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Chateau Viellle Dynastie (©O4asore
Lalande de Pomerol
Superficie : 1 hectare
((épage : Cabernet Sauvignon 100%

Age des vignes : 40 ans
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Densite : 6700 pieds par hectare

y Production : 3000 a 6000 bouteilles par an
LANDE DE .";.‘j?';;"';*:“‘}: Altitude : 15 metres

' Exposition : exposé sud

Taille : Bordelaise (guyot double)

Sol : Graves avec sous-sol de crasse de fer

Histoire : : acheté en 2011 a deux freres, ce vignoble d’'un seul tenant situé sur la commune

de Lalande-de-Pomerol est idealement place. Ce vignoble a été creeé a l'origine par les Hospitaliers

de Saint-Jean-de-Jérusalem, a qui 'on doit egalement I'Eglise qui date du Xlleme siecle.

Cette petite appellation par la taille jouxte Pomerol au Nord, et elle est capable de produire des vins
rivalisant avec ceux de son illustre voisine. D’origine sédimentaire, ses terroirs ont ete faconnes par llsle, °
riviere qui prend sa source dans le Massif Central.

Vignoble : : Le Cabernet Sauvignon utilisé seul pour cette cuvee est tres bien adapté aux sols

de la propriete. Les graves permettent un bon ecoulement des eaux, ce qui influe sur la maturation

par une concentration plus importante. A la taille, 'ebourgeonnage (couper un bourgeon sur deux)

est systematique. Des que la vigne pousse, lépamprage manuel est realise (couper les bois sans raisin
absorbant de la seve) dans la téte du pied de vigne et a la base.

Les effeuillages permettent la maturation optimale des raisins sans altération.

Les raisins sont vendangés tres murs, quand les baies commencent a se deshydrater.

La vendange est méticuleuse avec un tri de la vendange tres selectif

Chai : des reception de la recolte, celle-ci est eraflee, triee puis foulee.

L’encuvage en cuve protégee de I'oxydation permet de garder la fraicheur et le fruite.

La maceération préefermentaire a froid de cing jours (8°C) optimise

l'extraction de la couleur est des aromes. La maceration, issue d'une ancienne

technique Saint-Emilionnaise, continue avec la fermentation alcoolique (25°C),

puis les vins sont sépares des pellicules. La fermentation malolactique se fait dans la foulee,

puis les vins sont entonnés dans les barriques avec 50% de barriques neuves de chéne francais,
et 50% de barriques de un vin de méme qualité. L'élevage se termine avec le soutirage des futs
et la preparation a la mise en bouteilles sans collage.

Les vins : exceptionnel, ce vin de garde atypique par son encépagement révele une couleur rouge rubis
iIntense. Le nez fin exprime des notes de fruits noirs delicats et de fraicheur.

L’'attaque est souple, sans exces, et se developpe avec eléegance sur des notes fruitees et des tanins
fondus. Le caractére vanillé et grillé participe a 'expression d’ensemble, la finale est longue,Epersistante.
Ce vin se révelera avec les années et une cuisine raffinée.



