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Lalande de Pomerol -  Château des 

Annereaux 

Vin Bio depuis 2007 

AOC Lalande de Pomerol 

 

 L’histoire du domaine 
 

Le vignoble du Château des Annereaux s’étendant sur une superficie totale de 25 

hectares, 22,7 ha sont consacrés à l’appellation Lalande de Pomerol et 2,3 ha à 

l’appellation Bordeaux. 

Le vignoble conduit en agriculture biologique, d’un seul tenant, situé à l’Ouest de 

l’appellation Lalande de Pomerol, est implanté sur la moyenne terrasse de la vallée de 

l’Isle. Son sol est constitué de dépôts d’origine quaternaire (formation de Riss) 

composés de sables, graviers et gros galets. Sa nature graveleuse lui confère une 

vocation viticole marquée grâce à sa grande aptitude à participer à une bonne 

maturation du raisin et favoriser la production de grands vins. 
 

L’encépagement se repartit ainsi : 

Sur l’Appellation Lalande de Pomerol 

– Merlot 85 % 

– Cabernet Franc 11 % 

– Cabernet Sauvignon 4% 
 

Sur l’Appellation Bordeaux (parcelle de l’Ane Mort) 

– Merlot 80 % 

– Petit Verdot 20 % 
 

Des vins 100% « natures » 

Après avoir obtenu la certification en Agriculture Raisonnée en 2005, la conversion 

vers l’Agriculture Biologique a été entreprise en 2007 (certification ECOCERT). 
 

Pourquoi l’Agriculture biologique ? 

Donner à consommer un produit le plus naturel possible pourrait constituer une 

motivation suffisante, mais elle est loin d’être la seule. Cette option procède plus 

globalement d’une volonté de pratiquer une viticulture écologiquement responsable. 

Dans l’ordre des bénéficiaires d’une viticulture propre, les premiers sont les hommes : 

ceux qui travaillent quotidiennement la vigne, ceux qui habitent aux alentours de nos 

vignobles, ceux qui consomment nos vins, et c’est ensuite notre outil de travail, grâce 

à la préservation de la vie du sol, la biodiversité de la faune et la flore environnantes, 

et la pérennisation de la qualité de notre terroir. 
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Faut-il rappeler que « le vin est la plus saine et la plus hygiénique des boissons » ? 

C’est un aliment dans lequel aucun micro-organisme toxique n’est capable de se 

développer (ce qui explique que l’on n’a pas encore vu de date limite de 

consommation sur une bouteille de vin !) 
 

Mais pour que ces mots de Pasteur soient toujours d’actualité, il faut aussi qu’il soit 

bio, exempt de résidus de produits phytosanitaires. 

« Le vrai bio n’est pas une marotte de bobo, ni un retour au passé, mais un mode 

d’agriculture très sophistiqué, qui repose sur de nombreuses découvertes 

scientifiques » – Marc Dufumier, agronome – le nouvel observateur (février 2014) 
 

Marc Dufumier, élève de René Dumont est un ingénieur agronome tenant de l’agro-

écologie qu’il définit comme «  la science qui étudie les écosystèmes aménagés par les 

agriculteurs ». 

Sa démarche est scientifique, aussi éloignée de l’agriculture industrielle et 

productiviste que des théories à la mode qui font appel à l’ésotérisme et la crédulité 

humaine, avec bien souvent une teinte de marketing opportuniste. 

Pour lui : « avec son cahier des charges, son label, son système de certification, 

l’agriculture bio est celle qui relève le plus de l’agro-écologie ». 
 

Préserver l’avenir du terroir 

Après avoir obtenu la certification en Agriculture Raisonnée en 2005, la conversion 

vers l’Agriculture Biologique a été entreprise en 2007 (certification ECOCERT). 
 

 Notes de dégustation 
 

Couleur : Robe grenat soutenue. 

Nez : Intense marqué par les fruits murs et un bon boisé. 

Bouche : Très dense, avec une structure ample et harmonieuse, des notes de cerise et 

prune se marient avec un boisé bien fondu, des tanins encore jeunes accompagnent une 

longue finale fruitée. 
 

Cépages 
 

 Merlot 65%, Cabernet Franc 20% Cabernet Sauvignon 15% 
 

Ce vin convient avec 
 

Plat 

 Viandes rouges grillées et en sauces 

 Gibiers, 

 Plats d’hiver 
 

Ce vin se déguste 
 

- Servir à 16 - 18°C, ouvrir 1h avant 

- Temps de garde : 10 à 15 ans 


