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Appellation :

Terroir:

Superficie :

Densité de plantation :
Rendement s
Encépagement :

Age de la vigne :
Récolte :

Tries
Vinification :
Elevage :

Margaux

Graves profondes

30 hectares

7000 pieds/ha

47 hl/ha

80% Cabernet Sauvignon

20% Merlot
30 ans de moyenne

mécanique

Mécanique Viniclean + table classique

cahier des charges Derenoncourt Consultants
100% en barriques de chéne frangais

35% neuf

35% 1 an

30% 2 ans

+/- 160.000 blles

Contact ;s Frédéric de Luze

Téléphone s 09 75 64 57 97

Fax s O5 57 88 07 32

Email s contact@chateaupaveildeluze.com
$ite Internet s www.chateaupaveildeluze.com




Commentaires s

Les millésimes se succedent et ne se ressemblent pa s toujours. Certains pour
différentes raisons laissent un souvenir impérissab le dans la mémoire d’'un
vigneron.

Les conditions météorologiques, bien sOr, ne sont | amais les mémes.
L'impartialité du temps et la logique pas toujours implacable des saisons qui

passent, font de ce beau métier de la terre et de | a vigne un éternel
recommencement. Notre vin renait chaque année dans un contexte qui lui est
propre et qui fixera son identité dans toutes les p hases de son développement,

jusque dans nos verres.

Tout a commencé par des mois de juillet et ao(t fra is et humides avec une
persistance de pluies qui commencait & nous faire d outer. Une véraison longue
et de nombreuses questions se soulevaient: les gra  ppes allaient-elles
résister ? Quand allions-nous vendanger ? Comment optimiser cette récolte a
venir ? Aurions-nous un rendement correct ?

Heureusement ['été ensoleillé n’avait pas disparu, il a seulement glissé
lentement, mais surement, vers le début de l'automn e, décalant ainsi la
maturité optimale des grappes a septembre et octobr  e. Une maturité qui s’est
alors équilibrée formant une belle homogénéité et u  n grand soulagement pour
toute I'équipe.

Les vendanges au Paveil font partie des plus longue s que nous ayons eu
depuis longtemps.

Le ler octobre, nous avons attaqué les merlots et ¢ e jusqu’au 7 octobre.
Puis, nous avons ramasse les cabernets sauvignons d u 14 au 22 octobre.

C’était merveilleux de voir la qualité des raisins et la couleur puissante et
immeédiate au point qu’il a été impossible de faire un rose.

Nos conseillers et amis, Stéphane Derenoncourt et S imon Blanchard, étaient
heureux de cette belle qualité de raisins et des po  ssibilités que nous avions en
terme de vinification.

Des macérations longues de 28 jours avec des remont  ages légers et fréquents.
Des fermentations malolactiques trés rapides et un entonnage en barriques ont
méme permis de partir décontractés pour Noél.

Apres toutes les dégustations que nous avons eues, le chateau Paveil de Luze
2014 laisse déja apparaitre un niveau qualitatif so mptueux, on tend vers
I'expression typique margalaise que nous recherchon s et on se met méme ale
rapprocher d’'un autre millésime tres réussi chez no us, le prestigieux 2010 !!

Bien sur il est trop t6t pour se prononcer mais Voi ci nos premiéres
impressions de dégustation au début du mois de janv ier :



« Dés le premier nez, le vin montre une trés belle intensité aromatique ainsi
gu'une complexité aromatique typique des grands mil lésimes dits "
classiques".

Les premieres notes florales de violettes et de ros es fanées laissent
rapidement la place a de puissants ardbmes de ronce sauvage.

En bouche, l'attaque est a la fois soyeuse et franc  he, puis elle évolue sur une
trame tannique serrée, aux doux ardbmes de mure etd e vanille bourbon.

La fraicheur de ce millésime donne a ce vin une fin ale étirée aux élégants
tanins de cabernets sauvignons mirs et a la noble a  romatique de cedre et
cassis. »

Car il y a aussi un contexte humain derriere chaque vin, mon 11 éme millésime
restera dans ma mémoire comme une longue et belle a venture humaine et
professionnelle qui m’'a aidé a tenir bon personnell ement et qui m'a redonné
une énergie nouvelle pour continuer encore de nombr euses années a récolter
et magnifier la terre de nos ancétres et a inscrire nos vins dans le temps.



