Mademoiselle L
2016

Histoire :

Le Chéateau La Lagune est établi sur la terrasseialé garonnaise
dominant la palu. En 1525 est édifié sur cetteipede« Village de
La Lagune». C’est vers 1587 qu'un certain Monsieur Eyral fait
construire & la place de ce village un Chef d’eitglion, amorgant le
mouvement de capitalisation qui a long terme vasf@@mer
gquelgues modestes ténements en une grande exploitdicole.

De nombreux propriétaires vont ensuite se succédahartreuse est
édifiee entre 1730 et 1734, et en 1855 La Lagacede au cercle
trés restreint des Grands Crus avec rang de tnugsi&n 1886, La
Lagunepasse entre les mains de la famille Sezdeqoonservera
jusqu’en 1956. Puis Georges Brunet redonnera tootlgstre au
domaine avant de passer la main aux champenoésrdaison Ayala
en 1964. Arrivée en 2000 a la téte du domaineatailfe Frey y
effectue de gros investissements, d’abord au vigngluis dans le
cuvier et les chais, enfin dans la chartreuseaisaurft trés clairement
le paride I'excellence.

Géologie du sol :

Les 25 hadu vignoble de Mademoiselle L sont &alir des croupes
de graves a proximité immédiate de I'estuaire etcdigébre Fort
Médoc. Ce sont ces types de sols tres gravelesaie$ (graves du
Glntz ou graves de type 5), que I'on retrouve dassrestigieux
domaines de I'appellation voisine de Saint-Julien.

Le terroir de Mademoiselle L jouit d’'un potentekceptionnel, a
proximité de la Gironde, et n'a que tres peu d’équivalent en
appellation Haut-Médoc.

Date de récolte
26 septembre au 17 octobre 2016

Assemblage:
Cabernet Sauvignon : 40% ; Merlot 55%, Petit-Verdifto

Degré :
13,5°

Accords mets et vins :
Foie de veau poélé au vinaigre de framboises

Aiguillettes de Magret de canard aux figues
Tarte aux fruits rouges

Cuareau La LAcune
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Conditions météorologiques :
Apres un automne 2015 doux et faiblement pluvidinyer 2016
s’inscrit dans une tendance exceptionnellementeletiarrosée. Tout
début mars, les premiers signes de débourrementvisibles et
laissent présager un démarrage végétatif tres geét@ printemps
s’ouvre sur un climat un peu plus froid et toujotres humide et le
débourrement est finalement relativement homogéneneavance
d’'une dizaine de jours par rapport a la moyennepleae floraison
est atteinte mi-juin dans une période un peu mairssée et surtout
plus chaude. Les conditions du mois d'aolt et depriemiere
quinzaine de septembre sont favorables a la mainrates
températures élevées associées a de fortes aneglituekrmiques sont
idéales pour le potentiel anthocyanique et aromatitgs raisins.
Les précipitations généreuses du 13 septembreemssarrelance des
processus de maturations sans pour autant dédjétdesanitaire des
raisins. A ce stade, le vignoble est extrémemeint etale feuillage
reprend un peu de vigueur avec ces pluies attengeesmettant de
parfaire le potentiel en polyphénols et d'affines Ipellicules des
raisins jusqu’a la récolte. C'est le 26 septemhue tps premiers
coups de sécateurs sont donnés dans le vignobles. ééonmengons
par les plus jeunes merlots puis basculons swiddtes vignes du
plateau dans lesquelles l'optimum de maturité phgne et
aromatique nous semble atteint. Les premiers juss monfirment
'impressionnante richesse des raisins. Les met&stlus tardifs
sont ramassés la deuxieme semaine de vendang@agtiadu 5
octobre débute la récolte des petits-verdots. Airpdu 12 octobre,
les températures se rafraichissent et I'atmospésirplus humide et
c’est avec un état sanitaire exceptionnel que rodwirons les
vendanges avec les derniers Cabernets le 17 octobre

Vinification :
Les raisins sont cueillis manuellement puis achémers le cuvier
en petites cagettes. Apres un tri manuel trés neiaxt complété par
un tri optique par caméras infra rouge derniéréggion, le nouveau
systeme par gravité permet d’acheminer délicatetesnplus belles
baies dans les cuves en inox. Vinification et égevan barriques
respectent la méthode traditionnelle. L’assembidgfinitif des 3
cépages est réalisé en cours d’élevage avec lesprivenant des
meilleures parcelles

Elevage :
Mademoiselle L est élevée sous bois dans notreechidits de chéne
d’origine exclusivement francaise avec une propaortlie bois neuf
d’environ 30%. Les vins sont soutirés plusieurs fmi cours de leur
élevage. Un collage au blanc d’ceuf est opéré psat la mise en
bouteilles qui intervient au bout d’environ 12 mdiélevage.




