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(hateau Pavie
SAINT-EMILION GRAND CRU

Appellation Saint-Emilion Grand Cru Contre#?

2004

5 SCACHATEAU PAVE PROPRETARE
.16 PERSE VTCULTELRS A SANTEMUION, GROROE FRAY

MIS EN BOUTEILLE AU CHATEAU
PRODUCE OF FRANCE - CONTAINS SULFTES

Propriétaire : Gérard Perse

Directeur technique : Laurent Lusseau
Maitre de chai: Jean-Baptiste Pion

Chef de culture : Manuel Murillo

CHATEAU

PA\ 1K

SAINT-EMILION

1ER GRAND CRU CLASSE “A”

Depuis 1998 la famille Perse, entourée de la méme équipe
technique est a I'écoute de ce site magnifique pour que les
vins de Chateau Pavie expriment pleinement leurs terroirs, de
la facon la plus pure et la plus naturelle.

Terroir

Plateau calcaire de Saint-Emilion, 85 m au-dessus du niveau de la
Dordogne : sol argilo-calcaire au-dessus du calcaire & astéries (2/3 du
vignoble).

Cote Pavie, 55 m d'altitude, exposé plein sud : sol brun argilo-calcaire a
texture fine.

Pied de Cbte : sols sableux, sablo-argileux et sablo-graveleux.

Millésime 2004

Aprés un hiver froid et trés sec permettant a la vigne d'étre a I'heure au
moment de se réveiller, le printemps équilibre la balance et permet un
débourrement dans les temps. Ce millésime, au début marqué par la
fraicheur, est embellit par un magnifique mois de septembre qui
autorise une belle maturité des baies. Toutes les conditions sont réunies
pour un millésime de grande qualité avec une extraordinaire régularité.
2004, d'un grand classicisme, excelle par sa précision aromatique, sa
fraicheur et le soyeux de ses tanins.

Viticulture
Taille a 8 bourgeons pour les vieilles vignes et a 6 pour les jeunes vignes,
éclaircissage, effeuillage, vendanges manuelles avec tri.

Vinification
Cuves bois thermo-régulées. Fermentation malolactique en barriques.

Vendanges
04/10 au 15/10.

Elevage

80% barriques neuves, 20% barriques d'un vin, pendant 24 mois.

Superficie en production
37 hectares.

Assemblage

70% merlot, 20% cabernet franc, 10% cabernet sauvignon.

Rendements
34 hl/ha.

Perse latitudes — Chateau Pavie, 539 route de Pavie, 33 330 Saint-Emilion — +33 5 57 44 43 43 — www.perselatitudes.com



