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CHATEAU DE PRESSAC 2016 

 

 

APPELLATION : A.O.C. SAINT-EMILION GRAND CRU (BORDEAUX – FRANCE) 
 

HISTORIQUE : Cette propriété historique (c’est au Château de Pressac qu’a eu lieu la reddition de la bataille 
de Castillon qui a mis fin à la guerre de Cent Ans) a été rachetée en 1997 par J.F. et D. QUENIN qui ont 
entrepris d’importants travaux de rénovation et d’amélioration tant dans la vigne que dans les chais. 
Le Château de Pressac a été promu Grand Cru Classé en 2012. 
 

SITUATION GEOGRAPHIQUE ET GEOLOGIQUE :  
 
    Situation  : Commune de Saint-Étienne de Lisse, à l’Est de l’appellation 
    Sol  : Plateau calcaire et coteaux argilo calcaire 
    Superficie : Le domaine, d’un seul tenant,  a une superficie totale de 41 ha d’un seul tenant dont 36 ha 

de vignes (32,2040 ha en production en 2016). Une partie du vignoble (5 ha) est établi en 
étroites terrasses sur des coteaux escarpés. 

 

ENCEPAGEMENT : 
 

    Merlot   : 71 % 
    Cabernet Franc : 16 % 
    Cabernet Sauvignon :   9 % 
    Carmenère  :   2 %  
    Pressac (Malbec) :   2 % 
   Densité de plantation : 5500 à 8000 pieds /ha 
    Rendement en 2016  : 50 hl / ha 
 

VIGNES :  
  

Lutte Raisonnée. Travail du sol, taille guyot, ébourgeonnage,  effeuillage, échardage, éclaircissage.  
 

VINIFICATION : 
  

Vendanges manuelles en cagettes, double tri des raisins (table vibrante et Tribaie). 
Égrappage 100 %, macération préfermentaire, remontages, encuvage gravitaire ou semi gravitaire, 

pigeage (système original de robot pigeur sur cuves béton), contrôle des températures, cuvaison longue (3 à 4 
semaines), fermentations malolactiques pour partie en barriques neuves. 

Élevage : 20 mois, dont 18 mois en barriques (65 % neuves). 
 

 

Le château produit deux vins :  
 

Château de Pressac : issu des vignes les plus anciennes, c’est un vin puissant et de grande garde. 
 
Château Tour de Pressac : second vin de Château de Pressac, il bénéficie des mêmes soins et 
méthodes de vinification. Il peut être bu un peu plus tôt. 


