ESPRIT DE GRAVES DE PEZ
UNION DES CAVES AOC SAINT ESTEPHE

DU MEDOC
VIGNERONS RECOLTANTS

Dans la seconde moitié du XXe siecle, les grands-parents de

Maxime Saint-Martin, en poste au Chateau Lafon-Rochet, ont
acquis 3 hectares de vignes idéalement situées entre les

vignobles de Pez, Montrose et Cos d’Estournel. En 2015,
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la cuvée Esprit de Graves de Pez. Ce Saint-Estephe séduit par
son élégance, son équilibre et un boisé parfaitement maitrisé,

agréable dés sa jeunesse.

Graves garonnaises et argilo-calaire.
3.5 hectares.

Vinification traditionnelle médocaine en cuves inox thermo-

régulées Elevé 12 mois en barrique de chénes. 30% de

bois neuf. Mis en bouteilles au chateau.

33 % Merlot.
65 % Cabernet Sauvignon.
2 % Petit Verdot.

Rendement : entre 40 et 50hl / ha.

Travail du sol mécanique. Culture raisonnée. Tri des

raisins a la vigne.
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ﬁ Température de service : 17 / 18 °C Décanter 1 a 2 h avant le
é f‘\ service Le vin n’est pas traité, tout dépot est naturel
y -l a consommer avec des Viandes : Roti de boeuf, entrecéte grillée,

magret de canard, gibiers au four ou en salmi avec Fromages :

Comté, brebis, camemberts.
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