HAUT MEDOC
Vin Rouge

Notes de dégustation :

Jean Marc Quarin 16,751/ 93
Couleur sombre, intense et pourpre. Nez fin, frditéis et floral. Bouche au
toucher de suite délicat, fagon Margaux. Puistesé met & fondre en milieu dg
bouche, trés fruité, savoureux. Puis le vin seanfehdre en milieu de bouche su
un corps élancé, trés fruité et savoureux. Lonmade au grain fin avec beaucouy
d'éclat et des nuances d'encre. C'est trés baawvbBr

Bettane et Desseauve : 17/20

Puissant, équilibré, trés belles notes de cédee; am assemblage conforme
I'évolution actuelle de ce cru (plus de cabernetvigmon et moins de petit-
verdot), plus élégant que le 2009 ou méme le 20&6.amateurs de ce cry
apprécieront.

Histoire :

Le Chateau La Lagune est établi sur la terrasgeialé garonnaise dominant i
palu. En 1525 est édifié sur cette croupe \éllage de La lagune ». C’est vers
1587 qu’un certain Monsieur Eyral fait construita place de ce village un Che
d’exploitation, amorcant le mouvement de capitéilisaqui a long terme va
transformer quelques modestes ténements en ungegeaploitation viticole.
De nombreux propriétaires vont ensuite se succédechartreuse est édifié
entre 1730 et 1734, et en 1855 La Lagune accedmrale tres restreint de:
Grands Crus avec rang de troisieme. En 1886, Lan@agasse entre les main
de la famille Seze qui le conservera jusqu'en 1986is Georges Brune
redonnera tout son lustre au domaine avant demlass®in aux champenois d
la maison Ayala en 1964. Arrivée en 2000 a ladéteomaine, la famille Frey y
effectue de gros investissements, d’abord au vigngliis dans le cuvier et le:
chais, enfin dans la chartreuse, en faisant teéeabent le parde I'excellence.

Géologie du sol :

Le terroir de La Lagune est considéré par le célégologue René Pijasso
comme le modéle insulaire médocain. Constitué deegrlégeres et de silice,
contribue a donner aux Cabernet Sauvignon, MetldRetit Verdot la grace,
'équilibre et la finesse qui caractérisent les svirde La Lagune.

Assemblage :
65% Cabernet Sauvignon, 30% Merlot, 5% Petit Verdot

Degré :
14°

Durée de Conservation:
25 ans et plus

Accords mets et vins :

Pigeonneau réti au thym et gratin de pommes de &rx cepes.
Paveé de daim aux myrtilles et poélée de champignons
Température de service :

18°
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Conditions météorologiques et phénologie :
Aprés un automne 2014 doux et marqué par un moisnadembre]
particulierement pluvieux, I'hiver 2015 s’inscriigls une tendance froide

seche. Le printemps s'ouvre sur un mois d'avril scdoux. Aprés un

débourrement assez tardif, les bonnes conditioimsatijues du printemp
permettent a la plante de rattraper rapidementrstand. Les premiéres fleu
sont visibles a partir du 25 mai. La floraison paisiouaison se déroulent dg
d’excellentes conditions. La fin du mois de juidesois de juillet nous laisse!

perplexes et un peu inquiets. Les précipitationsamiu cette période somt

déficitaires de plus de 50% par rapport aux moyerrentenaires. Méme si
vigne résiste plutét bien aux conditions sécheasrserutons le ciel en espérg
un peu d’eau. La véraison s’enclenche timidemeoarér du 20 juillet pour étr
a mi-parcours au début de la deuxieme semaine t’aes pluies de fin juille
début ao(t sont favorables et accélérent le phémermpérmettant un début
maturation optimal. Les premiéeres averses oragelaes/ent qu’au mois d'ao(
avec un cumul de pluie important dans une atmospledativement fraiche. Lg
conditions sont alors excellentes jusqu’'a mi-sepremavec une pluviométri
réguliere sans étre abondante, des températurasraiés et des nuits fraiches
Autour du 12 septembre, un régime pluvieux se meilace pour une semain
Heureusement, le Sud Médoc est épargné par lesspdiliviennes qui ont p,
toucher d’autres secteurs.

Ainsi, 'année 2015 aura été marquée par une iraptetsécheresse pendan
cycle végétatif puis par des conditions plus fragclavec un stress hydriq
nettement moins marqué durant la période de mainrafinsolation sur I'annég
2015 a été importante, comparable aux millésim@s 22009 et 2010, dépassd
largement pour les mois d’avril, juin et juilleslenoyennes trentenaires.

Les conditions venteuses permettent de conserseujau bout un excellent ét
sanitaire et de récolter en toute sérénité deimsade grande qualité, riches et ti
concentrés.

Date de récolte :
25 septembre au 07 octobre 2(

Vinification :
Les raisins sont cueillis manuellement puis achémivers le cuvier en petit
cagettes. Aprés un tri manuel trés minutieux, cétégbar un tri optique, les pl
belles baies sont délicatement acheminées en cuowe a vinification.
L’extraction des tanins et des anthocyanes estrsaemt dosée afin d’obtenir |6
vins les plus élégantk’assemblage définitif est réalisé en cours d'atgeraveq
les vins provenant des meilleures parcelles
Elevage :
La Lagune est élevé en barriques de chéne frare@isivelées a hauteur de
% tous les ans. Les vins sont soutirés plusiaissali cours de leur élevage, a|
d’éliminer les grosses lies et privilégier un élgeaur lies fines. Un collage 4
blanc d’ceuf intervient juste avant la mise en hidese
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