
P a g e  | 0 

 
 

 

 

Press book 
 

Château de Cérons 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 

Château de Cérons - F33720  CERONS Tél. +33 (0)5 56 27 01 13 - Fax + 33 (0)5 56 27 22 17 

www.chateaudecerons.com - perromat@chateaudecerons.com 

SAS Xavier et Caroline Perromat Domaines - RCS Bordeaux 751119942 



P a g e  | 1 

 

Sommaire 

 
Un domaine au cœur des vignes, aux multiples couleurs .......................................................... 2 

Le Terroir et la Vigne .................................................................................................... 2 

Les Vins ..................................................................................................................... 3 

Le Figaro ................................................................................................................... 4 

Le Monde .................................................................................................................. 6 

Notes primeurs 2015 ..................................................................................................... 8 

Harpers par Arabella Mileham .......................................................................................... 9 

Decanter ................................................................................................................... 11 

Le Point .................................................................................................................... 15 

Hedonist’s Gazette ...................................................................................................... 16 

Le vin d’hier soir Vins+: Château de Cérons Graves rouge 2012 ............................................... 18 

Trophée des Grands Crus de Graves 2014 .......................................................................... 19 

Today’s Bordeaux Selection ........................................................................................... 20 

La bouteille de la semaine .............................................................................................. 21 

Bordeaux 2013 results: Graves, Pessac-Leognan and other dry whites ........................................ 22 

Château de Cérons : Coup de cœur de Michel Bettane ........................................................... 23 

Les fous de Cérons ....................................................................................................... 24 

Dégustation café Salle Pleyel ........................................................................................... 25 

Auslese Graves Blanc .................................................................................................... 26 

Weine des Monats ....................................................................................................... 28 

Spurrier’s World ......................................................................................................... 29 

From Haut-Bailly to Cérons … Lessons from the Grands Crus ................................................. 30 

Paris-Bistro.com ......................................................................................................... 33 

Crumble aux pommes, poires, raisins - le vin qui va bien ........................................................ 35 

Les 50 choses à avoir fait au moins une fois dans sa vie à Bordeaux ............................................. 37 

Week-ends en vignes – le long du fleuve ............................................................................ 38 

L’heure est aux Graves.................................................................................................. 39 

Cérons, vin d’expert .................................................................................................... 40 

Les grands chefs invitent le Château de Cérons à leur table ...................................................... 41 

 

  

file:///G:/Dossier%20AUDREY%20-%20Stagiaire%202016/Press%20Book/Press%20Book%202016/Press%20book%20Aout%202016%20Français.docx%23_Toc458603151
file:///G:/Dossier%20AUDREY%20-%20Stagiaire%202016/Press%20Book/Press%20Book%202016/Press%20book%20Aout%202016%20Français.docx%23_Toc458603152
file:///G:/Dossier%20AUDREY%20-%20Stagiaire%202016/Press%20Book/Press%20Book%202016/Press%20book%20Aout%202016%20Français.docx%23_Toc458603153
file:///G:/Dossier%20AUDREY%20-%20Stagiaire%202016/Press%20Book/Press%20Book%202016/Press%20book%20Aout%202016%20Français.docx%23_Toc458603154
file:///G:/Dossier%20AUDREY%20-%20Stagiaire%202016/Press%20Book/Press%20Book%202016/Press%20book%20Aout%202016%20Français.docx%23_Toc458603155
file:///G:/Dossier%20AUDREY%20-%20Stagiaire%202016/Press%20Book/Press%20Book%202016/Press%20book%20Aout%202016%20Français.docx%23_Toc458603156
file:///G:/Dossier%20AUDREY%20-%20Stagiaire%202016/Press%20Book/Press%20Book%202016/Press%20book%20Aout%202016%20Français.docx%23_Toc458603157
file:///G:/Dossier%20AUDREY%20-%20Stagiaire%202016/Press%20Book/Press%20Book%202016/Press%20book%20Aout%202016%20Français.docx%23_Toc458603170


P a g e  | 2 

 

Un domaine au cœur des vignes, aux multiples couleurs 
 

Le Château de Cérons est une Chartreuse viticole construite au début du  XVIIIème siècle sur une terrasse 

dominant la Garonne. 

 

Au cœur du village de Cérons dans la région des Graves,  entouré de grands murs de pierres, le Château fait 

face à la ravissante église du 12ème siècle. 

 

Xavier et Caroline Perromat ont repris la gestion de la propriété familiale en 2012. Ils se donnent pour défi 

de porter au plus haut la qualité de ces vins produits dans l’une des plus confidentielle et ancienne appellation 

du bordelais, Cérons. 

 

Le Domaine est constitué de 26 hectares de vignes plantées sur le plateau de graves au sous-sol calcaire qui 

domine la commune. 

 

Ce terroir, au sol et au climat uniques, offre le privilège de produire des vins de trois couleurs : Graves 

rouges, Graves blancs secs et Cérons, vins d’Or de Bordeaux. 

Le Terroir et la Vigne 
Cérons, un terroir d’exception au cœur des Graves 

 

L’appellation Cérons, située aux portes du sauternais est une enclave dans la région des Graves.  Créée en 

1936, elle fait partie des toutes premières appellations décrétées à Bordeaux.  

 

Ce fabuleux terroir est marqué par deux spécificités : 

Un sous-sol de plaques de calcaire à astéries recouvert de graves alluvionnaires. 

Un microclimat qui permet, en automne, sous l’influence du Ciron, le développement du Botrytis Cinerea. 

Ces conditions exceptionnelles signent les vins du Château de Cérons d’une belle minéralité et d’une grande 

précision aromatique.  

 

En blanc, le vignoble est constitué de : Sauvignon (40%), Sémillon (50%) et Sauvignon Gris (10%) 

En rouge de : Cabernet Sauvignon (55%) et Merlot (45%). 

Les densités de plantation sont de 6500 pieds/ha. 

 

 Xavier Perromat a repris un travail parcellaire minutieux afin de révéler toute la finesse et la qualité de ce 

terroir.  

Il s’engage avec son équipe dans une démarche de respect agroenvironnemental. 

Ebourgeonnage,  effeuillage, vendanges en vert sont effectués à la main avec un soin méticuleux. 
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Le vignoble est entretenu par un travail respectueux des équilibres naturels du sol et par un enherbement 

maitrisé. 

Les Vins 
Un chai restructuré pour un travail de précision 

 

Le Château de Cérons possède un chai gravitaire sur plusieurs niveaux constitué d’un cuvier béton et inox, 

entièrement réaménagé et thermo régulé,  pour la vinification des vins rouges et des vins blancs. Deux chais 

à barriques complètent les installations. 

Nous nous attachons à révéler la signature du terroir de Cérons et à en extraire la quintessence : fraicheur 

des fruits, belle minéralité, tanins souples et élégants.  
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Le Figaro 
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Le Monde 
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  Notes primeurs 2015 
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Septembre 2015 

Harpers par Arabella Mileham 
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I can do no better than quote Stephen Brook: ‘Even 

in old age Jean Perromat (born in 1923) was a tall, 

imposing figure, exuding the authority he yielded for 

decades as mayor of Cérons and tireless promoter of 

its sweet wines.  

 

 

Chateau Cerons  

The Perromats are an influential family in the region 

and his brother Pierre was for many years president 

of the Institut National des Appellations d’Origine 

(INAO). The château is a lovely 17th-century manor 

in the Bordeaux ‘chartreuse’ style, opposite the 

village’s Romanesque church.’  

 

 

Decanter par Steven Spurrier 
Août 2015 

Decanter 
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Here is history in the making, and in its brave 

continuation: Cérons lies just north of Barsac and 

was awarded its own appellation in 1936, 10 days 

before Sauternes was similarly recognised. Cérons, 

with its little port on the Garonne to facilitate trade, 

was long part of Sauternes until being expelled in 

1921 to allow the absorption of the commune of 

Fargues into Sauternes, perhaps influenced by the 

Lur-Saluces family of d’Yquem and Filhot, then, as 

now, owners of Château de Fargues.  

• Spurrier recommends: Château de Cérons, Cérons 

2010  

While the Cérons appellation covers the villages of 

Podensac and Illats as well as Cérons itself, 

production of its flagship sweet wine has declined in 

favour of dry white and red Graves. Current owners 

Xavier and Caroline Perromat, devoting five of their 

total of 26ha to this almost forgotten appellation, are 

deserving of the highest praise. The plots for the 

sweet wine are made up of gravel with sand and 

small stones resting on a limestone bedrock. The 

microclimate caused by the proximity of the Ciron 

river allows the same development of botrytis cinerea 

(noble rot) as in the Sauternais. Several pickings 

during the vintage send only botrytised grapes to be 

pressed gently and aged in oak for 18 months. The 

quality is superb.  
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Decanter par Steven Spurrier 
Mai 2015 
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Changement de cap chez les raves. La nouvelle équipe dirigeante de 
l’appellation n’a plus trop envie de se battre contre les moulins à vent 
pour rouvrir un classement dans lequel on leur ferait strapontin. Tant pis, 
disent les pragmatiques, il est bien préférable de mettre en valeur la 
notion de graves, connue depuis toujours des consommateurs : 
»Aujourd’hui, nous ne valorisons pas suffisamment notre image ; en fait, 
nous ne sommes pas assez fiers de nos vins et pas assez conscients de 
notre potentiel ». Ca va changer ! Des projets en quantité, avec la volonté 
de faire savoir que le vignoble bordelais ne se limite pas à la sage des crus 
classés... En 2014, les conditions étaient réunies pour produire de jolis 
blancs : été frais qui conserve les arômes, l’acidité et une maturité 
progressive... Des « vendanges sereines » donc, avec des sauvignons 
aromatiques et de bonne vivacité, et une petite vendange d’excellents 
sémillons sucrés et acides à souhait. Les vins dominés par le sauvignon 
sont nerveux et explosent d’arômes. Le sémillon donne des vins 
complexes, élégants, qui gagnent en profondeur ce qu’ils perdent en 
exubérance. Du côté des rouges, même causes, mêmes effets. L’été 
indien a permis d’assurer la fin de la maturation des rouges, avec des 
cabernets de très belle tenue. Ce sont eux qui assurent la structure 
tannique et le caractère savoureux des vins du cru. Certains vins sont 
marqués par une note tannique et le caractère savoureux des vins du cru. 
Certains vins sont marqués par une note un peu végétale et des arômes à 
la limite de a maturité, mais le gros des troupes offre de jolies réussites, 
avec des vins fins et tendus, encore fermes pour certains mais 
prometteurs.  

Château De Cérons  05.56.27.01.13 – 

06.30.31.18.17  14.5/15 – Fruité pur, du mordant en bouche, bon 

fond de vin, réglissé, tannins soyeux, équilibré, gourmand.  O = 2018 

G=10 ans  

 

 

 

  

Le Point Le Guide de Jacques Dupont 
 « Bordeaux le millésime 2014 » 

 Mai 2015  

 

Le Point 
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Guildford is an affluent, middle-class, pinstriped commuter town that 
nestles in the green Surrey verdure, couched in verdant good fortune. It's 
wealth means that unlike many towns its retailers continue to flourish in 
the Amazon age. Tills keep ringing whilst less-fortunate towns suffer an 
incurable rash of "Poundland" stores that reduce the retail experience 
down to the lowest common denominator. (Incidentally Guildford has 
its own "Poundland", although its customers usually patron the shop in 
disguise.) Otherwise, Guildford is a town whose wealth is conspicuous, 
which makes its rather dismal restaurant scene inexplicable.  

Unless they are seeking a pimped-up burger or greasy kebab then there is 
little sustenance for gastronome. Perhaps it's because entrepreneurial 
chefs are convinced that the only way to survive in this industry is by 
locating their restaurant in London and certainly not beyond the M25. 
Then again, that's not done Bray much harm, a small village that more or 
less has one Michelin star per inhabitant. Guildford makes do with a 
couple of decent Thai restaurants and that's about it. If you want 
gastronomic flair, mouth-watering delicacies or anything with foam, then 
go elsewhere. As for wine lists - forget it.  

Then last year, in an erstwhile pizzeria with the ignominy of being in the 
permanent shadow of a brutal multi-storey car park, a new establishment 
called "Britten's" suddenly opened. It looked quite smart and the chef 
Daniel Britten was apparently a quarter-finalist in "Masterchef". Was that 
to be taken as a positive or negative omen? I have witnessed atrocious 
cooking on the popular BBC show and by that, I mean even worse than 
myself. Nevertheless it was worth checking out and to minimise the 
financial risk I opted for set lunch.  

Whilst I would not claim that Britten's is close to winning its first 
Michelin star, and its wine list needs fattening up, the food was 
commendable. Like all good restaurants, there is an emphasis on locally 
sourced ingredients and that shone through in my starter: goose liver 
pate with tomato chutney, both flavoursome, the chutney with just the 
right amount of tongue tingling tanginess.  

For main course I kept it simple with pan fried seabass and spinach. The 

 

 

Hedonist’s Gazette par Neal Martin 
Mai 2015 

Hedonist’s Gazette 
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fish was perfectly cooked with a lovely crust, although I would have liked 
just a little more "poisson". I turn into a stroppy 51⁄2-year old when it 
comes to eating my greens, but the spinach was top quality: lovely 'n 
sweet and not overdone. I tried two puddings. The chocolate brownie 
with chocolate ice cream was a little dry for my liking. Much better was 
the pistachio sponge with pistachio and almond ice cream: soft and 
moist, just as it should be.  

The wine list here is conservative with a couple of decent 2007 Grand 
Cru Classé if you are determined to splash the cash at not too 
unreasonable mark-ups. I prefer white with lunch so I opted for a 
Graves, the Château Calvimont 2012. Funnily enough, I felt it was a little 
diluted during the lunch although taking the remnants home, by evening 
it has attained much more freshness and tension.  

Overall, Britten's is a welcome addition to Guildford's restaurant scene, 
although this town is still crying out for a decent Michelin starred 
establishment. At least there is a concerted effort here to create well-
cooked and thoughtfully-prepared cuisine with the minimum of fuss and 
perhaps Daniel, who apparently quit his job as a painter and decorator 
before his Masterchef success, will go on to better and greater things.  

Britten's, Address: 1C Sydenham Road, Guildford, Surrey GU1 3RT 

Tel. +44 01483 302888  

FOOD  

Course 1: - Goose liver pate with tomato chutney  Course 2: - Pan fried 

seabass with spinach  Course 3: - Pistachio sponge with pistachio and 

almond ice-cream  

 

  

Vintage Wine Rating  

 

2012 Château Calvimont  

  

 

86  
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Le vin d’hier soir Vins+: Château de Cérons Graves rouge 2012 

 

 

Bettane et Desseauve par Michel Bettane 
Octobre 2014 
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Trophée des Grands Crus de Graves 2014 
 

  

Syndicat Viticole des vins de Graves 
Octobre 2014 
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Today’s Bordeaux Selection 
 

 
 
 

Composition du jury : 
- April Bloom, Sommelier 
- Christy Canterbury, Journaliste pour Decanter 
- Patrick Cappiello, Sommelier de l’année 2014 
- Rebecca Chapa, Professeur d’œnologie 
- May Matta-Aliah, Professeur d’oenologie 
- Elin McCoy, Journaliste 
  

 

Bordeaux Sélection 
Août 2014 
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La bouteille de la semaine 
 

 

 

Valeurs Actuelles  
Juillet 2014 
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Bordeaux 2013 results: Graves, Pessac-Leognan and other dry whites 
 

 
  

Decanter par Steven Spurrier 
Avril 2014 
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Château de Cérons : Coup de cœur de Michel Bettane 
 

 

 

Bettane et Desseauve par Michel Bettane 
Avril 2014 



P a g e  | 24 

 
 

 

Les fous de Cérons 
 

  

 
Le point par Jacques Dupont 

Septembre 2013 
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Dégustation café Salle Pleyel 

 

OENOTEAM 

Lundi 10 mars 2014 

 
Julien Belle, œnologue conseil. 

Château de Cérons 
 

— Graves blanc 2012 — 50% sauvignon, 45% sémillon, 5% sauvignon gris. Réussite surprenante de 
douceur, de charme et de légèreté procurées notamment par la touche de sauvignon gris — l’un de 
mes cépages « modestes » préférés en blanc, dont on dit qu’il est revêche à cultiver et avare en 
grains : pas besoin d’être abondant pour être élégant. Le profil de ce graves se situe entre le 
moelleux Sauternes et le sec sauvignon pur, qu’on trouve désormais au catalogue des princes de 
Sauternes. Son côté sensuel et câlin qui fait parfois défaut aux graves est irremplaçable. Je 
mettrais **** à ce gentile qui vaut 12 € bon prix. 

 
— Graves rouge 2012 — 50% CS, 50% M. On l’aime sans avoir à l’attendre, c’est lui qui nous 
mire espérant notre bouche, souriant et tranquille, équilibré, oui équilibré ! On le chérit ce rouge, 
le meilleur de la matinée, accompagné avec allant et simplicité par Caroline Perromat 12 €. 

 
— Cérons AOC 2008 — 80% sémillon, les 20% restants en sauvignon et muscadelle (si je ne me 
trompe). Un liquoreux plus léger en sucre que les Sauternes et Barsac voisins, mais aussi capiteux. 
Une fluidité aussi insaisissable qu’une silhouette poursuivie en rêve, une caresse au palais, fuyante 
comme à regret. 22 €. 
Oenologue : Julien Belle.  

 

Mmmm… ton vin 

http://mtonvin.net/2014/03/salle-pleyel-vini-sans-musica/ 

COMMENTAIRES DE DEGUSTATION DE DANIEL J. BERGER- 13 mars 2014 
  

Commentaires de dégustation par  Daniel J. Berger 
Mars 2014 

http://mtonvin.net/2014/03/salle-pleyel-vini-sans-musica/
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Auslese Graves Blanc 

 
 

 

Vinum par Benjamin Herzog 
Décembre 2013 
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Weine des Monats 

 
  

Vinum par Benjamin Herzog 
Décembre 2013 
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Spurrier’s World 

 

 

  

  

 

Decanter par Steven Spurrier 
Décembre 2013 
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From Haut-Bailly to Cérons … Lessons from the Grands Crus 
 

 

When I arrived (a little confused from the maze of crumbling limestone walls that line the roads into the old village centre of Cérons), 

there was no one around. I walked through the magnificent Grand Hall that spans the ground floor of the chateau, and out into biting 

winter sunshine on the far side of the building. The grass in front of the double-height chateau doors was frost-dazzled, newly-planted 

vines stretching away in front of me. All was silence; blue, green, russet, white. 

 

 
 
 

It’s not hard to see why Caroline Perromat couldn’t walk away from her husband Xavier’s family estate when succession issues forced its 

sale in 2012. Instead of allowing the 26 hectares of Chateau de Cérons to be parcelled up and sold off to neighbours, the couple took the 

huge gamble of buying out his five brothers and sisters, and taking over themselves. But in order to fully concentrate on the new venture, 

Caroline had to give up her job of 15 years working alongside Véronique Sanders at Chateau Haut-Bailly, and leave the gilded world of 

Pessac Léognan classified growths for the uncertainty of owning a sweet wine estate in 

the tiny appellation of Cérons. 

 

‘We signed on the sale in April 2012, and I left Haut-Bailly that September,’ Caroline 

tells me as we walk through the vines towards the elaborate iron gate that marks the 

newest entrance to the chateau. ‘I would never have left such a special place for someone 

else’s chateau, but this is different. It is our own, we get to build something here that is 

both an emotional and intellectual challenge.’ 
 

This is the time of year when many of us decide to reach for a luscious, shimmering glass 

of ambered sweet wine. But Christmas aside, vins liquoreux are a tough sell. The whole 

of AOC Cérons covers just 100 acres (that’s under half the size of Chateau Yquem alone 

in nearby Sauternes) and makes just 1% of all the sweet wine produced in Bordeaux 

(which itself is only 2% of the production of a region where red wine rules). 

 

‘Cérons does have the advantage of belonging to the Graves appellation unlike 

Sauternes,’ Perromat points out. ‘It means we can produce a dry white AOC Graves with 

the same varieties of Sauvignon Blanc and Semillon if we pick them earlier, before the 

grapes get so concentrated in sugar. And we can also make a red Graves. My father-in-

law had been making wine here for 50 years, but had not bottled either of those 

appellations under the name Chateau de Cérons. It was the first thing we did, so we now 

have the range of the three red white and sweet wines under our chateau name.’ 

 

This understanding of the value of an all-encompassing brand is just one of the things 

that Caroline instinctively took from working with Haut-Bailly. But for all the splendour of Chateau de Cérons’ 17th century lines – it is a 

Decanter Chine par Jane Anson 
Décembre 2013 



P a g e  | 31 

 
perfectly symmetricalchartreuse building, one of the oldest and largest in the region, complete with a rare original 17th century barrel 

ageing cellar – this is a world away from her previous life. 

When I ask the obvious question, about the difference between the classified world and that of petit chateaux, she begins by talking about 

the commercial network, the access to markets. Then abruptly stops and corrects herself. 

‘The single biggest difference is the notion of time. When planning a strategy for a grand cru, the idea of a year, 14 months, is nothing. 

When you have money behind you, you can take your time over decisions, but for a small estate, 14 months is an eternity. You can fall in 

that time, you can go to the wall, especially if you don’t have an understanding bank behind you. It means you have to be very clear about 

what you want and need.’ 

 

The Perromats have just completed their first full vintage ‘à quatres mains’, a lovely French expression denoting a couple working 

alongside each other with two pairs of hands. Similar I guess to the English idea of ‘two heads are better than one’ but with a touch of 

Gallic romance. But what comes out most clearly from speaking to them is that running a small estate successfully is not the work only of 

the owners. For a hope of succeeding in the tough tough world away from 

classified Bordeaux, you need shoulders to cry on, lean on and stand 

alongside. 
 

‘Many small estates choose to concentrate on direct sales because they don’t 

feel they would be enough of a priority for négociants. We are taking a gamble 

by working with merchants, who of course take their cut, but that was my first 

big decision that I can say came from my experience at Haut-Bailly – to work 

with merchants but in a true partnership. I go to our key négociant’soffice to 

work with their sales team, and travel with them to promote my wine. It’s time 

consuming and there is a cost of course, but it was only when I had this in 

place that I was able to sleep at night. The stress of being solely responsible 

for all sales was incredible. We’ve been lucky also to have one or two brokers 

who really believed in us, and again that is something I learnt at Haut-Bailly. 

The good brokers understand the whole market, know how to sell bulk, small 

chateaux, grands vins, at all prices.’ 

 

It’s emotional, walking these grounds with a couple that has risked everything 

to make this work. Since taking over, they have replanted over half the vines 

in the walled 10 acre Enclos that lies in front of the chateau and renovated the 

three-tier gravity-led wine cellar. ‘Technically at least,’ says Caroline with a 

cheerful smile as we gingerly pick our way along a rickety suspended walkway. 

‘Inside the concrete tanks all have brand new lining and temperature control. 

On the outside, we still have some way to go.’ 

 

We head inside, out of the crunchy air to the warmth of a glowing fireside 

where we taste through vintages back to 2005. ‘Some things are true for every 

property. You have to concentrate on getting the wine right above everything else, and you have to be ready to tell its story.’ 

 

There are only 15 producers in this hidden appellation, and perhaps barely six with significant markets, who travel and export. ‘The 

appellation is in peril because many small AOCs are being encouraged to fold into larger surrounding ones on the pretext of simplifying 

the message for consumers,’ says Xavier with an incredulous look. ‘Can you imagine if they told Burgundy producers to get rid of their 

multitude of AOCs to simplify the message?’ 

 

Watching from Pessac Léognan, Veronique Sanders understands what Caroline is taking on more than most. Her family had a sweet wine 

estate that they eventually sold. Veronique’s grandfather Jean Sanders was ‘crazy about Cérons,’ Caroline tells me. ‘I used to stop by to 

see him most Friday nights on my way back from Haut-Bailly, and we would share a glass of Cérons together. He believed in this 

appellation, and couldn’t understand why more people didn’t know about it. I love to think how happy he would be that we are putting 

our faith in it too.’ 
The Wines 
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Chateau de Cérons AOC Graves Blanc 2012 
The first vintage of the Chateau de Cérons as a dry 
white of Graves is a flag in the sand for the mineral 
signature of Cérons. Plenty of floral notes on both the 
nose and palate, this is a lean, elegant wine with zero 
sense of heaviness, a lovely herbal twist and a touch of 
salinity on the finish. I’d pair this with ceviche, or 
shellfish, and drink it young. Unoaked. 50% 
Sauvignon Blanc, 45% Semillon, 5% Sauvignon Gris. 
 

Chateau de Cérons AOC Graves 2010 

Blend of 55% Cabernet Sauvignon and 45% Merlot, a 

restrained, elegant expression of this super ripe 

vintage. The Merlot aged in 20% new oak while the 

Cabernet stays in cement tanks to emphasise rich 

black fruits. I love that these wines are not trying to be 

something they’re not. ‘We are lucky to have this 

limestone surrounded by gravel in Cérons,’ says 

Caroline. ‘It gives a true signature and personality to 

the wines, and we want to celebrate that’. 

 

Chateau de Cérons AOC Cérons 2007 

This is the vintage currently on the market, as the 

Perromats age their sweet wines for between three and 

five years after harvest. But even with this longer 

ageing, the minerality shines through, and if you are 

used to drinking Sauternes, expect a more ethereal, 

lightweight take on the botryitis rich Semillon here. 

For my money, there’s a touch of Tokaj going on, with 

burnt orange and saffron that personifies the idea of 

‘noble bitterness’, but with a subtle lemon and lime 

tang on the finish that lightens things up. 
 
 
 
 

 

Columnist Introduction 

Jane Anson is Bordeaux correspondent for Decanter, and has lived in the region since 2003. She is author of Bordeaux Legends, 

a history of the First Growth wines (October 2012 Editions de la Martiniere), the Bordeaux and Southwest France author of The 

Wine Opus and 1000 Great Wines That Won’t Cost A Fortune (both Dorling Kindersley, 2010 and 2011). Anson is contributing 

writer of the Michelin Green Guide to the Wine Regions of France (March 2010, Michelin Publications), and writes a monthly 

wine column for the South China Morning Post in Hong Kong, where she lived from 1994 to 1997. Accredited wine teacher at 

the Bordeaux Ecole du Vin, with a Masters in publishing from University College London. 
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ボルドー・ワイン 

シャトー・ド・セロンの貴腐ワイン 
 
シャトー、という名にふさわしい、18世紀の大きな建物の前では大きな黒い犬が迎えてくれる。その後に続いて

大扉からゆっくり姿を現したのがキャロリーヌ・ペロマさん。「ここは50年代に義父が買ったシャトーなんだけ

ど、私たちが１年前に買い直したの。夫は父親のもとで30年前からブドウづくりに関わってるわ。私も昨年から

本格的に始めたの。ワイン生産者になってよかったこと？そうね、家族が喧嘩しないでよくなったことかしら」

と笑う。シャトー・セロンはすでに26ヘクタールものブドウ畑があり、赤ワインと白ワイン用ブドウを半々で育

てている。お義父さんの代には輝かしい時代があったそうで「私たちの役割はもとあったいい状態にまず戻すこ

と。」そのために二人は醸造所を改良し、新しく醸造スタッフを雇い、シャトーの裏庭にはメルローの樹を植え

直した。 

 

収穫真っ最中の畑では、夫のグザビエさんがブドウについて教えてくれる。「貴腐菌がつくと糖分が２倍に増え

て、ブドウの果汁が２分の１に凝縮するんです。貴腐ワインのためには凝縮した沢山の糖分が必要です。見分け

どころが肝心で、皮が縮まって、でも破れない程度というのが大切です。汁が出てもだめだし、乾燥しすぎても

いけない。」乾燥して小さくなったブドウはまるで干しぶどうのようだが、口に含むと上品な甘みが口いっぱい

に広がってくる。 

 

Paris-Bistro.com 
Décembre 2013 
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ボルドーの左岸に位置し、皮のすぐ横手にあるこの畑はまるで日本のような湿気がある。貴腐ワインができるの

は、シロン川がガロンヌ川に合流する際の温度差で霧ができるから。このあたりは朝は霧に包まれ、空気中に湿

気が残る。それが自然と貴腐菌の繁殖を促してくれるのだ。土壌は茶色く湿気を含み、石灰質土壌の表面には沢

山の丸い石が現れている。「一口に貴腐ワインといっても畑の場所の違いで風も違えば日当りも違う。うちの畑

でできたワインはフレッシュでミネラル感があるんです。」とグザビエさん。 

 

シャトーの中には趣のある試飲ルームがあり、一般にも開かれている。試飲を進めていくと、確かにシャトー・

セロンスで特徴的なのはミネラル感だとわかる。貴腐ワインの「シャトー・ド・セロン 2007」は、口に含む

としっかりとした甘みを感じるものの、そのあとミネラル感が残る。男性にも愛されそうな後味だ。「このワイ

ンは料理がなくてもそれだけで飲める、シャンパンみたいに特別感のあるワインなの」と語るキャロリーヌさん

。シックな佇まいの夫婦があえて長靴をはいてつくるワインは意外にもリーズナブル。シャトー・セロンスのワ

インは日本にはまだ輸出してないが、2013年11月前半のSopexa主催のグラーブワイン試飲会にて味わえる。 
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Crumble aux pommes, poires, raisins - le vin qui va bien 
 

Avec ce charmant dessert qui utilise notamment des raisins, j'ai envie de vous faire découvrir une petite 

appellation dans les Graves (région de Bordeaux) qui pourrait d'ailleurs risquer de disparaître. Il s'agit de 

cérons 

Château de Cerons 

La région des Graves à Bordeaux, outre qu'il s'agit de la seule région dont le nom fait référence au type de sol 

(graves signifiant des cailloux ou galets roulés) est la seule appellation de la Gironde à produire les vins dans les 

trois couleurs. Cela va même plus loin, car elle produit des vins blancs secs et des vins liquoreux ou moelleux. 

Les vins des Graves avec du sucre résiduel sont soit produits en appellation "graves supérieures" qui s'étend sur 

234 hectares, soit sur une petite appellation communale, cérons, qui totalise 38 hectares. Dans celle-ci, le 

château de Cérons fait figure de leader. Le domaine est constitué de 26 hectares de vignes, intégralement sur 

l'aire d'appellation graves ou cérons. 

Tout n'est pas rose à cent pour cent, car ainsi que nous le déclarent Caroline et Xavier Perromat, propriétaires 

et vignerons du château de Cérons, certains voudraient supprimer l'appellation. L'éminent chroniqueur 

du Point, Jacques Dupont, les qualifiait avec tendresse des "fous de Cérons" qui se se battaient avec énergie afin 

de relancer un "patrimoine vinicole en danger". 

 

Nous devons nous battre pour conserver cette appellation. En effet, certains estiment qu'elle "complique" un peu 

les choses entre les appellations du sauternais (NDLA barsac et sauternes), les satellites (NDLA sainte-croix-du 

-mont, loupiac et cadillac) et les graves supérieures. Nous souhaitons conserver l'identité de notre appellation. 

 

Caroline et Xavier on repris le château en 2012 et un souffle nouveau balaye la propriété. Caroline a passé 12 ans 

au château Haut-Bailly, cru classé des Graves en appellation Pessac-Léognan et Xavier s'est forgé une solide 

expérience tant en France qu'au Chili.  

Ainsi que le déclarait Caroline Perromat à nos confrères de Terre de Vins : 

 

Le château de Cérons est une marque vierge, où tout est à faire, à réinventer. Stylistiquement, nous voulons aller 

vers plus de précision, à la vigne, aux dates de vendanges, dans la maîtrise des rendements (40 hl/ha en 2012), 

sur les vinifications parcellaires, à l'élevage. L'idée est de donner à nos vins plus de fruit, de rondeur, de longueur, 

un profil élégant et moderne. 

 

Le millésime 2012 était le premier produit par Caroline et Xavier, qui le qualifiaient eux-mêmes 

"d'expérimental". Les vendanges 2013 viennent de se terminer ... la suite de cette passionnante aventure sera à 

suivre dans les années qui viennent. 

 

 

 

 

 

The Huffington Post par Fabrizio Bucella 
Novembre 2013 

http://www.chateau-haut-bailly.com/
http://www.terredevins.com/
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Dégustation 

J'ai pu déguster de relativement vieux millésimes du château, soit 2006 et 2007. Les deux vins se caractérisaient 

par un très bel équilibre, de notes épicées et une structure très fraiche (encépagement: sémillon 80%, sauvignon 

18% et muscadelle 2%; élevage: 18 mois en barriques au domaine). 

Le 2007, partait sur les notes de fruits comme l'ananas ou la mangue, une pointe d'orange confite agrémentée 

d'épices. Le vin est intense et complexe et peut encore se garder de longues années en cave. 

Le 2006, était peut-être moins long en bouche et faisait la part belle aux agrumes (citron, orange fraiche et 

confite). Un vin de plaisir à partager sans attendre avec le dessert proposé. 

 

 

 

 

 

 

 

Xavier et Caroline Perromat 

 

Fabrizio Bucella, Docteur en science et professeur ordinaire à l'Université Libre de Bruxelles. Sommelier, 

spécialiste du vin et de la bière. 

http://www.huffingtonpost.fr/fabrizio-bucella/crumble-aux-pommes-

poires_b_4317236.html?utm_hp_ref=france 

 

 

http://www.huffingtonpost.fr/fabrizio-bucella
http://www.huffingtonpost.fr/fabrizio-bucella/crumble-aux-pommes-poires_b_4317236.html?utm_hp_ref=france
http://www.huffingtonpost.fr/fabrizio-bucella/crumble-aux-pommes-poires_b_4317236.html?utm_hp_ref=france
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Les 50 choses à avoir fait au moins une fois dans sa vie à Bordeaux 
 

 

 

 

Le Figaro Magazine par Céline Vuillet 
Mai 2014  
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Week-ends en vignes – le long du fleuve 
 

 

 

 

Terre de Vins 
Avril 2014 
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L’heure est aux Graves  

Revue Cuisine et Vins de France 
Octobre 2013 
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Cérons, vin d’expert 
 

  

 

Revue le festin par Estelle Gentilleau 
Automne 2013 
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Les grands chefs invitent le Château de Cérons 

à leur table 
 

 
Japon, Tokyo : 
BEIGE TOKYO - Alain Ducasse 
 
Royaume-Uni, Londres : 
ROUX AT HE LANDOW - Albert et Michel ROUX 
THE WATERSIDE INN - Albert et Michel ROUX 
HOI-POLLOI – Simon GREGORY 
BALTHAZAR RESTAURANT – Shane MC BRIDE                                  
THE COLBERT RESTAURANT – Marteen GESCHWINDT 
SCOTT’S – Dave MC CARTHY      
THE OLIVE BRANCH – Sean HOPE                                                           
CLUB GASCON – Pascal AUSSIGNAC 
CHAMBERLAINS RESTAURANT – Andrew JONES 
LE PONT DE LA TOUR – Frederick FORSTER 
 
Etats -Unis, New York 
LE GIGOT – Alioune NDIAYE 
THE GREENWICH PROJECT – Carmine DI GIOVANNI 
RED ROOSTER – Marcus SAMUELSSON 
VINTERIA – Gustavo LOPEZ 
TARTINERY- Jean Louis DUMONET  
AMALI – Matthew D’AMBROSO 
THE HORNED DORSET INN – Aaron WRATTEN  
BARBOUNIA – Amitzur MOR 
 
Belgique, Bruxelles : 
LE LOUIS XV – Maxence MAENHOUT 
  
Allemagne, Düsseldorf : 
DELIKATESSEN PAPS – Ralf BOS 
RATATOUILLE – Sam KESHVARI 
 
France, Paris :  
Hôtel LE RAPHAEL – Etienne BARRIER 
LE GORILLE BLANC – Christian CONSTANT 
THE JOCKEY CLUB  
HOTELS MERCURE 
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France: 
GAROPAPILLES - Tanguy LAVIALE, Bordeaux 
LES TRESOMS – Eric PROWALSKI, Annecy 
Château DES REYNATS, restaurant gastronomique L’Oison – Cyril HABERLAND, Périgueux 

 


