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« Je préfère le vin 
d’ici que l’eau de 
là » (Pierre Dac) 
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1. LE P’TIT RAPPEL QUI VA BIEN 
 

1.1. Histoire 
 
Le Château d’Armailhac est la propriété de la Baronne Philippine de Rothschild et de ses 
enfants. Son histoire est marquée par plusieurs changements de nom pour revenir à son nom 
historique.  
 
A l’origine ce château est bâti sur les terres des frères d’Armailhac (Dominique et Guilhem) 
mais ce n’est qu’au 18° siècle (1750) que ces terres seront plantées en vigne. A une époque, 
où il ne fait pas bon avoir une petite particule à son nom, le Château apparaît sur des registres 
sous le nom Darmailhacq (et de un changement de nom !) pour 52 hectares disséminés entre 
Brane-Mouton (futur Mouton Rotschild) au Nord et Pibran au Sud. 
 
En 1855, Le Château Mouton d’Armailhacq (et de deux !) est désigné comme 5° grand cru 
classé par le « Syndicat des Courtiers de Commerce près de la Bourse de Bordeaux ». A la 
suite de cette consécration et d’histoire familiales diverses, le Château est racheté par le 
Comte Adrien de Ferrand avec ses 70 hectares. En 1933, le Comte décide de faire rentrer des 
capitaux extérieurs et c’est le jeune Baron Philippe de Rotschild qui devient actionnaire 
majoritaire du château et d’une petite société la Société Vincole de Pauillac qui deviendra 
Baron Philippe de Rotshild SA. A partir de ce moment, le Château Mouton d’Armailhacq va 
devenir inséparable du château Mouton Rotchild : c’est d’ailleurs dans ses dépendances que 
les équipements techniques et agricoles nécessaires aux deux châteaux seront rassemblés. 
Entre 1956 et 1988 il changera deux fois : il portera le nom du Baron (et de 3) puis celui de la 
Baronne (et de 4) : pour devenir le Château Mouton Baronne Philippe. En 1989, cette dernière 
lui redonnera son identité d’origine pour devenir le Château d’Armailhac (et de 5, fin de 
l’histoire). 
 

1.2. Quelques données techniques 
 
Situé dans la partie Nord de Pauillac 
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C’est ici Pauillac 
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Il est remarquablement entouré par : 

- au Nord (et ce n’étaient pas les corons) et à l’Est par le Château Mouton Rotschild 
- à l’Ouest et au Sud par le Château Pontet-Canet 
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Il représente aujourd’hui 69 ha de vignes qui s’étendent sur le terroir des graves et plus 
particulièrement sur : 

- 26 ha du Plateau des Levantines et de l’Obelisque (prolongement des « Carruades 
de Mouton »). Il est fait de graves légères et très profondes (Cabernet) ; 

- 19 ha du Plateau de Pibran : graves reponsant sur un sous-sol argilo-calcaire (ce qui 
confère la finesse et l’élégance des vins du Château d’Armailhac) ; 

- 5 ha de la Croupe de Béhéré. 
 
Pour rappel Néné, la grave est, dans le Sud-Ouest de la France, un terrain graveleux 
constitué de graviers fluvatiles, prisé pour la viticulture. 
 
Vignoble de 43 ans à l’encépagement classique du Médoc : 

- 53 % Cabernet Sauvignon ; 
- 34 % Merlot ; 
- 11 % Carbernet Franc ; 
- 2 % Petit Verdot. 

 
Les vendanges de font manuellement et la vinification en cuves inox (15 à 20 jours de 
cuvaison). L’élevage se fait entre 15 à 16 mois dans des barriques de chêne (dont 25 % de 
neuves). La mise en bouteille se fait au château (of course…). 
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2. CHAMPAGNE JACQUESSON CUVEE 734  
 
Quelques repères : 

- maison fondée en 1798 
- possède le brevet du muselet 
- Champagne préféré de Napoléon Ier 

 
Les numérotations des cuvées correspondent aux numérotations internes des cuvées : n°1 en 
1898. La singularité de cette maison est de personnaliser chacune de ces cuvées en 
privilégiant l’année en cours : la cuvée 734 correspondant majoritairement au millésime 2006 
auquel on ajouté du vin de garde 2005 et 2004. 
 
Le climat de l’année 2006 est plutôt chaotique. L’hiver est froid et enneigé, le printemps assez 
doux, avec quelques violents orages en mai, tandis que l’été débute sous une chaleur écrasante 
et généralement sèche. Août est froid et très pluvieux et voit les raisins grossir et la pourriture 
grise se développer. Les pratiques viticoles rigoureuses se voient récompensées par des 
rendements restés raisonnables et par une bonne maîtrise du botrytis, sauf dans certaines 
parcelles particulièrement sensibles. La cueillette débute le 11 septembre à Aÿ Vauzelle 
Terme, sous le soleil, mais la pluie revient le 20 septembre, obligeant à accélérer la cueillette 
pour éviter la reprise du botrytis. Cependant la qualité des moûts est équilibrée, avec une 
moyenne d’alcool potentiel légèrement inférieure à 10°5 et une acidité d’environ 
7,5 gr/l. 
 
Les vinifications s’effectuent comme à l’habitude, en foudres, sur lies avec bâtonnage. Les 
chardonnays sont assez souples mais très fi ns, les pinots noirs sont fruités et vineux, tandis 
que les pinots meuniers sont plus hétérogènes. Il est d’ailleurs décidé de ne pas conserver les 
moins réussis. L’assemblage est composé de 54% de chardonnay, 20% de pinot noir et 26% 
de pinot meunier et les vins de la récolte 2006 sont complétés par 22% de millésime 2005 et 
5% de 2004. La mise en bouteille produit 345.052 bouteilles, 13.964 magnums et 
390 jéroboams.  
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3. CHATEAU D’ARMAILHAC : NOTES DE DEGUSTATION DE BOBY PARKER 
 

3.1. 2000 
 
Le 2000 s’impose toujours comme l’un des exemples de ce cru les plus séduisants et les plus 
luxuriants que je connaisse. Je pense qu’il s’agit du millésime de d’Armailhac que je préfère. 
L’assemblage final se compose à 58 % de cabernet sauvignon et pour le reste de merlot. 
Opaque et pourpre de robe, le 2000 étonne par son heureuse acidité (au regard de sa forte 
proportion de merlot) et par ses abondants tannins. Très expressif, opulent en milieu de 
bouche, il régale le dégustateur de ses flaveurs de charbon, de cèdre, de cassis, de boîte à 
épices, d’herbes séchées et de café. L’ensemble, corsé et doux, se distingue encore par son 
ampleur. A boire entre 2007 et 2020. (01/03). 
 

3.2. 2001 
 
Ce 2001 est probablement aussi réussi que son aîné d’un an. Cet assemblage 60 % cabernet 
sauvignon et 40 % merlot s’annonce par un pourpre d’encre. Très doux, regorgeant de notes 
de réglisse, de boîte à épices et de chêne grillé, il révèle en bouche, outre une grande purté et 
une faible acidité, des tannins mûrs. Un vin délicieux, à boire dès sa jeunesse et dans les 12 à 
15 ans suivants le millésime. (01/03) 
 

3.3. 2002 
 
Composé à 70 % de cabernet sauvignon, à 22 % de Merlot, à 5 % de cabernet franc et pour le 
reste de petit verdot, et issu de faibles rendements de 39 hl/ha, le 2002 du Château 
d’Armailhac s’impose au titre des révélations du millésime – il s’agit même peut-être de la 
plus belle réussite à ce jour de la propriété. Ce vin magnifique, dont la robe d’un pourpre 
soutenu prélude à un bouquet ample et doux d’herbes rôties, de café, de chocolat, de crème de 
cassis et d’épices orientales, est moyennement corsé, puissant et concentré, avec des tannins 
aussi souples qu’abondants. Il me paraît capable de tenir de belle manière une bonne vingtaine 
d’années. A boire entre 2007 et 2015. (9/03) 
 

3.4. 2003 
 
Ce vin pourpre-noir est ample et merveilleusement opulent, avec de très généreux arômes de 
fruits noirs nuancés de réglisse et étayés par une faible acidité. A la fois souple , dense et de 
bonne mâche (il évoque par ce trait un 1982), il se distingue encore par son fruité, sa 
puissance et son intensité. Cet assemblage 65 % cabernet sauvignon, 20 % merlot, 12 % 
cabernet franc et 3 % petit verdot présente un ph relativement élevé (3,92). Il sera accessible 3 
à 5 ans après la mise et tiendra ensuite 15 ans, voire plus. (3/04) 
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4. CHATEAU D’ARMAILHAC : NOTES DE DEGUSTATION DE BDPR SA 
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