage a pate dure, d'alpage ou de chevre et, pour le dessert, choisissez-en un a base de chocolat noir.

Températures de service 17-18°C

Garde 6-9 ans

Packaging Carton de 6 bouteilles bordelaises 75 cl ,bouchon liege

Terroir Situé a Pujols sur Ciron, contigu de I'appellation Barsac, le vignoble compte 34 ha de vignes, dont 28 ha de cépages

rouges. Le sol constitué de sables et graviers, et d'une couche d'argile en profondeur dans laquelle la vigne

implante ses racines, le tout reposant sur un socle calcaire.

Climat 2005 laisse le souvenir d'un millésime de grande qualité dont le climat, de I'hiver a 'automne, fut exceptionnel,
avec une fin de printemps et un été chauds, ensoleillés mais sans canicule. La floraison a débuté la derniére
semaine de mai et a été rapide et homogene. Le déficit hydrique, de début juin, a contribué a limiter le développement
végétatif de la vigne. De septembre a mi-octobre, le climat sec et ensoleillé a écarté le risque de pourriture

grise. C'est une réussite générale, quelque soit le cépage ou la "rive".

Vinification Les vendanges sont faites & la main. A leur arrivée au chai les raisins sont l'objet d'une trie sévére. La vendange,
totalement éraflée fermente ensuite en cuves inox thermorégulées (28 a 32°C). La durée de cuvaison est d'environ
3 semaines. A l'issue de la fermentation alcoolique, les vins sont mis en barriques pour un élevage de 13 a
15 mois. La mise en bouteille intervient environ 18 mois apres la récolte.



