Chateau Grand-Puy-Lacoste 2

Assemblage

80 % Cabernet Sauvignon - 20 % Merlot

Date de vendanges

Du 15 au 29 Septembre 2017

Note de dégustation

Lassemblage du Grand-Puy-Lacoste 2017 fait unc
nouvelle fois unc large place au cabernet sauvignon
(80%) démontrant, s'il le faut, le potenticl de son
tCl‘l‘Uil‘ :‘l Cxpl‘imcl‘ tous ICS Cill'ﬂC[érCS et ]C Chill'l’ncs
dCS gl‘:lﬂds Ci\l)CrnCtS. (‘4(‘ Vin pl\cscnt(‘ unc l‘Ol)C d'ul‘l
beau rouge rubis brillant et profond. Le bouquet
dévoile des arémes de fruits rouges bien mtrs, de
violette et d¢pices. Lensemble est complété par une

jolic fraicheur minérale. En bouche, l'attaque est

Surface totale de Pexploitation

s autour du chiteau

90 hect:

CRUCI

ASSE By 1o
Vignoble en production

58 hectares d'un seul tenant

Age moyen du vignoble

38 ans
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srosses graves profondes sur relief tres vz é
GRl\ND'I UY'LACOSTE (croupes)

@HUILLH @ Encépagement du vignoble
ABPELLATION PAUILLAC CONTROLEE 75% Cabernet Sauvignon - 20% Merlot - 5%
2017 Cabernet Franc

Densit¢ de plantation

AVIER BORIE, PROPRAIET

PAOGUCE OF FRANGE - BORD

10 000 picds/hectare
Porte Greffe

Riparia gloire & 101.14
Conduite du vignoblc

'l‘l'il\’ilil dLl SO] CXClLlSiVCl’ﬂCl]t l’TlL"Cill’liqUC 8 lllhﬂlll‘.

Traitement vigne en lutte raisonnée

Vendanges

Manuelles exclusivement

017

precise, droite et se prolonge sur des tanins mtrs et
fondus. Le tout offre un vin d'un tres grand équilibre
ﬂ”iﬂﬂr L‘hﬂ]‘]’n(’, L:](.:gﬂncc CE ﬁ'l\ifh(’ur, avec une lOﬂguC
Finﬂlc tl"CS PUI'C et tl'&s :ll‘orﬂi\ti(,]uc. (TC 2()17 pCl']’nCt
de rompre avec I'image des millésimes en « 7 » car il
met en valeur la richesse dlexpression de ce beau
terroir  de  Pauillac en  alliant  l'équilibre, le

raffinement des fruits et des tanins bien mirs.

Tri du raisin
Double tri sur table vibrante avant et apres

cgrappage

Vinification

Cuvaison longue (environ 3 semaines)

Elevage
En bm‘riqucs de chéne H‘ungzlis (gmin fin) dont 75%

de bois ncuf‘pcndzmt 16 2 18 mois selon le millésime.
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