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DOMAINE DE CHEVALIER 
Situé à Léognan, capitale des Graves, le Domaine 
de Chevalier est d’origine très ancienne. Il est 
représenté en 1783 sur la carte de Pierre de 
Belleyme, l’ingénieur géographe de Louis XVI.  
En 1983, la propriété est acquise par la famille 
Bernard, leader français des eaux de vie et 
important négociant en grand vin de Bordeaux. 
Elle est gérée depuis lors par Olivier Bernard 
entouré de son équipe. Sous son égide se 
perpétue l’esprit d’équilibre et de recherche de la 
perfection qui depuis 140 ans signe la production 
de ce cru d’excellence. 
Le Domaine de Chevalier rouge, produit phare 
de l’appellation Pessac-Léognan, appartient à 
l’élite des Grands Crus Classés de Bordeaux. 
Le Domaine de Chevalier blanc est reconnu 
comme l’un des plus grands vins blancs secs du 
monde. 

 
DOMAINE DE CHEVALIER 

VIGNOBLE ET VINIFICATION 
Appellation : Pessac-Léognan 
Sols : graves sur sous-sol argilo-graveleux 
Vin rouge 45 ha – grand vin 100 000 bouteilles 
Vin blanc 5 ha – grand vin 18 000 bouteilles 

 
BLANC 

Vendanges : manuelles en cagettes 
3 à 5 sélections, au gré de la maturité. 
Débourbage et fermentation en barrique. 
Vinification : fermentation directe en barrique, 
élevage du grand vin 18 mois en barrique (1/3 
bois neuf), avec bâtonnage des lies. 

ROUGE 
Vendanges : manuelles en cagettes, tri 
méticuleux à la vigne, puis au chai avant et après 
éraflage 
Vinification : Deux cuviers dont l’un équipé de 
petites « cuves tulipes » en béton (depuis 2013), 
pour accroître la sélection parcellaire, parfaire 
l’extraction et affiner l’assemblage. 
Elevage en barriques du grand vin (1/3 bois 
neuf) pendant 16 à 18 mois, bâtonnage des lies 
durant les 4 premiers mois. 
Second Vin : Esprit de Chevalier 

 

 
 
 

 

 

 
 

   

DOMAINE DE CHEVALIER  

BLANC 2007 
 

VENDANGES : 6 SEPTEMBRE AU 26 SEPTEMBRE 
85 % SAUVIGNON – 15 % SEMILLON 

ALC 13,5 ° 
 

MISE EN BOUTEILLES : 08/07/2009 
 

LA REUSSITE EXCEPTIONNELLE DE 2007 
 
Le 15 septembre 2007, au milieu de ces vendanges de 
blancs très ensoleillées, Olivier Bernard écrivait, dans 
un article intitulé « Arrêtons de dire n’importe quoi » : 
« Le temps maussade de l’été et les pluies de fin août ont permis 
à beaucoup (trop) de gens de dire que 2007 ne serait pas bien 
grand… Or de mémoire d’hommes, on a rarement connu un été 
indien aussi parfait pour sauver un  millésime ». Un constat 
prophétique si l’on se réfère à la réalité du millésime, 
avec des vins blancs secs éclatants et des vins rouges  
qui, pour les propriétés ayant fait les bons choix 
viticoles, peuvent accéder à un remarquable niveau de 
qualité. 
Reste qu’à Chevalier, l’option obstinée de la maturité 
aura permis de réaliser un « doublé » véritablement 
exceptionnel. 
Un succès qui démontre, une fois encore, l’aptitude 
particulière de Chevalier à émerger dans les millésimes 
de notoriété inégale…  
« Quant au vin blanc, difficile de trouver des lots moins beaux 
qui pourraient ne pas être assemblés dans le Grand vin ! C’est 
vraiment magnifique : pureté aromatique, agrumes, fraîcheur, 
puissance, éclat, très grande élégance, longueur incroyable. Du 
niveau des tout plus grands… »             
           Olivier Bernard 

DEGUSTATION : 
A ce stade adolescent, la personnalité de ce vin est proprement 
étonnante. 
La netteté et le rayonnement aromatique sont saisissants.  
En bouche la concentration et la fraîcheur laissent place à une 
perception de pureté, de finesse et de complexité minérale donnant 
à ce vin une droiture et une classe hors du commun. 
La richesse du fruit et la puissance du vin sont harmonieusement 
équilibrés par une acidité cristalline. 
La finale, très, très longue, nous assure d’un vin rare de grande 
envergure, racé et authentique caractérisé par une grande finesse. 
L’éclat actuel de ce vin et la réputation de son terroir permettent 
d’anticiper, avec la retenue qu’il convient, la réussite d’une 
bouteille qui fera date dans l’histoire du Domaine de Chevalier. 
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