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« Implanté sur l’un des deux points culminants de l’appellation,  
le Château Petit-Village se révèle et s’affirme en 2025.  

Il dévoile toute la sensualité née de ses argiles. Les vieux merlots envoûtent par leurs arômes 
éclatants, où la cerise se pare de notes de rose et de violette. L’assemblage offre une texture 

 crémeuse et voluptueuse, soutenue par les cabernets francs et sauvignons,  
intimement mêlés dans les parcelles, qui prolongent le milieu de bouche avec vibration. »

LAUREN LAUDRIN, DIRECTRICE GÉNÉRALE
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Assemblage 

60% Merlot  

32% Cabernet Franc  

 8% Cabernet Sauvignon

Elevage

~16 mois  
en fûts de chêne, dont  

45% en barriques neuves 

5 Tonneliers différents  
20% de fût de 500L

Certifié Bio

pH
3,65

Degré
13 %



TERROIR 

Sol	� Plateau de Pomerol –  
Argiles +/- associés  
à des galets et graviers  
de quartz et silex blonds

Superficie	 10,5 hectares

Âge Moyen des Vignes	 53 ans

Altitude	 38m

CYCLE DE LA VIGNE

Hiver		  doux et sec

Printemps	 équilibre maîtrisé, frais et sec

Eté		  sec, chaud et ensoleillé

Automne	 temps sec, conditions idéales

Débourrement 	 24 mars 

Premières fleurs 	 17 mai

Accélération du cycle de la vigne sous un climat très  
ensoleillé. Acquisition du caractère précoce du millésime. 
Développement et floraison optimales.

Mi-véraison 	 28 Juillet

Vagues de chaleurs successives. Des précipitations bien-
venues à la fin du mois aout ont permis au millésime  
d’acquérir son remarquable équilibre : belle maturité  
phénologique, acidité préservée, charges en sucre limitée, 
grand potentiel aromatique.

Vendanges 	 1ers merlots le 3 septembre 
		  Cabernets le 17 septembre

Rendement 	 16hl/ha

VINIFICATION 
 
Sélection parcellaire et tri densimétrique.
Extractions douces, remontages manuels et  
macération post-fermentaire selon les potentiels 
de chaque parcelle.
Fermentation malolactique en barriques.

SCEA CHÂTEAU PETIT-VILLAGE - 33 500 POMEROL - FRANCE
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Sensuel, vibrant, 2025 :  
un millésime dans l’air du temps
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FAMILLE MOULIN PROPRIÉTAIRE


