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Lauréat 2023 de la
sélection Coups de
Cceeur de la « coupe des
crus de St-Emilion » !

La Propriété
Certifi¢: HV.E3
Appellation : Saint-Emilion

Surface de production : 3,35 ha

Sols : Argilo-Graveleux
Densité de plantation :
6500 pieds/ha

Qbatoan
Siollared -CHoilet
Saint - Cmilior

L’hiver 2018 commence dans la douceur et I’humidité.
Le Printemps s’enchaine toujours doux, mais surtout, il pleut avec un
rythme implacable presque un jour sur deux.

La vigne baignée de chaleur et d’eau pousse follement, se retrouvant
confrontée au développement de ce champignon tant redouté par les
vignerons: le mildiou.

Il faudra I'énergie et I’attention de toute une équipe pour accompagner la
plante en restant attentifs et bienveillants.

En juin, le vigneron révait que le temps vire radicalement au beau.
Et c’est ce qu’il advint !

La chaleur et la lumiére de 1’été s’installent durablement.

La nature est parfois versatile mais reste généreuse au bon moment.
Les réserves hydriques et les nuits fraiches consolident la fraicheur
aromatique et le potentiel phénolique de nos raisins.

Les vendanges purent s’organiser a la carte sans stress, au fil de journées
radieuses, dans une grande joie.

La robe est dense et profonde avec des reflets brillants.

Le bouquet complexe déploie beaucoup de finesse avec des baies
noires, de la réglisse et de la violette.

En bouche la texture soyeuse révele un vin équilibré, frais avec une
agréable expression aromatique.

Benoit Prévot, Directeur Oenologue

Viticulture Oenologie

Age moyen des vignes: 40 ans Assemblage : 80% Merlot / 20% Cabernet Franc
Conduite raisonnée du vignoble Macération a froid de 5 a 7 jours

Vendanges vertes - Eclaircissage / Effeuillage Fermentation en cuves inox thermo-régulées de 15
Vendanges manuelles (double-sélection avant a 70 hl.

et apres éraflage) Elevage pendant 12 a 15 mois en barriques de

chéne frangais d’un an.

Chateau Le Bon Pasteur — Maillet 33500 Pomerol — T. +33 (0)5 57 24 52 58 — F. +33 (0)5 57 25 36 39

www.chateaulebonpasteur.com — contact@chateaulebonpasteur.com
SIRET 38859078800013 — NAF 0121Z - TVA FR89388590788



