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VENDANGES 2009

Nous voila face a un millésime unique ! Cette anmiést comme aucune autre.

Bien sur, pour moi qui n'ai commencé gu’en 2008stune grande premiéere.

Pour mon pére qui a 24 ans d’expérience c’est ausjsimais vu.

Au début, le printemps a été pluvieux et humidepjm® aux maladies cryptogamiques
(mildiou et oidium).

Nous avons été touché par I'orage de gréle dur8 digst aussi une premiére pour nous mais
beaucoup moins attendue...

Par ailleurs, sur les vignes modérément gréléesqle les travaux d’échardage et de relevage
ont permis le maintien d’'une bonne architecturdedillage, on observe une richesse et une
évolution phénolique particulierement intéressa@iette observation est a mettre en relation
avec les rendements plus faibles portés par ceesig

Les conditions se sont ensuite arrangées a partiriguin.

Puis, comme vous l'avez aussi remarqué cet éténfutai été comme nous I'espérions depuis
longtemps.

Les températures ont été parfaites et le climatfaeorable au bon développement de la
vigne.

Nos espoirs ont été comblés car cette période ae teenps ne s’est pas arrétée depuis !

Aodt et Septembre ont marqué les esprits par i@ f@voir oublié ce qu’est la pluie !

Nous avons vraiment été gatés par dame natureaseit®e et la qualité du raisin s’en ressent
parfaitement.

Ce phénomene s’explique par I'absence de bloca@edtique sur les sols argileux (que nous
avons en majorité) avec une meilleure récupérdiyarique de la vigne pendant la nuit en
aolt et début septembre.

Nous avons rentré une vendange irréprochable, tHeptemiére année ou nous attendons
autant avant de récolter.

Dans les archives de mon grand-pere, il 'y a quedlsb et 1980 qu’il avait terminé les
vendanges mi-octobre.

Il est manifeste que les maturités technologiquesr@mnatiques sont plus précoces mais le
sucre et les arbmes tres présents ne doivent psguerales tannins encore fermes qui eux
méritaient d’attendre.

Le Merlot a été récolté le 28,29 et 30 Septembres die tres bonnes conditions et a une
maturité optimale.

Nous avons vendangé le Cabernet Franc le 2 Octildee Cabernet Sauvignon les 9 et 13
octobre eux aussi exemplaires !

Nous avons rentré le raisin a une moyenne de 13;81%.es pellicules étaient tres tendres et
les pépins torréfiés.

Tous les éléments sont présents pour une « vitidita la carte », nous pouvons cette année
nous permettrent d’avoir le choix !

Nous avons opté pour des cuvaisons longues (4 seg)at des fermentations alcooliques a
basses températures (25-26°c) avec une extractammale au milieu de celle-ci.

La fin de la cuvaison s’effectue a 30°c pendandamaines.
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Maintenant que les cuves sont « seches » nousagitmnvoir décuver d’ici la fin du mois.

Les fermentations malo-lactique s’effectueronsienast.

Ce précieux nectar sera ensuite élevé pendant i8emdarriques avec 50 % de bois neufs.
Suite a la disparition récente du Professeur YVE®ORIES, nous sommes suivis depuis ce
mois de juillet par Stéphane DERENONCOURT et sanp

C’est pour moi un honneur que de participer a oe lquprofession appelle aujourd’hui le
millésime du siécle surtout que c’est 'année desznce de mon fils et que je m’étais juré de
lui faire un super vin !

N’hésitez pas a nous contacter si vous voulez eleseignements supplémentaires.

Pénélope FURT ROCHE
Directrice
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