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VIGNOBLE 
SUPERFICIE   :   45 Ha (42 Ha de rouge et 3 Ha de blanc) 
NATURE DU SOUS-SOL : Argilo-calcaire 
NATURE DU SOL : Graveleux (Graves rouges) et argilo-silicieux 
AGE MOYEN DU VIGNOBLE : 30 ans 
 

VITICULTURE 
Culture raisonnée et organique. 
PARTICULARITES : Suivi de règles strictes -  Charte de Production 
Qualitative - dans le respect de notre environnement, du fruit et du 
terroir. 
VENDANGES : MANUELLES 

Tris successifs de la récolte. 
 
RENDEMENT : Entre 40 et 45 Hl /ha 

 

VINIFICATION 
Fermentation  alcoolique en cuves  
 

ELABORATION 
Par les Caves du Pain de Sucre à Bourg sur Gironde 

Fiche Technique 

w w w . c h a t e a u d e l a g r a v e . c o m       

CO MME NT AIRE D EGUST AT ION  :  Une méthode ancestrale  
 
En 1906,  la famil le  Bassereau a été à l’or igine de la création des caves  du Pain de Sucre à Bourg sur Gironde et de la 
première Méthode Tradit ionnelle Brut du Château de la Grave.   
Moins connue que la production de vin rouge à Bordeaux, les vins mousseux ex istent depuis le  XIX 

ème
   s ièc le . Cette 

production a pris place naturellement dans les galer ies souterraines de  la val lée de la Garonne et de la Dordogne. 
Ces carr ières s imilaires à cel les de Champagne offrent ic i  des condit ions idéales de température pour la prise de 
mousse et le vie i l l issement des «  vins champagnisés.  » 

Les procédés de fabrication sont également identiques à ceux uti l isés pour le  champagne,  seules les var iétés de 
rais ins changent.  
«  Pol iane » se dist ingue par sa fraîcheur et son caractère bien marqué issu du colombard.  
V in  de  fê te  par  exce l lence ,  i l  a  fa i t  l a  f ie r té  de  nos  ancê tres .    

 

http://www.chateaudelagrave.com/

