
2005
TERROIR
Totalement situé sur la commune de SaintJulien, le vignoble de Château Lagrange s’étend sur 118 ha de vignes en rouge d’un seul tenant plantées sur
deux croupes de graves, orientées nordsud. Le domaine possède un soussol argilocalcaire, un sol si l icograveleux, et  le cl imat y est tempéré et
océanique.

LE MILLÉSIME
On peut résumer les conditions climatiques du millésime 2005 en trois mots : sécheresse, ensoleillement et amplitude thermique. C’est l’année de tous
les superlatifs. Ce millésime restera dans les mémoires des viticulteurs tant les conditions climatiques ont été exceptionnelles.

 

Assemblage 46% Cabernet Sauvignon
45% Merlot
9% Petit Verdot

Densité de plantation De 8 700 à 10 000 pieds par hectare

Vendanges Vendanges manuelles du 21 Septembre au 10 Octobre 2005

Vinification Sélection parcellaire
Cuves en acier inoxydable de capacités variables
Lots classés selon le cépage, âge de la vigne, terroir et maturité des
raisins
Vinification à 2628 °C pendant 15 à 22 jours
Remontage journalier modéré ou délestage ou pigeage
Fermentation malolactique

Age moyen des vignes 40 ans

% de grand vin 43%

Elevage Assemblage précoce des cépages en Janvier
Elevage de 21 mois. 60 % de barriques neuves
Collage aux blancs d’œufs en barrique
Assemblage final avant la mise en bouteille

Fenêtre de dégustation 2012  2035

LE MOT DE L'OENOLOGUE
Robe sombre avec de légères teintes d'évolution pour ce grand millésime étonnant de jeunesse. Le nez présente des arômes truffés laissant place à
des notes plus fruitées : nuances de griotte, cerise noire, réglisse et de cèdre. A l’évolution apparaissent des notes mentholées. L’attaque est riche et
vibrante. Le milieu de bouche est suave avec une fraicheur agréable, l ’ensemble présente une harmonie et une élégance rare digne des plus grands
vins de Saint Julien.
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