
Appellation : Sauternes

Lieu : Bommes

Superficie : 12 hectares

Encépagement : 
95% Sémillon, 5% Sauvignon

Age des vignes : 35 à 40 ans

Densité de plantation : 6 660 pieds par 
hectare

Nature du sol : Sol gravelo-sableux sur sous-
sol argileux, exposition Nord-Est , drainage 
systématique

Mode de conduite du vignoble : 
- Viticulture raisonnée
- Travail mécanique des sols, avec 
enherbements sur certaines parcelles
- Travaux manuels traditionnels (épamprage, 
relevage, effeuillage)

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES

Vinification : 
- Léger débourbage sous contrôle des 
températures avant fermentation en 
barriques (50% neuves et 50% d’un vin)
-Elevage en barriques neuves et d’un 
vin pendant 22 mois

Date de vendanges : 
Du 29 Septembre et 11 Octobre 2008

Rendements  : 15hl/ha

La signature Bernard Magrez est la garantie de l’engagement d’un grand propriétaire, 

qui depuis 40 ans a concentré toute sa détermination et toute son énergie au service 

de la qualité de ses vins. Cette signature est par ailleurs soutenue par une campagne 

média nationale et internationale qui fait de Bernard Magrez le premier annonceur du 

vin en France.

Clos Haut-Peyraguey est le plus petit des 1ers Grands Crus Classés de Sauternes 
en 1855. Sa superficie est de 12 ha, d’un seul tenant à l’intérieur d’un enclos, sur 
la pente nord-est de la propriété, située en face du Château d’Yquem. Peyraguey 
dont le nom signifie colline ou promontoire, est une ancienne baronnie acquise au 
XVIIIème siècle par le président du parlement de Bordeaux. Monsieur Lafaurie se 
rendit acquéreur du domaine à la révolution. En 1879, le domaine a été scindé en 
deux : les terres les plus élevées en haut de la colline de Bommes seront nommées 
Clos Haut- Peyraguey. La famille Garbay-Pauly sera propriétaire du domaine à partir 
de 1914, jusqu’à l’acquisition fin 2012 de ce 1er Grand Cru Classé par Bernard 
Magrez.

Note 18/20
«Grand vin magnifiquement constituté, complet, long, 
impressionnant, continuant l’impressionnante lignée des 
derniers millésimes.Grand avenir» 
Tast Bettane & Desseauve
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