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Château de l’Hermitage

Les Vignobles Lopez proposent deux vins : le Château de l’Hermitage et le Château Lagrugère. L’exploitation 
est située à côté du plus petit village de France en superficie, Castelmoron d’Albret, où séjournait régulièrement 
Jeanne d’Albret, la mère d’Henri IV. L’histoire raconte que la suite du roi faisait halte sur les terres du Château de 
l’Hermitage, lors de ses passages vers la Navarre.

Les vignobles, situés sur les coteaux de l’Entre-deux-Mers, comprennent 40 hectares de vignes dont 2 hectares 
en AOC Bordeaux blanc et 38 hectares en AOC Bordeaux rouge et AOC Bordeaux supérieur rouge. Domaine 
familial du terroir bordelais, le Château de l’Hermitage et le Château Lagrugère sont exploités et mis en valeur 
depuis plus d’un demi-siècle par la famille Lopez. Depuis 2010, Géraldine Lopez, représentant la troisième 
génération, a repris les rênes du vignoble, rejointe par son mari, Olivier Lefebvre, en 2020.

AOC Bordeaux Blanc

Quelle histoire !

Terroir Pratiques viticoles
. Taille en guyot double avec petites astes

. Enherbement complet
. Conversion en agriculture biologique 

depuis 2010. Labellisé « AB » depuis 2013

Vinification
Vendanges mécaniques à pleine 
maturité, tri manuel à l’entrée du 
chai. L’éraflage se fait directement 
à la parcelle. Nous travaillons en 
pressurage direct afin de limiter au 
maximum l’oxydation et donc la perte 
des arômes. La fermentation alcoolique 
se fait à basse température, pour une 
meilleure extraction et conservation 
des arômes de fruit frais. 

. Sol argilo-calcaire

. Âge moyen des vignes : 15 ans. 

. 50% Sauvignon et 50% Sémillon

Commentaire 
de dégustation

Un vin blanc élégant et brillant avec de jolis 
reflets jaunes pâles. Un nez explosif avec 

beaucoup de finesse grâce à une présence 
d’agrumes et de fleurs blanches. 

Nous avons un bon équilibre entre le nez 
et la bouche. La finale est délicate, 

avec ses notes de citron et de lychee.

Température de service : 10ºC à 12ºC


