CHﬁIEAU
LUSSAC

2009

Le Chateau de LUSSAC a été fondé en 1876, et Ihgatopriété de Mme G. Laviale - Van Malderenat époux
Hervé depuis le millésime 2000. Le vignoble comftuoatil de vinification ont été rebatis. Le ChataluLUSSAC
produit aujourd'hui sur un terrain argileux et krgialcaire les meilleurs vins du Saint Emilionnaisn grand vin
avec 77% de Merlot et 23% de Cabernet Franc eeconsl vin a base de
Merlot ; Le Libertin de Lussac.

GRAND VIN DE BORDEAUX

Vignoble
Appellation: AOC LUSSAC SAINT EMILION
Superficie : 32,5Ha - 27,19 ha en production
Nature du sol : argilo-limoneux et aogilalcaire
Encépagement : 77% Merlot et 23% Calidfranc
o Densité de plantation : 5500 pieds/ha

CHAIEAU Age moyen des vignes : 30 ans
Mode de conduite : Guyot double, lutteoaiste

LUSSAC Rendement : 34 hi/ha

1S EN BOUTEILLE AU CHATEAU Production: 95000 bouteilles

Degré d'alcool : 14,5% vol.
Mise en bouteille : 14 — 16 Juin 2011

Vinification

Récolte mécanique et manuelle.

Double tri : mécanique, selon le degré de matifTitéaie) et manuel
Macération pré-fermentaire sur 1/3 des lots a If)i@ant 5 jours
Fermentation alcoolique en cuves inox thermo-réggilé
Macération post fermentaire a 29°C durant 12 jours
Fermentation malolactique pour 1/3 en flts neufs etste en cuves

Elevage

Chéateau de Lussac 2009 a été élevé sous 50% deefifts 50% fats d’un vin (chéne francgais) pend#ninois.
Collage au blanc d’'ceuf. Légere filtration a la mesebouteille

Commentaire de dégustation

J'aime vraiment cela. Beaucoup d’extraction et riche en fruits (c’est un domaine de Hervé Laviale), mais celui-ci a aussi
I'élégance, et vraiment un fruité admirable. Excellent rapport qualité — prix. 91+
New Bordeaux — Jane Anson — Avr. 2010.

Récompenses
Médaille d’'Or: Concours Mondial de Bruxelles 2012Médaille de Bronze : Japan Wine Challenge 2012

Commended : Decanter 2012.

Notes

P_: Le FigaroBernard Burtschy (F) 88-90/100 ; New Bordeaux, JangoAr(GB) 91+/100 ; Tast Bettane 1 Desseauve (F) 14/20
Vino Magazine (B) ***/*** ; \WWeinwisser René GabrieCH) 18-18/20 ; Wine Spectator James Suckling (US9@&1Z00.

P_: Guide Hachette (F) *; Gilbert & Gaillard (F) 87010

Contact commercial
Hervé Laviale t. 05 67 340 917 f. 05 57 745 @@ chateaudelussac.com




