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Est-ce que le premier d'un second
vaut le second d’un premier ?

Chez Christophe



L’HistoirRE pu CLASSEMENT DE 1855

par Dewey Markham jr

Ecrivain auteur de « 1855 — Histoire d’un Classement des Vins de Bordeaux »

L’histoire de Bordeaux se refléte dans la classification de ses crus. Cette liste est bien
plus qu’une hiérarchie de domaines viticoles ; elle en dit long sur les origines de la région, sur
le commerce de vin qui I’anime, et, naturellement, sur les chiteaux cux-mémes.

L’emplacement géographique de Bordeaux a décidé de sa destinée commerciale dés
I’époque la plus reculée. Fondée sur les rives de la Garonne, la ville fut un comptoir romain
ol les vins des terres intérieures étaient chargés sur des navires a destination de 1’Italie. Par la
suite, quand la plantation de vignes fit des environs de Bordeaux une importante zone
productrice, le commerce des vins continua de suivre la voie maritime. Une raison pour cela
était que le négoce intérieur se heurtait 4 une nette difficulté. Les principaux consommateurs
francais de vins de cette qualité se trouvaient dans la noblesse, 4 Paris et & la cour ; et
I’éloignement de la capitale faisait que de nombreuses taxes étaient imposées au vin de
Bordeaux durant son transport. Des vignobles plus proches de Paris, comme ceux de
Bourgogne ou de Champagne, subissaient moins d’impdts, et tendaient donc a étre plus
populaires, étant moins coiiteux.

Le marché du vin de Bordeaux fut ainsi dés le début international, et, au 17¢™ sigcle,
les principaux acheteurs étaient les Hollandais et les Anglais. La nature de sa clientéle orienta
fortement le caractere et la qualité de ce vin, mais de diverses fagons.

Les Hollandais réclamaient un produit & bon prix, la qualité étant pour eux un souci
secondaire. Car leurs achats étaient essentiellement destinés a étre ensuite livrés dans leurs
colonies, et un vin fin risquait fort de perdre sa finesse bien avant de parvenir A destination.
Pour conserver les vins durant ces longs voyages et leur permettre de vieillir convenablement,
les marchands hollandais mirent au point toutes sortes de techniques : par exemple, faire
briler du soufre a I’intérieur des fiits avant de les emplir. C’était des siécles avant que Louis
Pasteur ne découvrit les bactéries responsables de la détérioration du vin. Sans en connaitre la
raison scientifique, les Hollandais avaient donc pragmatiquement constaté que le soufre, agent
antibactérien, aidait a la conservation du vin. Grice a de telles méthodes, ils contribuérent
ainsi & montrer que le vin de Bordeaux ne nécessitait pas d’étre bu jeune et gagnait au
contraire beaucoup a vieillir.

Les autres principaux amateurs de bordeaux avaient des exigences toutes différentes.



C’était pour leur propre consommation que les Anglais achetaient ce vin, et le transport par
bateau était relativement rapide. Ils réclamaient donc la plus grande qualité possible, et la
vogue du bordeaux dans la haute société fut telle que les prix ne cesseérent d’augmenter. Dans
les années 1640, il suffisait & un consommateur de demander un vin du Médoc pour étre
assuré de la meilleure qualité, et les listes de prix de 1’époque montrent que les bordeaux
étaient classés selon ces grandes divisions régionales. Mais, avec le temps, les exigences de la
clientéle devinrent plus précises, et se fixérent sur quelques communes dont I’excellence des
techniques de production s’était affirmée. Et 1’on s’apergoit que, dés la deuxieéme moitié du
17¢m si¢cle, certains Graves, par exemple, sont définis sur les listes comme Pessac.

En quelques dizaines d’années, les Britanniques devinrent de plus en plus précis quant
aux origines des bordeaux, et aprés s’étre portée sur les communes, leur attention se¢ tourna
vers des producteurs ayant acquis une réputation qui les distinguait de leurs voisins. On
considére généralement que ce processus a débuté avec une initiative commerciale d’ Arnaud
de Pontac, propriétaire de Haut-Brion. Durant la reconstruction de Londres apres le grand
incendie de 1666, Pontac envoya son fils dans la capitale anglaise pour ouvrir sous le nom de
The Pontac’s Head une taverne faisant office de vitrine pour sa production. Cette taverne, et
son vin, devinrent vite a la mode dans la bonne société, et il fut alors de bon ton de préciser le
nom du domaine pour I’achat d’un bordeaux. A la fin du 17™ siécle, les clients ne se
contentaient plus de demander un Pessac : ils voulaient que les marchands leur fournissent du
Haut-Brion pour leurs caves.

I.e Haut-Brion ne fut pas le seul domaine a bénéficier de cette reconnaissance des
marques parmi les consommateurs britanniques. Trois autres domaines s’étaient en méme
temps forgé une identité distincte : le Margaux, de la commune du méme nom, et le Latour et
le Lafite, des environs de Pauillac.

La qualité€ incomparable des vins de ces quatre domaines {fit la célébrit¢ de leurs noms,
et I’importance de la demande mena leurs prix & des sommets que n’atteignait aucun autre
bordeaux. Haut-Brion, Margaux, Latour et Lafite cré¢rent ainsi leur propre catégoric
commerciale, connue sous le titre de «premiers crus ».

Vers le milieu du 18 si¢cle, d’autres propriétaires, comprenant 1’avantage financier
de la recherche de qualité, tAchérent de produire des vins dignes de retenir I’attention des
amateurs anglais fortunés, et quelques domaines parvinrent & gagner une haute réputation sur
le marché, sans toutefois atteindre la cote extrémement élevée des quatre premiers grands
crus. Ces domaines, qui pratiquérent des tarifs trés proches, s’appelérent « deuxiémes crus ».

Cette catégorie comptait alors une douzaine de domaines. Cependant, d’autres
domaines commengaient & émerger de I’anonymat de leur commune, sans encore obtenir la
nette identité commerciale acquise par les premiers et les deuxieémes crus, ouvrant ainsi la
voie a de futurs vins auxquels leur qualité assurerait une place précise dans cette hiérarchie
naissante des crus.

Au printemps 1787, lors de I’arrivée de Thomas Jefferson a Bordeaux, ce systéme de
classification comprenait une catégorie bien définie de troisiemes crus. Le succés commercial
des troisiémes crus incita alors une nouvelle série de vins a entrer dans la catégorie tout juste
inférieure. Les listes de prix des années 1820 montrent I’évolution de ce type de classification.
Les quatriémes crus font leur apparition, tandis que les troisi¢mes crus s’enrichissaient de
nouveaux noms de crus, et au début des années 1850, on comptait cinq niveaux bien définis
dans une hiérarchie commerciale comprenant soixante producteurs de vin.

Lorsqu’on songe que la position d’un domaine dans ces listes était liée au prix de ses



bouteilles sur le marché. Cette sorte de disparité entre le premier emplacement d’un domaine
dans la classification, et sa situation réelle par la suite, devint de plus en plus fréquente dans la
premiere moiti€ du 19*™ siécle, et ce processus se poursuit de nos jours : certains vins classés
dans telle catégorie de crus finissent par se vendre aux tarifs d’une catégorie supérieure.

Ce fut ainsi que prit forme un syst¢tme commercial de classement, se structurant du
haut vers le bas, et se modifiant selon I’apparition des domaines et I’évolution du marché. Au
début du 17°™ siecle, les vins les plus recherchés étaient les Graves ; puis le Médoc affirma sa
vocation de région d’excellence, et ses vins eurent le plus grand succés, avec des prix en
proportion. Au milieu du 19% si¢cle, seul le Haut-Brion pouvait atteindre des tarifs
comparables a ceux d’'un Médoc, et il se trouva ainsi €tre I’unique Graves digne de se placer
dans la plus haute catégorie de la hiérarchie. Et aucune autre région du Bordelais ne pouvait
se vanter de produire des vins suffisamment chers pour y figurer.

Cette classification était une pierre de touche pour le commerce local du vin, et tous
ceux qui y participaient — propriétaires, négociants et courtiers — connaissaient la place
précise attribuée a chaque domaine. Mais elle connut aussi une large diffusion, et la hiérarchie
qu’elle établissait fit autorité bien au-dela du milieu professionnel pour lequel elle était a
’origine congue. On la voit citée tout au long du 19 siécle en divers endroits, en particulier
dans les ouvrages de plus en plus nombreux destinés aux amateurs de vin. Elle figure ainsi
dans Topographie de tous les vignobles connus, d’André Jullien (1816), The History of
Ancient et Modern Wines, d’ Alexander Henderson (1824), et A History and Description of
Modern Wines, de Cyrus Redding (1833). Cette classification eut aussi un effet sur les
politiques nationales : par exemple lorsqu’elle figure en 1855 dans un rapport du parlement
britannique « sur les relations commerciales entre la France et la Grande-Bretagne», ou dans
une enquéte commandée par le ministére francais de ’agriculture et du commerce, intitulée «
culture viticole, évaluation de la production de 1847 et 1848 ». Et cette liste toujours en
évolution se mit 4 faire des apparitions dans un nombre croissant de guides touristiques,
comme Le guide des étrangers, qui connut de multiples éditions a partir de 1825, ou encore
un ouvrage de Charles Cock paru en 1846 sous le titre de Bordeaux : Its Wines, and the
Claret Country (qui finalement devint Bordeaux et ses vins, la « bible » du bordeaux). A
chaque nouvelle citation imprimée de la classification de leurs vins, les propriétaires,
négociants et courtiers bordelais mesuraient la situation exacte du marché, et les
consommateurs s’accoutumaient davantage a I’idée de I’excellence des vins de Bordeaux.

Les producteurs étaient sirement fiers de voir leurs domaines acquérir le statut de cru
classé, mais ce systtme présentait également un net avantage pratique. Au printemps,
lorsqu’une nouvelle cuvée était préte a la vente, les producteurs comme les négociants
devaient déterminer le juste prix du vin proposé. Du bon déroulement de cette opération
délicate dépendait 1’avenir méme de la principale activité du plus grand département frangais.
Or, avec des milliers de producteurs proposant leur vin & des centaines de négociants, le
systeéme entier se serait effondré si les acheteurs avaient di chaque année reprendre a zéro la
gamme des prix. La classification était un outil de précision qui permettait de rationaliser le
processus.

C’était un tableau exact des tarifs pratiqués durant une longue période de temps,
offrant aux tractations commerciales un point départ et aussi une rapide régle de calcul pour
évaluer le juste prix des vins de ’année. Si par exemple un domaine s’était traditionnellement
vendu dans la catégorie des troisiémes crus, et si le prix courant des bouteilles de cette
catégorie ¢était cent francs, ce montant était admis comme celui sur lequel pouvaient
raisonnablement se fonder le propriétaire comme le client dans leurs négociations.



11 était, et il est encore, habituel que certains propriétaires retardent la mise en vente de
leur nouveau millésime pour mesurer 1’approbation ou la résistance du marché devant leur
nouveau tarif et il n’y avait pour la premiére offre de vente aucun ordre de préséance.

*

En 1855 se tint a Paris une Exposition Universelle qui assembla des produits venus de
toutes les régions francaises, et du monde entier. Bordeaux envoya des vins sélectionnés par
la Chambre de Commerce. Les organisateurs se heurtérent alors a un délicat probléme : ce
choix ne comportait que six bouteilles pour chaque domaine, quantité tout juste suffisante
pour un étalage, et pour une dégustation restreinte par un comité de juges. Les milliers de
visiteurs de 1I’Exposition n’auraient donc pas la possibilité de juger par eux-mémes des
diverses qualités des vins de Bordeaux. Ils devraient se contenter de voir 1’alignement des
bouteilles dans les vitrines, et de disposer d’une carte détailiée du Bordelais, destinée 4 mieux
attirer 1’attention sur la richesse et ’excellence des régions de production. Cette carte était
accompagnée d’un tableau des plus grands vins, établi par le Syndicat des courtiers a la
demande la Chambre de commerce.

Les courtiers étaient tout indiqués pour cette tiche, car des trois acteurs de commerce
du vin (producteurs, négociants, courtiers), c¢’étaient ceux qui en avaient la vue la plus
complete. Les propriétaires connaissaient leur vin mieux que personne, mais avaient une idée
moins nette du destin de leur production hors des limites de leur domaine. Les négociants
connaissaient bien le marché, mais avaient des notions peu précises sur les conditions de
production des vins qu’ils vendaient. Seuls les courtiers unissaient une connaissance directe
des vignobles en raison de leurs visites aux producteurs tout au long de I’année, et un sens
concret des conditions commerciales grace a leurs rapports avec le marché.

Ainsi, le 5 avril 1855, la Chambre de commerce adressa au Syndicat des courtiers une
lettre demandant « une liste de tous les crus classés de vin rouge du département, aussi exacte
et complete que possible, précisant a laquelle des cinq catégories appartient chaque domaine
et dans quelle localité il est situé ». L.’exposition devant s’ouvrir dans le mois, le délai accordé
était tres bref. Le syndicat des courtiers disposait heurcusement de toutes les sources
nécessaires pour fournir dans un délai aussi court la liste des meilleurs crus. Le 18 avril, cette
derniere fut connue sous le nom de « classification de 1855 », et 150 ans aprés son
établissement elle fait encore autorité dans le monde du vin.

Cette classification n’incluait pas nécessairement les vins envoyés & Paris par la
Chambre de commerce. En fait, la plupart des domaines classés ne furent pas présentés a
I’Exposition : en lisant de prés le document original, on s’apercoit que leur absence est
signalée apres leur nom par le mot point.

Enfin, cette classification n’incluait pas nécessairement un vin qui avait atteint une
qualité exceptionnelle en 1854, le systéme de classement était fondé sur une appréciation de
plusieurs années, et seule une qualité constante assurait a un cru sa place dans la hiérarchie.
En conséquence, la seule raison de la présence d’un domaine dans la classification de 1855
était son mérite intrinséque, et sa capacité constante, prouvée au long des années, de produire
un grand vin.

Avec le temps, cette liste de courtiers affirma une autorité que n’atteignit aucune
version antérieure a 1855. Durant toute la moitié du 19*™ siécle, elle fixa les idées sur
I’excellence des grands bordeaux. Cependant, il ne faut pas croire que cette référence pour les
amateurs de vin ait empéché le marché de réévaluer les prix en fonction de 1’évolution de la
qualit€. Comme le montrent certains crus, le génie de la classification de 1855 est de n’avoir



jamais interdit au marché d’assurer a4 un vin de qualité sa juste récompense commerciale.
Méme s’il n’y a eu, en 150 ans, que deux changements dans la liste d’origine — la promotion
du Mouton Rothschild en juin 1973, et I’inclusion du Cantemerle parmi les cinquiémes crus le
16 septembre 1855 —, les prix sont toujours restés mobiles en fonction de la qualité, et, selon
les années, un grand cru peut toujours, par ses tarifs, se trouver au-dessus ou au-dessous de
son rang «officiel » de 1855.

Personne aujourd’hui n’affirmerait que ce jugement des courtiers de 1855 peut encore
s’appliquer trés exactement a la situation actuelle du Bordelais, mais leur liste reste d’une
remarquable validité. Elle conserve un grand pouvoir promotionnel, non seulement pour les
vins classés, mais aussi pour ceux de toute la région. Aucune autre région viticole au monde
ne posséde un aussi prestigieux outil de classification. C’est une carte incomparable, fiable et
rassurante, pour guider les novices dans leurs premiers choix de bouteilles. Le label «Grand
Cru Classé en 1855 » est une garantie légendaire de qualité, et c’est toujours avec fierté
qu’on sert a des invités un vin qui le mérite.

Ainsi, cette ancienne liste de courtiers demeure un €iément moteur pour toute la région
bordelaise, & mesure que de nouveaux marchés, comme I’Amérique du nord au milieu du
20%m siécle et 1’Asie quelques décennies plus tard, découvrent la qualit€ de ses vins et le
plaisir de les déguster.

En cette période du cent cinquanti¢me anniversaire de la classification de 1853, il est
évident que le monde du vin se trouve plus riche du fait de I’existence de ce témoignage de
I’exceptionnelle qualité de la production bordelaise. Le liste elle-méme, et les chateaux qui y
sont inscrits, ont une double réalité qui touche notre esprit comme notre corps : un statut
mythique, qui indique la possibilité de la perfection dans un monde imparfait, et sa
concrétisation dans ces vins qui procurent tant de satisfaction aux cenophiles du monde entier.
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MOYENNES DES MILLESIMES DES VINS DU VIGNOBLE DE
BORDEAUX

Moyennes des millésimes des vins du vignoble de bordeaux
(Cette moyenne est effectuée sur I'ensemble des vins d'appellations)
2009
1990, 2005

1945, 1959, 1961, 1982, 1986, 1989, 1996, 2010
1947, 1949, 1953, 1955, 1962, 1971, 1975, 1983, 1985, 1988,
1995, 1998, 2000, 2001

| 1937, 1943, 1948, 1952, 1966, 1970, 1976, 1978, 2002, 2003,
2004, 2006, 2007, 2008, 2011

= | 1928, 1929, 1940, 1946, 1950, 1964, 1967, 1979, 1980, 1981,
Bon millésime 1994, 1997, 1999, 2012, 2013
= = 1926, 1934, 1938, 1939, 1942, 1944, 1957, 1958, 1965, 1968,
Milesine/moyen 1974, 1984, 1987, 1991, 1992, 1993
p— = 1927, 1930, 1931, 1932, 1933, 1935, 1936, 1941, 1951, 1954,
EaLesleimediocns 1956, 1960, 1963, 1969, 1972, 1973, 1977

Attention: les données du tableau représentent des tendances moyennes
sur I'ensemble des appellations du vignoble. Les millésimes d'un méme
vignoble peuvent étre tres différents de I'un a I'autre en fonction de leur

caractéristiques: appellation, couleur, situation...




Description du millésime 2004
pour le vignoble de bordeaux

Apreés la canicule de 2003 qui a permis de fournir des vins de trés haute qualité, non sans
difficultés, 2004 s‘avére étre une trés grand année mais qui a causé, aussi, bien des
inquiétudes aux vignerons. L’hiver 2003-2004 a été assez frais provoquant un
débourrement tardif dans le sauternais. Le cycle végétatif au printemps s'est bien
déroulé. L'été fut plus délicat avec un début de mois d’aolt sous la pluie, causant
l'arrivée de la pourriture grise. Ce n‘est que dans la premiére quinzaine du mois de
septembre que la pourriture noble a pu commencer son travail. Les vendanges se sont
étalées de la fin septembre jusqu’‘a la fin octobre. Il en sort des vins d'une trés grande
qualité dans le sauternais, notamment au chateau Yquem, 2004 est assurément un trés
grand millésime.

Comme dans le sauternais, le vignoble des graves fut touché par un hiver frais et
pluvieux. Cependant, la quantité d'eau tombée ne suffit pas pour rétablir un bon équilibre
hydrigue. Le printemps fut frais et sec provoquant une floraison tardive. Il a beaucoup
plu aussi au mois d’aolt, certains domaines ont di pratiquer I'effeuillage pour éclaircir la
vighe. Les vins rouges de graves sont trés beaux, tandis que les vins blancs sont
excellents, 2004 est une trés grande année pour les blancs secs.

Plus au nord dans le Médoc, le débourrement s'avera étre plus tardif ; en cause, un
printemps sec et frais. L'été s’est trés bien passé avec une alternance entre pluie, soleil,
fraicheur et chaleur. Les raisins ont pu étre amenés a une parfaite maturité. Les vins
sont excellents, c’est un trés bon millésime notamment chez chateau Margaux.

Coté rive droite, les vins sont excellents aussi, 2004 est un tres grand millésime. L’hiver
fut tout autant délicat de ce coté de la Gironde que de l'autre. Les cabernets francs sont
superbes d’élégance et de race. Le printemps fut trés équilibré. S’ensuivit un été
classique, jusqu’aux épisodes pluvieux du 8 au 20 ao(t. Le mois de septembre fut chaud
et c'est vers le 20 que les vendanges débutérent. A Saint-Emilion les vins sont trés
grands ! A Pomerol les vins sont mirs, aux tanins soyeux et denses, avec des finales
longues et persistantes.

Début des Vendanges : 16 septembre

Volume : Abondant

Qualité : tres bonne

Commentaire : Année classique avec un trés beau potentiel



Description du millésime 2005
pour le vignoble de bordeaux

C’est une année particuliere qui marqua les esprits, car trés séche. En effet dans le
sauternais tout d’abord elle se situe dans les années les plus séches depuis 1897. Ce
déficit hydrique a le mérite de permettre une trés bonne floraison. En septembre, des
pluies légéres et tiédes permirent une apparition, plus tard, du botrytis cinerea. Les
conditions climatiqgues de ce millésime sont exceptionnelles et les vins sont excellents.
Les vendanges a Sauternes ont commencé début octobre et finirent a fin de ce mois.

Le vignoble des graves connu lui aussi ces conditions exceptionnelles qui permettent
I'éclosion de grands vins. En effet, elles permettent un trés bon déroulement des cycles
végétatifs. Les raisins furent récoltés dans un parfait état sanitaire avec de trés belles
concentrations. 2005, est un millésime excellent dans |I'ensemble du vignoble, et
Iégendaire sur certains domaines.

Dans le médoc, les conditions climatiques furent légérement différentes des vignobles du
sud de la rive gauche. En effet, I'hiver fut un peu plus frais que la moyenne. Le
débourrement en fut retardé de quelques semaines. Cependant la croissance ultérieure
de la vigne n'en fut point altérée. Les raisins se vendangérent dans un état sanitaire
impeccable. Les vins produits sont excellents, chez les grands crus, comme Latour, on
frole la perfection.

Coté rive droite, I'excellence est de mise aussi. A Pomerol les conditions ont été parfaites
pour I'élaboration d'un trés grand millésime. Les vins sont denses, complexes, fins avec
des tanins murs et trés délicats, ils possédent une trés grande amplitude de garde. A
Saint-Emilion, idem, météo parfaite et vins d’une trés grande tenue !

Début des Vendanges : 22 septembre
Volume : Moyen

Qualité : Excellent

Commentaire : Millésime du siecle



Description du millésime 2006
pour le vignoble de bordeaux

Millésime particulier car plutét contrasté. Sauternes connut un hiver froid et un printemps
qui débuta sur les chapeaux de roues avec des températures exceptionnelles. L'été fut
trés chaud, légerement en dessous de celui de 2003, marqué néanmoins par un mois
d‘aoQt plus frais que la moyenne. Ce n'est qu’en septembre que les températures
remonteront ! Les conditions climatiques de 2006 sont dignes des montagnes russes ! Et
pourtant, les vins sont excellents avec de trés beaux équilibres. 2006 a Sauternes, est un
grand millésime, chez Yquem c’est superbe !

Dans le vignoble des graves le climat de cette année fut tout autant contrasté. Les
conditions climatiques sont passées du tout au tout, d'un jour a l‘autre, et cela sur
I'ensemble de I'année. Et pourtant, les raisins, au moment des vendanges, furent d'un
excellent état sanitaire. 2006 pour les vins des Graves est un trés bon millésime.

Coté Médoac, le contraste climatique s’est moins fait sentir que dans le reste du bordelais.
En effet, I'hiver fut plus soutenu que les années précédentes, marqué aussi par des
épisodes pluvieux. A partir de mars, il n'y a plus eu de pluie jusqu’en juin. La floraison
est pourtant bien partie dés la fin du mois de mai. Les vignes ont été quelque peu génées
par le manque d’eau. La fin du mois d’ao(t fut trés contrastée (faisant écho a la tendance
générale) avec des épisodes pluvieux et ensoleillés. Les raisins ont pu pourtant arriver a
une excellente maturité et dans un trés bon état sanitaire. 2006 dans le Médoc est
assurément un grand millésime.

Sur la rive droite 8 Pomerol, si le vignoble a été marqué par le contraste climatique, le
printemps fut plut6t classique suivi par un été « normal » dans l'ensemble. Le mois de
septembre fut idéal pour amener les raisins a une parfaite maturité. Les vins sont
superbes sur des notes intenses de fruits rouges, la bouche est marquée par un tres
beau velouté. Sur Saint-Emilion, les aléas climatologiques ce sont faits sentir aussi avec
des températures au-dessus des normales saisonniéres, de plus de 2°C. Quelques pluies
en septembre suivies par des épisodes pluvieux ont obligé certains domaines a opérer
des tries rigoureuses. 2005 est un grand millésime sur Saint-Emilion.

Début des Vendanges : 18 septembre
Volume : Faible

Qualité : Assez bonne

Commentaire : Qualité souple et séduisante



NOTES DE DEGUSTATION 2004

CONDITIONS CLIMATIQUES

Aprés un débourrement assez tardif, le printemps a été frais et plutdt sec. Puis les températures
sont remontées vers la fin du mois de mai, tandis que commengait a s'installer une sécheresse précoce et
durable. En conséquence, la floraison a été rapide et la nouaison parfaitement réussie, confirmant ainsi
nos prévisions d'une récolte généreuse. L'été a ét€ « normal », au sens ol ne s'est manifesté aucun exces
notable de chaleur, de fraicheur, de pluie ou de sécheresse. A la fin du mois d'aofit, tout restait possible, y
compris la perspective d'un grand millésime. Le mois de septembre, chaud et sec, a donc été décisif,
comme il arrive si souvent & Bordeaux ; il a permis une maturation réguliére et compléte de tous les
cépages. (Vendanges le 1% octobre)

PAVILLON ROUGE

Le Pavillon Rouge 2004 est le digne petit frére du premier vin. Il en a d’ailleurs 1’étoffe, a défaut
d’en avoir le grain : son nez est puissant et fin, plus ouvert aujourd’hui que celui du premier vin. Sa
présence en bouche est fine, harmonieuse, bien fondue et se termine sur une note fraiche et délicate qui
témoigne de la belle et juste maturité des raisins.

Le Pavillon Rouge du Chateau Margaux 2004 représentait 53% de la production, et
P’assemblage était :

- 55% Cabernet Sauvignon

- 39% Merlot

- 5% Petit Verdot

- 1 % Cabernet Franc
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ASSEMBLAGE / BLEND
Cabernet Sauvignon 76%
Merlot 13%

Cabernet Franc 11%

DATE DE VENDANGE / HARVEST PERIOD
Du 4 au 17 octobre 2004
From 4th to 17th October 2004

ANALYSES / LAB ANALYZES

Degré : 12,86 %vol. - Acidité Totale : 3,47 gH2S04/1-pH :
3,66 - IPT : 68

Alcohol degree : 12.86 %vol. - Total Acidity : 3.47
gH2S04/!1 - pH : 3.66 - IPT : 68

LE MILLESIME / VINTAGE 2004

Aprés a un mois de mai relativement chaud et pluvieux, la
floraison se déroula sous de bonnes conditions. L’été fut
plutét frais, avec quelques précipitations en aoft, puis le
mois de septembre fut ensoleillé et connut des
températures relativement élevées. Les nuits restérent
cependant fraiches, ce qui permit de conserver des raisins
parfaitement équilibrés et possédant une belle fraicheur.
After a relatively hot and rainy month of May, the
flowering occurred in good conditions. The summer was
quite cool with some rain in August. September was sunny
and brought fairly high temperatures. The nights were cool
however, preserving the perfect balance and pleasant

freshness of the grapes.

NOTES DE DEGUSTATION / TASTING NOTES
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NOTES DE DEGUSTATION / TASTING NOTES - SUITE

Bettane

Grande robe, cédre, richesse évidente de texture, tanin
complexe épicé et tabacé, grande race. Un des sommets du
millésime.

Revue des Vins de France

Cet immense coureur de fond affiche encore une grande
jeunesse. Il s’ouvre doucement a I'air, présente un corps
plein, un fruité expressif et de superbes tanins, Un trés
beau vin.

‘Wine Spectator

Intense aromas of currant, blackberry and light vanilla,
Full-bodied, with velvety tannins and a long, caressing
finish. Layered, with everything in the right proportion for
the vintage. Excellent. Reminds me of the 1996. Best after
2012,

WWW.DOMAINES-DELON.COM



GRAND VIN DE LEOVILLE DU MARQUIS DE LAS CASES - 2004
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NOTES DE DEGUSTATION 2006

CONDITIONS CLIMATIQUES

Apres un hiver plutdt froid, particulierement au mois de février, mais heureusement plus humide
qu'en 2005, le printemps a €été tellement sec que nous avons presque commencé a craindre le manque
d'eau. Mais ce serait oublier a quel point la vigne est adaptée a la sécheresse, et surtout que les grands
terroirs savent si bien amortir de tels excés. Par contre la gelée du onze avril a pris en défaut notre
systéme de protection antigel de Virefougasse, la parcelle qui produit le Pavillon blanc, et sérieusement
réduit son rendement potentiel...

La floraison s'est déroulée dans d'excellentes conditions, et laissait présager une vendange rouge
de quantité moyenne a une date trés proche des deux années précédentes.

L'ét¢ a ensuite été chaud, méme caniculaire pendant la deuxiéme quinzaine de juillet, puis un
peu plus frais en aout. Il a surtout été plutdt sec : il a moins plu en juillet/aout que pendant la méme
période en 2003 ! Le mois de septembre a présenté les contrastes habituels : trés chaud et sec pendant les
dix premiers jours, puis doux et humide jusqu'au début des vendanges, suffisamment sec ensuite pour
vendanger sans hate. Ce scénario ressemble étrangement a celui de I'année 1996, qui a connu les mémes
pluies estivales, la méme période trés favorable a la fin du mois d'aout, et exactement la méme
pluviométrie du premier septembre a la fin des vendanges... (Vendanges le 19 septembre)

PAVILLON ROUGE

En 2006, il représente un peu plus de la moiti€ de la récolte (54%), alors que presque 10% a été
écarté en troisieme vin. Bien entendu, on retrouve dans I’assemblage du Pavillon Rouge, a hauteur de
40%, la plupart des merlots ; ils s’y intégrent avec bonheur car ils ne manquent ni de finesse ni de
puissance, mais seulement de cette grice si particuliére qui n’appartient peut-étre, ici, qu’aux cabernets.
Ceux-ci restent donc majoritaires avec 55% de I’ensemble. Comme pour le premier vin, mais dans une
moindre mesure bien sir, ils apportent au 2006 une force tannique et une vivacité peu communes,
renforcées 1"une et 1’autre par 4% de petit verdot. Cet assemblage de cépages est assez classique pour le
Pavillon Rouge.

Et ¢a marche... Le Pavillon Rouge 2006 est un vin puissant, savoureux, a la finale fraiche et
ferme, un peu austére aujourd’hui peut-étre, mais dont la richesse et I’équilibre sont garants d’une
superbe évolution dans les années a venir.
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NOTES DE DEGUSTATION 2005

CONDITIONS CLIMATIQUES

L'hiver plus frais que la moyenne a retardé le débourrement d'une semaine par rapport aux dates
habituelles. Puis le printemps chaud et ensoleillé a favorisé une croissance réguliére et permis une
floraison rapide dés les premiers jours de juin, exactement aux mémes dates que l'année derniére. Grice
aux excellentes conditions climatiques, la nouaison a été parfaitement réussie, mais la quantité de récolte
paraissait d'ores et déja inférieure a 2004, car il y avait nettement moins de grappes par pied.

Tout I'été a été beau, et surtout particuliérement sec : a peine 100 millimétres de pluie sont
tombés entre le 1 mai et le début des vendanges ! Nous n'avions jamais vu chose pareille...
Heureusement, il a fait chaud sans excés. On imagine a peine quelles auraient été les conséquences d'une
telle sécheresse en 2003 ! Mais les grands terroirs - c'est en partie pour cette raison qu'ils sont des grands
terroirs - ont une extraordinaire capacité 4 amortir les excés de la nature. Ils semblent réagir avec le
méme sens de la mesure et de I'équilibre qui caractérise les vins qu'ils produisent. (Vendanges le 20
septembre)

PAVILLON ROUGE

Etonnant 2005 ! Le merlot qui ne trouvait pas sa place dans le premier vin donne au Pavillon
Rouge une force et un élan incroyables ; il représente 48% de ’assemblage ! Les cabernets (également
48%) apportent a la fois la densité et la retenue qui pouvaient faire défaut a la chair plantureuse des
merlots ; le petit verdot (4%) joue pleinement son r6le discret et nécessaire de condiment. L.’ensemble est
surprenant de force, de gras et... d’équilibre : magie de I’assemblage ! 2005 est le Pavillon Rouge le plus
riche, en alcool et en tanins, que nous ayons jamais produit.

Le Pavillon Rouge du Chéteau Margaux 2005 représente 55% de la production totale.



Millésime : 2005

AOC : Saint Julien — 28™® Grand Cru Classé en 1855
Situation : 51 hectares sur sol composé de graves sur sous-sol d’argile.
Elevage : 18 mois en barriques bordelaises de chéne francais

Vinification : Cuvier bois équipé d’un systeme de thermo-régulation.
Fermentation alcoolique de 7 a 10 jours, macération d’environ 3
semaines.

Assemblage :

73.5% Cabernet Sauvignon

26% Merlot

0.5% Cabernet-Franc

Degré : 13°

Vendanges : du 20 au 30 septembre

Commentaires de I’cenologue : Dans ce millésime mythique, le
vivificateur a joué avec beaucoup d'a-propos, en utilisant les atouts qui
lui étaient offerts. Il a ainsi obtenu un vin sans lourdeur, harmonieux
et élégant, tout en volume et rondeur sans renier la complexité et la

délicatesse. C'est un fourmillement de sensations magnifiant le terroir
gui ressort dans toute sa noblesse.

Bettane & Desseauve : 18/20
Revue du Vin de France : 18.5/20
Jancis Robinson : 18/20

Wine Spectator : 96/100

James Suckling : 96/100

Wine Advocate : 94/100
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