GENESE

HISTOIRE

La cuvée la Genese est née d’un desir
d’authenticité, de se rapprocher des
origines, de se reconnecter a la nature.
Elle a pour vocation d’offrir un vin le
plus proche possible de la nature.

Sa composition ¢€tant réduite a
I’essentiel, cette cuvée permet d’avoir
une experience exaltante d’un vin de
plaisir.

APPELLATION
Saint-Emilion

COMPOSITION DU SOL
Sablo-graveleux

VENDANGES
Manuelles sur des raisins parfaitement
sains

VINIFICATION ET ELEVAGE

La récolte est transférée en cuve
thermorégulées les  raisins
fermenteront

ou

surveillance
permanente (vin sans soufre).
L’¢levage se fait en cuve et en amphore
pendant 12 mois.
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ENCEPAGEMENT
Merlot

SPECIFICITE DE L’AMPHORE
L’amphore est un contenant traditionnel,
symbole puissant dans I’histoire du vin.
Constituée d’un melange de céramique,
matiere neutre, elle favorise I’expression
du fruit et ne lui confére pas de gout,
contrairement a un contenant en bois.

COMMENTAIRES DE DEGUSTATION
Couleur  rouge  grenat  brillante.

L’expression aromatique est tres intense,
sur les fruits rouges associ€s a quelques
notes florales et épicees.

En bouche, les tanins sont soyeux et

souples. Le fruit est toujours aussi
présent, avec une belle persistance
aromatique.

Un vin de plaisir a consommer dans les 5
ans !

ACCORDS METS/VINS
Viandes grillées, plats épices.
A boire entre 16°C et 18°C

PARIS
[)

BORDEAUX
* ST EMILION

Famille Pradel de Lavaux - 64 avenue du Géneral de Gaulle 33500 LIBOURNE - FRANCE
+33 5 57 74 05 89 - www.pradel-de-lavaux.com - contact(@chateau-martinet.com - (@pradeldelavaux



	HISTORY
	A fine eighteenth-century country house, Château Martinet was long used as a hunting lodge before becoming a vineyard, and the source of one of Saint-Emilion’s most revered wines. Rooted in a superb sand and gravel soil, the vines benefit from constant care and attention from the owners.
	Regularly acclaimed at international wine fairs and contests, the wines of Château Martinet are blessed with a complex array of subtle aromas,
	accented with delicious  red berry notes.

	LOCATION
	Saint-Emilion Grand Cru

	SOIL
	Sandy gravel

	GRAPE VARIETIES
	AVERAGE AGE OF VINES
	40 years

	VINIFICATION
	The harvest was assorted and transferred into resin-coated cement vats equipped with a temperature-control system. Vatting 2 to 3 weeks before aging 15 to 18 months in oak barrels.

	TASTING NOTES
	Hints of undergrowth, vanilla and dark berries in the nose. Well-rounded on the palate, with elegant tannins paving the way for a smooth, long-lasting finish with not the slightest hint of harshness.

	FOOD-WINE PAIRINGS
	Small game birds, red meats, lamb, soft cheese.
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	HISTOIRE
	Belle demeure du XVIIIe siècle,
	le Château Martinet a longtemps
	été un relais de chasse avant de
	devenir une exploitation viticole
	produisant l’un des crus les plus
	renommés de Saint-Emilion.
	Plantées sur un sol sablo-graveleux d’une qualité remarquable, les vignes font l’objet d’une attention de tous les instants.
	Régulièrement récompensés à l’occasion de concours internationaux, les vins du Château Martinet laissent exhaler des senteurs subtiles, avec des accents de fruits rouges.

	APPELLATION
	Saint-Emilion Grand Cru

	COMPOSITION DU SOL
	Sablo-graveleux

	ENCÉPAGEMENT
	AGE MOYEN DES VIGNES

	VINIFICATION
	La récolte est transférée dans les cuves en ciment équipées d’un système de contrôle de température. Après une surveillance de 2 à 3 semaines, le vieillissement s’effectue en barriques de chênes entre 15 et 18 mois.

	COMMENTAIRES DE DÉGUSTATION
	Des notes de sous-bois, de vanille et de fruits noirs au bouquet.
	Rond en bouche, tanins de bon aloi qui soutiennent une finale persistante, sans agressivité.
	A boire entre 16 et 18°C.

	ACCORDS METS/VINS
	Petit gibier, viande rouge, agneau et fromage à pâte molle.
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	FRONSAC
	HISTORY
	Theimposing Château du Fort Pontus stands proudly overlooking the Fronsac appellation. For many centuries the exceptional terroir made Fronsac the wine of kings and the king of wines. The Pradel de Lavaux family has maintained this tradition of excellence, crafting a wine of superior pedigree which strikes a delicate balance between elegance and vivacity.

	LOCATION
	Fronsac

	SOIL
	Argilo-calcaire

	AVERAGE AGE OF VINES
	30 years

	GRAPE VARIETIES
	HARVEST
	Manual

	VINIFICATION
	Vinification

	TASTING NOTES
	Intense first nose, opening up to reveal subtle spicy aromas when swirled in the glass.
	Opens with a hint of sweetness, which soon gives way to a smooth, warm mid- palate capped with the crisp, tannic finish so typical of Fronsac.

	FOOD-WINE PAIRINGS
	Grilled red meats, game birds,white meats, cheese.
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	FRONSAC
	HISTOIRE
	Le Château du Fort Pontus dresse son imposante silhouette sur les collines du vignoble de Fronsac. Le terroir exceptionnel de l’appellation a fait pendant longtemps du Fronsac le vin des Rois et le roi des Vins.
	La Famille Pradel de Lavaux crée un vin racé, alliant finesse et vivacité.

	APPELLATION
	Fronsac

	COMPOSITION DU SOL
	Argilo-calcaire

	AGE MOYEN DES VIGNES
	30 ans

	ENCÉPAGEMENT
	VENDANGES
	Manuelles

	VINIFICATION
	Traditionnelle

	COMMENTAIRES DE DÉGUSTATION
	Premier nez intense suivi de notes épicées à l’agitation. Une attaque sur la sucrosité suivie d’une évolution chaleureuse et ronde pour une finale tannique typique des vins
	de Fronsac.
	A boire entre 16 et 18°C.


	ACCORDS METS/VINS
	Viande rouge grillée, gibiers à plumes, viande blanche et fromage.
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	HISTORY
	A Bordeaux unashamedly crafted
	for maximum drinking pleasure.
	Located just outside the Lalande de Pomerol appellation, the old vines of Clos du Pradel produce a charming, well-balanced wine, vintage after vintage.

	LOCATION
	Bordeaux

	SOIL
	Clay-limestone

	AVERAGE AGE OF VINES
	25 years

	GRAPE VARIETIES
	Merlot

	HARVEST
	Manual

	VINIFICATION
	Traditional

	TASTING NOTES
	Ripe red fruit and a hint of spice in the nose.
	Elegant, agreeable tannins which expand and evolve smoothly on the palate. A wine of indisputable charm.

	FOOD-WINE PAIRINGS
	Red meats, lamb, small game, cheese.

	HISTOIRE
	Ce Bordeaux ne cache pas sa volonté d’être avant tout une source de plaisir.
	A proximité immédiate de l’appellation Lalande de Pomerol, les vieilles vignes de ce petit clos donnent, année après année, un joli vin aux équilibres harmonieux.

	APPELLATION
	Bordeaux

	COMPOSITION DU SOL
	Gravelo-Calcaire

	AGE MOYEN DES VIGNES
	25 ans

	ENCÉPAGEMENT
	Merlot

	VENDANGES
	Manuelles

	VINIFICATION
	Traditionnelle

	COMMENTAIRES DE DÉGUSTATION
	Nez de fruits rouges mûrs et d’épices, tanins sensibles et agréables, soutenus par une évolution ronde.
	Vin enchanteur.
	A boire entre 16 et 18°C.

	ACCORDS METS/VINS
	Viande rouge, petit gibier, agneau et fromages.

	GRAND VIN
	HISTOIRE
	Au cœur de la prestigieuse appellation Pomerol, le Château Saint Pierre se distingue à peine de l’Eglise Saint-Jean qui veille depuis toujours sur le vignoble.
	Viticulture raisonnée, maîtrise des rendements grâce aux vendanges vertes, recherche de maturité optimale des raisins, tri manuel, rénovation de l’outil de vinification parcellaire; telles sont les clefs de la réussite de ce vin qui ouvriront, à n’en pas douter, aux plus fins palais, les portes du paradis.

	APPELLATION
	Pomerol

	COMPOSITION DU SOL
	Argilo-graveleux particulièrement riche en crasse de fer

	AGE MOYEN DES VIGNES
	30 ans

	VENDANGES
	Manuelles

	ENCÉPAGEMENT
	VINIFICATION
	Les vins sont vinifiés dans des conditions optimales, avec maîtrise des températures. Ils sont vieillis en fûts de chêne durant 18 mois.
	Cette quête de l’excellence à chacun des stades de la production
	est orchestrée par Stéphane Derenoncourt et Frédéric Massie.

	COMMENTAIRES DE DÉGUSTATION
	Robe profonde et noire, nez puissant marqué par le mariage de notes toastées et de fruits mûrs.
	La bouche est voluptueuse, ronde et dense. Les tanins sont à la fois puissants et bien fondus.
	Un parfait Pomerol !
	A boire entre 16 et 18°C

	ACCORDS METS/VINS
	Petit gibier, viande rouge,viande en sauce et fromage.
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	GRAND VIN
	HISTORY
	Set in the heart of the prestigious Pomerol appellation, the Château Saint Pierre is no more than a stone’s throw from the Eglise Saint-Jean.The vines are tended in accordance with the principles of sustainable agriculture, with strict control of the yields via bunch thinning to achieve optimal maturity. The grapes are sorted by hand, ready for plot-by-plot vilification. These are the hallmarks of a wine that is an invitation to Paradise.

	LOCATION
	Pomerol

	SOIL
	Clayey gravel specially rich in
	« crasse de fer »

	AVERAGE AGE OF VINES
	30 years

	HARVEST
	Manual

	GRAPES VARIETIES
	Merlot - Cabernet Franc

	VINIFICATION
	The wine is vinified at temperature control and aged 18 months in oak barrels. This commitment to excellence at every step of the winemaking process is orchestrated by the expert contributions of Stéphane Derenoncourt and Frédéric Massie.

	TASTING NOTES
	A deep dark robe, and a bouquet which
	Artfully marries toasted aromas with rich, ripe fruit.
	On the palate the Saint Pierre is concentrated, well-rounded and indulgent, with tannins which are powerful yet perfectly smooth.
	A Perfect Pomerol!

	FOOD-WINE PAIRINGS
	Small game birds, redmeats, meats in rich sauces, cheese.


	SECOND VIN
	HISTORY
	Set in the heart of the prestigious
	Pomerol appellation, the Château Saint Pierre is no more than a stone’s throw from the Eglise Saint-Jean.
	The vines are tended in accordance with the principles of sustainable agriculture, with strict control of the yields via bunch thinning to achieve optimum maturity. The grapes are sorted by hand, ready for plot-by-plot vinification. These are the hallmarks of a wine which is an invitation to Paradise.

	LOCATION
	Pomerol

	SOIL
	Sandy gravel
	GRAPE VARIETY
	Merlot


	AVERAGE AGE OF VINES
	20 years

	HARVEST
	Manual

	VINIFICATION
	The wine is vinified at temperature control and aged 15 months in oak barrels of one wine.
	This commitment to excellence at every step of the winemaking process. Process is orchestrated by the expert contributions of Stéphane Derenoncourt and Frédéric Massie.

	TASTING NOTES
	Hints of undergrowth, vanilla
	and dark berries in the nose. Well-rounded on the palate, with elegant tannins paving the way for a smooth, long-lasting finish with not the slightest hint of harshness.
	A perfect Pomerol!

	FOOD-WINE PAIRINGS
	Small game birds, red meats, meats in rich sauces, cheese.


	SECOND VIN
	HISTOIRE
	Au cœur de la prestigieuse appellation Pomerol, le Château Saint-Pierre se distingue à peine de l’Eglise Saint-Jean qui veille depuis toujours sur le vignoble.
	Viticulture raisonnée, maîtrise des rendements grâce aux vendanges vertes, recherche de maturité optimale des raisins, tri manuel, rénovation de l’outil de vinification parcellaire; telles sont les clefs de la réussite de ce vin qui ouvriront, à n’en pas douter, aux plus fins palais, les portes du paradis.

	APPELLATION
	Pomerol

	COMPOSITION DU SOL
	Sablo-graveleux

	ENCÉPAGEMENT
	Merlot

	AGE MOYEN DES VIGNES
	20 ans

	VENDANGES
	VINIFICATION
	Les vins sont vinifiés dans des conditions optimales, avec maîtrise des températures. Ils sont vieillis en fûts de chêne d’un vin durant 15 mois. Cette quête de l’excellence à chacun des stades de la production est orchestrée par Stéphane Derenoncourt et Frédéric Massie

	COMMENTAIRES DE DÉGUSTATION
	Des notes de sous-bois, de vanille et de fruits noirs au bouquet.
	Rond en bouche, tanins de bon aloi qui soutiennent une finale persistante, sans agressivité.
	Un parfait Pomerol !
	A boire entre16 et 18°C.

	ACCORDS METS/VINS
	Petit gibier, viande rouge, viande en sauce et fromage.
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	HISTORY
	Château La Renaissance is blessed with an extraordinary terror which alternates between sandy, clay-rich soils and patches of
	pure gravel.
	Château La Renaissance produces wine of great pedigree and character, with opulent Merlot yielding a bouquet of unrivalled elegance that more than justifies the Château’s international renown.

	LOCATION
	Pomerol

	ANNUAL PRODUCTION
	Between 25.000 to 30.000 bottles

	SOIL
	Sandy gravel and clay

	AVERAGE AGE OF VINES
	30 years

	GRAPE VARIETIES
	HARVEST
	Manual

	VINIFICATION
	After a gentle crushing the grapes are fermented in small cement vats. The wine is aged for 18 months in oak barrels (50% new).

	TASTING NOTES
	Garnet red robe, elegant bouquet of dark berry aromas. Dense and complex, with blackcurrant flavours and subtle hints of vanilla. Smooth and well-rounded, building to a warm, long-lasting finish.

	FOOD-WINE PAIRINGS
	Small game, roast lamb, cheese.
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	HISTOIRE
	Le Château La Renaissance bénéficie d’un terroir extraordinaire, où sables et argiles alternent avec les graves pures.
	Les raisins des vignes produisent, grâce à l’opulence des Merlots, un vin puissant et racé, au bouquet d’une  finesse incomparable apprécié dans le monde entier.

	APPELLATION
	Pomerol

	PRODUCTION ANNUELLE
	Entre 25 000 et 30 000 bouteilles

	COMPOSITION DU SOL
	Sablo-Graveleux

	AGE MOYEN DES VIGNES
	30 ans

	ENCÉPAGEMENT
	VENDANGES
	Manuelles

	VINIFICATION
	La fermentation a lieu dans des cuves en ciment puis le vin est vieilli en barriques pendant 18 mois.

	COMMENTAIRES DE DÉGUSTATION
	Couleur rouge grenat, nez élégant aux senteurs de fruits noirs. Dense et complexe. Arômes cassis et notes subtiles de vanille. Vin rond et doux jusqu’à la finale soutenue. Vin chaleureux.
	A boire entre 16 et 18°C.

	ACCORDS METS/VINS
	Petit gibier, rôti d’agneau et fromage.
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	HISTORY
	Located in the heart of the Lalande de Pomerol appellation, the vines of Clos des Galevesses are set  upon a gravelly outcrop watched over by the iconic Eglise Saint Jean-Baptiste, founded in the twelfth century by the Knights Hospitaller.
	The wine they produce is at once fruity and elegant, with a superb tannic structure.
	The owners’savvy blend of historic traditions and modern techniques make this an estate with a bright future.

	LOCATION
	Lalande de Pomerol

	ANNUAL PRODUCTION
	15.000 bottles

	SOIL
	Clay-gravel

	GRAPE VARIETIES
	80% Merlot - 20% Cabernet Franc

	AVERAGE AGE OF VINES
	30 years

	HARVEST
	Manual

	VINIFICATION
	With vinification in small temperature-controlled stainless steel vats. After the fermentations, the wine is then racked 15 to 18 months into French oak barrels.

	TASTING NOTES
	A bold, radiant red robe and an
	intense first nose packed with intense red berry aromas. Swirling in the glass reveals subtle spicy accents. Smooth, suave opening on the palate, with great roundness and balance.

	FOOD-WINE PAIRINGS
	Winter dishes, small game, lamb, cheese.

	HISTOIRE
	Situées au cœur de l’appellation Lalande de Pomerol, les vignes du Clos des Galevesses s’étendent sur une croupe graveleuse, sous l’œil bienveillant de l’Église Saint Jean-Baptiste, érigée au XIIe siècle par l’ordre des Hospitaliers de Saint-Jean de Jérusalem.
	Elles produisent un vin fruité et élégant, à l’excellente structure tannique.
	La tradition alliée à la modernité voulue parles propriétaires, lui assure un avenir des plus sereins.

	APPELLATION
	Lalande de Pomerol

	COMPOSITION DU SOL
	Gravelo-calcaire

	PRODUCTION ANNUELLE
	15 000 bouteilles

	AGE MOYEN DES VIGNES
	30 ans
	ENCÉPAGEMENT


	VENDANGES
	Manuelles

	VINIFICATION
	Vinification avec une température contrôlée en cuves. Après la fermentation, les vins vieillissent entre 15 et 18 mois en barriques.

	COMMENTAIRES DE DÉGUSTATION
	Belle robe rouge franc bien brillante, premier nez intense avec des notes de petits fruits rouges. Des notes épicées apparaissent à l’agitation.
	Attaque suave, vin tout en rondeur et en équilibre.
	A boire entre 16 et 18°C

	ACCORDS METS/VINS
	Plats hivernaux, petit gibier, agneau et fromages.
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	HISTORY
	Located in the heart of the Lalande de Pomerol appellation, the vines of Clos des Galevesses are set upon a gravelly outcrop watched over by the iconic Eglise Saint Jean-Baptiste, founded in the twelfth century by the Knights Hospitaller.
	The wine they produce is at once fruity and elegant, with a superb tannic structure.
	The owners’ savvy blend of historic traditions and modern techniques make this an estate with a bright future.

	LOCATION
	Lalande de Pomerol

	ANNUAL PRODUCTION
	15.000 bottles

	SOIL
	Clay-gravel

	GRAPE VARIETIES
	AVERAGE AGE OF VINES
	30 years

	HARVEST
	Manual

	VINIFICATION
	With vinification in small temperature-controlled stainless steel vats. After the fermentations, the wine is then racked 15 to 18 months into French oak barrels.

	TASTING NOTES
	A bold, radiant red robe and an intense first nose packed with intense red berry aromas.
	Swirling in the glass reveals subtle spicy accents. Smooth, suave opening on the palate, with great roundness and balance.

	FOOD-WINE PAIRINGS
	Winter dishes, small game, lamb, cheese.
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	HISTOIRE
	APPELLATION
	COMPOSITION DU SOL

	PRODUCTION ANNUELLE
	15 000 bouteilles

	AGE MOYEN DES VIGNES
	30 ans

	ENCÉPAGEMENT
	VENDANGES
	Manuelles


	VINIFICATION
	Vinification avec une température contrôlée en cuves. Après la fermentation, les vins vieillissent entre 15 et 18 mois en barriques.

	COMMENTAIRES DE DÉGUSTATION
	Belle robe rouge franc bien brillante, premier nez intense avec des notes de petits fruits rouges. Des notes épicées apparaissent à l’agitation. At-taque suave, vin tout en rondeur et en équilibre.
	A boire entre 16 et 18°C

	ACCORDS METS/VINS
	Plats hivernaux, petit gibier, agneau et fromages.
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	HISTORY
	Château Bellevue has always been positioned alongside Premiers Grands Crus Classés. Standing upon one of Saint Emilion’s finest terroirs, the vineyard follows the curves of the hill.
	The 17th century manor house, with its terraces bordered by the antique balustrades and beauty of the grounds that encompass it enhance the charm of this magical place.

	LOCATION
	Saint-Emilion Grand Cru

	SOIL
	Clay-limestone
	A vineyard characterized by remarkable uniformity, ensuring that all the plots contribute their share to the overall blend, thereby creating a Premier Vin that reflects the entire cru

	GRAPE VARIETIES
	AVERAGE AGE OF VINES
	40 years

	HARVEST
	Manual

	VINIFICATION
	Ageing in French oak barrels during 16 to 20 months.

	AROMATIC CHARACTERISTICS OF WINES
	Truffle-like aroma
	Chalky tannins
	Salty finish
	Best served between 14 and 16°C

	FOOD-WINE PAIRINGS
	Meats in rich sauces, game birds, lamb and cheese.
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	HISTOIRE
	Le Château Bellevue côtoie depuis toujours les Premiers Grands Crus Classés. Situé sur l’un des plus beaux terroirs de Saint-Emilion, le vignoble épouse les courbes de la colline. La chartreuse du XVIIème siècle, aux terrasses bordées de balustres anciens, et le parc aux arbres remarquables, façonnent un charme unique à ce lieu magique et rempli d’histoires.
	La couronne illustre les origines comtales de la famille Pradel de Lavaux.

	APPELLATION
	Saint-Emilion Grand Cru

	COMPOSITION DU SOL
	Argilo-calcaire
	Vignoble présentant une homogénéité remarquable, assurant à l’ensemble des parcelles d’apporter sa pierre à l’édifice, afin d’esquisser un Premier vin sur l’ensemble du cru.

	ENCÉPAGEMENT
	Merlot

	AGE MOYEN DES VIGNES
	40 ans

	VENDANGES
	Manuelles

	VINIFICATION
	Élevé 16 à 20 mois en barriques de chênes français

	LES MARQUEURS AROMATIQUES DES VINS
	Nez truffé
	Tanins crayeux
	Salinité en finale
	A boire entre 14 et 16°C

	ACCORDS METS/VINS
	Viande en sauce, petit gibier, agneau et fromage.

	Vieux Plateau Certan
	GRAPE VARIETIES
	VINIFICATION
	Temperature control. Ageing in oak barrels during 18 months.

	YEARLY PRODUCTION
	5 - 6 barrels maximum,
	or less than 2.000 bottles

	TASTING NOTES
	A complex, expressive bouquet and a voluptuous, concentrated opening on the palate, with robust tannins paving the way for a smooth finish.
	A supremely indulgent wine.

	FOOD-WINE PAIRINGS
	Roast beef, small game, meats with sauces, cheese

	HISTORY
	With a profound respect for the extraordinary potential of this plot of vines, the Pradel de Lavaux family have brought their full winemaking expertise, energy and passion to bear upon this exceptional terroir, producing a wine of superlative quality.

	LOCATION
	Pomerol

	SOIL
	Sandy-Gravel

	AVERAGE AGE OF VINES
	25 years

	HARVEST
	Manual
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	Vieux Plateau Certan
	VINIFICATION
	Les vins sont vinifiés dans des conditions optimales, avec maîtrise des températures. Ils sont vieillis en fûts de chêne durant 18 mois.

	PRODUCTION ANNUELLE
	5 - 6 barriques maximum,
	soit moins de 2 000 bouteilles

	COMMENTAIRES DE DÉGUSTATION
	Un nez complexe et épanoui, une bouche voluptueuse et dense aux tanins puissants pour une finale très douce. Un vin très gourmand.
	A boire entre 16 et 18°C

	ACCORDS METS/VINS
	Rôti de bœuf, petit gibier, viandes en sauce et fromage.

	HISTOIRE
	Consciente de l’extraordinaire potentiel de cette parcelle de vigne, la Famille Pradel de Lavaux déploie tout son savoir-faire et son énergie passionnée pour sublimer ce terroir exceptionnel et offrir un vin d’une richesse inestimable.

	APPELLATION
	Pomerol

	COMPOSITION DU SOL
	Sablo-Graveleux

	ENCÉPAGEMENT
	Merlot

	AGE MOYEN DES VIGNES
	25 ans

	VENDANGES
	Manuelles


	No added sulfur cuvée
	HISTORY
	“Make haste slowly”
	The motto of Roman Emperor Augustus assumes its full meaning in this timeless bottle. In Cuvée Romana, Pomerol reconnects with a winemaking tradition stretching all the way back to ancient Rome: vinification and maturing in Tuscan terracotta amphorae, a return to our roots and a tribute to our heritage.

	LOCATION
	Pomerol

	SOIL PROFILE
	Sand-gravel soil, home to the oldest vines of Château La Renaissance.

	HARVESTING
	Manual picking of grapes in prime condition.

	VINIFICATION AND MATURING
	The grapes are destemmed  and
	transferred to the amphorae. The cap which forms on the surface is punched down during the fermentation process. The natural porosity of the terra cotta allows for regular oxygenation, leaving us with rounded tannins. The juices remain in contact with the skins during fermentation, facilitating phenolic extraction and naturally stabilising the wine with no need for added sulphur. Vinification is allowed to run its course gently and very slowly, followed by a maturing period lasting 15 months.

	GRAPE VARIETY
	SPECIFIC PROPERTIES OF THE AMPHORA
	These traditional vessels, a powerful symbol of wine’s long heritage, allow for natural vinification with minimal human intervention.
	Terra cotta is a neutral material which allows the fruit to express its full character. This method is totally “wood free.” Unlike oak barrels, the amphorae do not bring any flavours to the wine. The result is a purity of expression which is simply astonishing to contemporary palates, so accustomed to Bordeaux wines which are overwhelmed by wood.
	YEARLY PRODUCTION
	Up to 5.000 bottles in the golden years.

	TASTING NOTES
	Garnet red colour. Pure, elegant bouquet with black fruit aromas and a hint of mineral freshness. On the palate the tannins are silky smooth, and the crystalline purity of the fruit and precision of the aromas guide this vibrant, profound wine to its impressively long finish.

	SERVING SUGGESTIONS
	Roast lamb, chicken, spicy dishes and chocolate deserts. Serve between 16°C and 18°C.
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	Cuvée sans soufre
	HISTOIRE
	« Hâte-toi lentement»
	Cette devise de l’empereur Auguste de Rome, ce prend tout son sens avec ce flacon.
	Avec la cuvée Romana, ce Pomerol  renoue avec des traditions remontant
	à la Rome antique : la vinification et l’élevage en amphores en terre cuite de Toscane symbolisent un retour à la terre et aux traditions.

	APPELLATION
	Pomerol

	COMPOSITION DU SOL
	Sol sablo-graveleux sur lequel s’épanouissent de vieilles vignes du Château la Renaissance.

	VENDANGES
	Manuelles sur des raisins parfaitement sains.

	VINIFICATION ET ÉLEVAGE
	Les raisins sont mis dans des amphores après égrappage. La fermentation a lieu avec des techniques de pigeages. Le contenant a une porosité qui favorise une oxygénation régulière et assouplit les tannins. Le contact des peaux avec le jus permet une extraction phénolique qui stabilise les vins sans avoir recours au soufre. La vinification se fait tout en douceur, très lentement et se poursuit par un élevage de 15 mois.

	ENCÉPAGEMENT
	SPÉCIFICITÉ DE L’AMPHORE
	Ce contenant traditionnel, symbole puissant dans l’univers du vin, permet une vinification naturelle avec une intervention humaine réduite. La terre cuite est une matière neutre qui laisse le fruit s’exprimer pleinement. Cette  méthode est totalement « anti bois ». Elle ne donne aucun goût au vin, contrairement au bois. Elle préserve une pureté d’expression du fruit  étonnante pour nos palais tant habitués à gouter des vins de Bordeaux saturés par le bois.

	PRODUCTION ANNUELLE
	Jusqu’à 5 000 flacons, les belles années.

	COMMENTAIRES DE DÉGUSTATION
	Couleur rouge grenat, le nez est élégant, pur, minéral, aux arômes de fruits noirs. En bouche, un très grand soyeux des tanins, une pureté cristalline du fruit et une délicatesse des arômes donnant un vin vibrant et profond jusqu’à la finale soutenue.

	ACCORDS METS/VINS
	Rôti d’agneau, poulet, plats épicés et
	desserts chocolatés. A boire entre 16°c et 18°c.
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	LE VIGNOBLE
	Superficie : 0.5 hectare d’un seul tenant
	Culture : vignes cultivées traditionnellement, pour partie enherbées, ébourgeonnage puis éclaircissage, sélection parcellaire
	Certification : HVE

	APPELLATION
	Bordeaux rosé

	COMPOSITION DU SOL
	Sol argilo-calcaire

	ENCÉPAGEMENT
	Merlot

	AGE MOYEN DES VIGNES
	10 ans

	DENSITÉ DE PLANTATION
	7500 pieds / hectare

	VINIFICATION
	Pressurage direct
	Fermentation : en cuves inox avec système de régulation des températures
	Mise en bouteille à la propriété

	COMMENTAIRES DE DÉGUSTATION
	Voici ce que nous appelons un Rosé de Bordeaux, produit dans la pure tradition de notre région viticole. La robe de ce vin est à l’image des Rosés du Sud de la France : une robe claire aux nuances de rose poudré, avec quelques tonalités orangées. Très prometteur pour la suite de la dégustation ! Au nez, se révèlent des arômes floraux et gourmands : rose, fleur de sureau, acacia. La mise en bouche est savoureuse : les papilles se contractent, et des arômes savoureux explosent. Groseille, pêche blanche, fraise des bois, pamplemousse : laissez libre cours à votre imagination. La persistance aromatique de ce vin est largement suffisante pour accompagner toutes les recettes estivales. Bonne dégustation !

	THE VINEYARD
	Surface area: 0.5 hectare
	Vine growing: vines are grown traditionnally and a proportion of rows are grassed down; de-budding is carried out, followed by green harvests.
	Certification: HVE

	APPELLATION
	Bordeaux rosé

	SOIL PROFILE
	Soils clay-limestone

	GRAPE VARIETIES
	Merlot

	AVERAGE AGE OF THE VINE
	10 years old

	PLANTATION DENSITY
	7.500 vines per hectare

	VINIFICATION
	TASTING NOTE
	This is what we call a Rosé de Bordeaux, produced in the pure tradition of our wine region. The color of this wine is like the Rosés from the South of France: a light color with shades of powder pink, with some orange tones. Very promising for the rest of the tasting! On the nose, floral and delicious aromas are revealed: rose, elderflower, acacia. The mouthfeel is tasty: the taste buds contract, and tasty aromas explode. Redcurrant, white peach, wild strawberry, grapefruit: let your imagination run wild. The aromatic persistence of this wine is more than sufficient to accompany all summer recipes. Enjoy your tasting !
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	Vieilles vignes
	HISTORY
	Château Grand Martinet is located in the heart of Libourne: it is a true haven for flora and fauna.
	It produces one of the most renowned wines of Saint-Émilion. The sandy and gravelly terroir perfectly regulates the vines’ daily needs.

	LOCATION
	Saint-Emilion Grand Cru

	SOIL
	Sandy gravel

	GRAPE VARIETIES
	65% Merlot - 35% Cabernet Franc

	AVERAGE AGE OF VINES
	40 years

	HARVEST
	Manual

	VINIFICATION
	The harvest is sorted and transferred into resin-coated cement vats equipped with a temperature-control system. Vatting 2 to 3weeks before aging15 to 18 months in oak barrels.

	TASTING NOTES
	Hints of vanilla, red berries and dark berries in the nose. Elegant tannins coats the mouth and spaves the way to a smooth finish which lasts a long time.

	FOOD-WINE PAIRINGS
	Red meat, dishes with sauce, spicy dishes.


	Vieilles vignes
	VENDANGES
	Manuelles

	VINIFICATION
	La récolte est transférée dans les cuves en ciment équipées d’un système de contrôle de température. Après une surveillance de 2 à 3 semaines, le vieillissement s’effectue en barriques de chênes entre 15 et 18 mois.

	COMMENTAIRES DE DÉGUSTATION
	Au nez, notes de vanille, de fruits rouges et de fruits noirs. Des tanins élégants enrobent la bouche et ouvrent la voie à une finale douce qui persiste longtemps.

	ACCORDS METS/VINS
	Viandes rouges, plats en sauce, plats épicés.

	HISTOIRE
	Le Château Grand Martinet est situé au cœur de Libourne : il constitue une véritable réserve de faune et de flore.
	Il produit  l'un des vins les plus réputés de Saint-Émilion. Le terroir de sable et de graviers régule parfaitement les besoins de la vigne au quotidien.

	APPELLATION
	Saint-Emilion Grand Cru

	COMPOSITION DU SOL
	Sablo-Graveleux

	ENCÉPAGEMENT
	65% Merlot - 35% Cabernet Franc

	AGE MOYEN DES VIGNES
	40 ans


	HISTORY
	APPELLATION
	SOIL PROFILE
	GRAPE VARIETY
	HARVESTING
	VINIFICATION AND AGING

	SPECIFIC PROPERTIES OF THE AMPHORA
	TASTING NOTES
	SERVING SUGGESTIONS

	HISTOIRE
	La cuvée la Genèse est née d’un désir d’authenticité, de se rapprocher des origines, de se reconnecter à la nature.
	Elle a pour vocation d’offrir un vin le plus proche possible de la nature.
	Sa composition étant réduite à l’essentiel, cette cuvée permet d’avoir une expérience exaltante d’un vin de plaisir.
	APPELLATION
	Saint-Emilion


	COMPOSITION DU SOL
	Sablo-graveleux

	VENDANGES
	Manuelles sur des raisins parfaitement sains

	VINIFICATION ET ÉLEVAGE
	La récolte est transférée en cuve thermorégulées où les raisins fermenteront sous surveillance permanente (vin sans soufre).
	L’élevage se fait en cuve et en amphore pendant 12 mois.

	ENCEPAGEMENT
	SPÉCIFICITÉ DE L’AMPHORE
	L’amphore est un contenant traditionnel, symbole puissant dans l’histoire du vin.
	Constituée d’un mélange de céramique, matière neutre, elle favorise l’expression du fruit et ne lui confère pas de gout, contrairement à un contenant en bois.
	COMMENTAIRES DE DÉGUSTATION

	Couleur rouge grenat brillante. L’expression aromatique est très intense, sur les fruits rouges associés à quelques notes florales et épicées.
	En bouche, les tanins sont soyeux et souples. Le fruit est toujours aussi présent, avec une belle persistance aromatique.
	Un vin de plaisir à consommer dans les 5 ans !
	ACCORDS METS/VINS

	Viandes grillées, plats épicés.
	A boire entre 16°C et 18°C
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