StGeorges Stamilion

CHATEAU SAINT-GEORGES
5 route de Saint-Emilion
33570 MONTAGNE

Tel. : 0557747970
Mail : contact(dchateau-saint-georges.com

WWW.CHATEAU-SAINT-GEORGES.COM
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Tests-Produit
29éme SESSION
Wine School by Fabrice Sommier
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TESTS-PRODUIT - 29éme SESSION
JUILLET 2024 - Wine School by Fabrice Sommier

CHATEAU SAINT-GEORGES
Chateau Saint-Georges 2019
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Onglet de boeuf aux échalottes confites
Clotilde Mengin : Jacques Rouget : Géraldine Carret : Cindy Schirr : .
. : . . Sabodet aux lentilles du Berry
Arnaud Chambost : Jean-Sébastien Mengin : Laurent Dehré : Jean Sugier :
Maxime Lemercier : Fabrice Sommier : Eric Duret : Laurent Bollet : Terrine de fraises et poivrons rouges aux épices
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RETROUVEZ L'AVIS DU JURY EN INTEGRALITE SUR :

2 Gourmets de France - N° 42 - Septembre 2023

L'AVIS DU JURY :

Béni par dame nature ! Un bel équilibre, de la matiere, dense et généreuse...
Voila un millésime solaire, rayonnant par son intensité aromatique et sa
fraicheur. Ses 12 mois passés dans le bois noble ont encore affirmé ses beaux
caracteres. Son équilibre idéal entre sucre et acidité lui permet d'étre dégusté
avec volupté dans sa jeunesse et offre la garantie d'un trés long avenir en cave.
Un millésime d'ores et déja a son apogée !

Fabrice Sommier : Un vin qui est dans lesprit de ce que l'on attend d’un cru
de Saint-Emilion. On est sur l'évolution gustative et la fraicheur aromatique
en méme temps. C'est trés bien travaillé avec une jolie longueur et quelque
chose d’'assez appétent. On a un c6té clou de girofle, tabac, tabac noir avec
des tanins trés agréables. C’est plutdt souple et pour moi prét a boire. Je
verrais bien ce vin sur un onglet de beeuf, échalotes confites ou encore sur
un grenier médocain. J'aime bien aussi lidée du dessert avec une terrine
de fraises avec des poivrons rouges et une gelée assez gourmande. Cela
pourrait étre tres rafraichissant !

Arnaud Chambost : Beaucoup de plaisir ! Un premier nez de fraise
écrasée sur la fraicheur puis qui évolue sur le tertiaire avec des notes
d'épices, d'épices fumées, de racines d'iris séchées. Un nez trés flatteur.
La bouche est tendre, délicate, élégante, les tanins sont fins, tout dans
délicatesse, avec une jolie longueur. Je trouve que c’est un vin qui est a
point aujourd’hui. Un vin de bordeaux qui est a la hauteur de ce que l'on
peut attendre. Je le verrais d’ailleurs trés bien sur un opéra café-chocolat.

INFOS PRODUITS :

CEPAGES : 80% de Merlot, 10 % de Cabernet Sauvignon, 10%
de Cabernet Franc.

TERROIR : Argilo-calcaire sur un coteau d'un seul tenant
exposé au midi.

ELEVAGE : 12 mois en barriques de chéne francais (origine
Centre, Limousin], dont 50 % de barriques neuves.

« Voila un millésime solaire, rayonnant par son intensité
aromatique et sa fraicheur. Ses 12 mois passés dans le bois
noble ont encore affirmé ses beaux caractéres, fruits d'une
météo trés clémente qui a favorisé la concentration de nos
Merlots. Son équilibre idéal entre sucre et acidité lui permet
d’étre dégusté avec volupté dans sa jeunesse et offre la garantie
d’un trés long avenir en cave. »

MATURITE OPTIMUM : 2025-2029

DEGRE : 14 °C

DEGUSTATION : servira 16/17 °C précédé d'une légére aération.




