CHATEAU

ORMES DE PEZ

SAINT-ESTEPHE

Le millésime 2025 se classe parmi les plus précoces depuis 1989.

Lhiver a été marqué par une répartition contrastée des précipitations,
alternant entre périodes seéches et un mois de janvier pluvieux, assurant des
réserves hydriques suffisantes. L'absence d'épisodes de gel ou de gréle et les
températures douces favorisent un débourrement homogéne dés le 20 mars,
marquant le début d'un cycle précoce et prometteur.

Le printemps, chaud et globalement sec, a favorisé une croissance rapide et
réguliére de la vigne, dans de trés bonnes conditions sanitaires. La floraison,
rapide et homogeéne, a permis une nouaison réguliére. La fertilité des rameaux,
plus limitée a la suite des conditions difficiles du printemps 2024, laisse déja
entrevoir des rendements modérés.

L'été s'est installé durablement sous des conditions chaudes, marquées par
deux vagues de chaleur successives. La véraison, amorcée dés le 14 juillet,
intervient avec prés de dix jours d'avance par rapport a 2024. La fin du mois
d'aolt a constitué une étape clé du cycle. Les pluies opportunes ont permis
d'atténuer le stress hydrique, de modérer la concentration en sucres et de
préserver |'acidité, rétablissant des conditions physiologiques favorables pour
aborder sereinement la derniére phase de maturation, sans excés ni rupture
d'équilibre.

Les vendanges se sont déroulées selon un calendrier avancé, du 9 au 22
septembre. Ce millésime 2025, révele des vins concentrés, fondés sur des
équilibres préservés entre sucres et acidités, traduisant une maturité aboutie et
une expression précise du fruit. Il présente déja les signes d'un grand millésime,
laissant entrevoir des vins dotés d'un beau potentiel de garde.

« Chateau Ormes de Pez 2025 présente une robe profonde et un nez élégant aux CHATEAU
notes fruitées et épicées. La bouche, riche et équilibrée, séduit par sa finesse et

sa rondeur. Les tanins, soyeux et bien intégrés, apportent structure et harmonie. ORMES DE PEZ

Un millésime élégant et accompli, révélant un beau potentiel de garde. »

SAINT-ESTEPHE

Nicolas Labenne, Directeur Technique, mars 2026.

APPELLATION ELEVAGE
Saint-Estéphe 16 mois en barriques
de chéne francais 2025

SURFACE (20 % de bois neuf)
25 hectares FAMILLE J-M CAZES

ASSEMBLAGE

SOL 58 % Merlot

Graves garonnaises 35 % Cabernet Sauvignon

et argilo-sableux 4 % Cabernet Franc

3 % Petit Verdot

VENDANGES

9 - 22 septembre ANALYSES

Acidité : 3,5 g/L d'H,SO,

RENDEMENTS MOYENS (APPELLATION) Alcool : 13,2 % vol.

36 hL/ha pH : 3,64

IPT : 68




