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« Je prefere le vin
d’ici que l'eau de
la » (Pierre Dac)
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1. LE P’TIT RAPPEL QUI VA BIEN
1.1. Histoire

Le Chateau 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 a son nom
historique.

A D’origine ce chateau est bati sur les terres des freres d’ Armailhac (Dominique et Guilhem)
mais ce n’est qu’au 18° siecle (1750) que ces terres seront plantées en vigne. A une époque,
ou il ne fait pas bon avoir une petite particule a son nom, le Chateau apparait 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 Chateau Mouton d’Armailhacq (et de deux !) est désigné comme 5° grand cru
classé par le « Syndicat des Courtiers de Commerce prés de la Bourse de Bordeaux ». A la
suite de cette consécration et d’histoire familiales diverses, le Chateau 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 chateau et d’une petite société la Société Vincole de Pauillac qui deviendra
Baron Philippe de Rotshild SA. A partir de ce moment, le Chateau Mouton d’ Armailhacq va
devenir inséparable du chateau Mouton Rotchild : ¢’est d’ailleurs dans ses dépendances que
les équipements techniques et agricoles nécessaires aux deux chateaux 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 Chateau Mouton Baronne Philippe. En 1989, cette derniére
lui redonnera son identit¢ d’origine pour devenir le Chateau d’Armailhac (et de 5, fin de
I’histoire).

1.2. Quelques données techniques

Situ¢ dans la partie Nord de Pauillac
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I1 est remarquablement entouré par :
- au Nord (et ce n’¢étaient pas les corons) et a I’Est par le Chateau Mouton Rotschild
- al’Ouest et au Sud par le Chateau Pontet-Canet
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Il représente aujourd’hui 69 ha de vignes qui s’étendent sur le terroir des graves et plus
particuliérement sur :
- 26 ha du Plateau des Levantines et de I’Obelisque (prolongement des « Carruades
de Mouton »). Il est fait de graves légeres et treés profondes (Cabernet) ;
- 19 ha du Plateau de Pibran : graves reponsant sur un sous-sol argilo-calcaire (ce qui
confére la finesse et I’élégance des vins du Chateau d’ Armailhac) ;
- 5hade 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 a I’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 a 20 jours de

cuvaison). L’¢levage se fait entre 15 & 16 mois dans des barriques de chéne (dont 25 % de
neuves). La mise en bouteille se fait au chateau (of course...).
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2. CHAMPAGNE JACQUESSON CUVEE 734

Quelques repéres :
- maison fondée en 1798
- possede le brevet du muselet
- Champagne préféré de Napoléon ler

Les numérotations des cuvées correspondent aux numérotations internes des cuvées : n°l en
1898. La singularit¢ de cette maison est de personnaliser chacune de ces cuvées en
privilégiant I’année en cours : la cuvée 734 correspondant majoritairement au millésime 2006
auquel on ajouté du vin de garde 2005 et 2004.

Le climat de 1’année 2006 est plutot chaotique. L hiver est froid et enneigé, le printemps assez
doux, avec quelques violents orages en mai, tandis que 1’été débute sous une chaleur écrasante
et généralement seche. Aott est froid et trés 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 maitrise du botrytis, sauf dans certaines
parcelles particulierement sensibles. La cueillette débute le 11 septembre a Ay Vauzelle
Terme, sous le soleil, mais la pluie revient le 20 septembre, obligeant a accélérer la cueillette
pour éviter la reprise du botrytis. Cependant la qualit¢ des mofts est équilibrée, avec une
moyenne d’alcool potentiel Iégerement inférieure a 10°5 et une acidité d’environ

7,5 gr/l.

Les vinifications s’effectuent comme a 1’habitude, en foudres, sur lies avec batonnage. Les
chardonnays sont assez souples mais trés fi ns, les pinots noirs sont fruités et vineux, tandis
que les pinots meuniers sont plus hétérogenes. 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 1’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 préfere.
L’assemblage final se compose a 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. Trés expressif, opulent en milieu de
bouche, il régale le dégustateur de ses flaveurs de charbon, de cedre, de cassis, de boite a
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 ainé d’un an. Cet assemblage 60 % cabernet
sauvignon et 40 % merlot s’annonce par un pourpre d’encre. Trés doux, regorgeant de notes
de réglisse, de boite a épices et de chéne grillé, il révele en bouche, outre une grande purté et
une faible acidité, des tannins mirs. Un vin délicieux, a boire des sa jeunesse et dans les 12 a
15 ans suivants le millésime. (01/03)

3.3.2002

Composé a 70 % de cabernet sauvignon, a 22 % de Merlot, a 5 % de cabernet franc et pour le
reste de petit verdot, et issu de faibles rendements de 39 hl/ha, le 2002 du Chateau
d’Armailhac s’impose au titre des révélations du millésime — il s’agit méme peut-Etre de la
plus belle réussite a ce jour de la propriété. Ce vin magnifique, dont la robe d’un pourpre
soutenu prélude a un bouquet ample et doux d’herbes rdties, de café, de chocolat, de créme de
cassis et d’épices orientales, est moyennement cors¢€, puissant et concentré, avec des tannins
aussi souples qu’abondants. Il me parait capable de tenir de belle maniére 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 trés généreux ardmes de
fruits noirs nuancés de réglisse et étayés par une faible acidité. A la fois souple , dense et de
bonne mache (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
a 5 ans apres 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

" Hocelevee f;//'/ Imecr et
™ Sru Clages de Pauilac
LE MILLESIME 2000

Climatologie, conditions de récolte

L'année aébute par un meis de janvier froid ¢t sec | 1a tendance sinverse en février,
plus chaud &t plus arose que la moyenne, et lon nofe e debourremsnt fin mars La

douceur st poursuit en avril Mai et juin sont rés chauds et moyennement pluvieusx,
&t de nombreux orages eclatent en mal

Les premidres flieurs sont notées Ie 23 mai, et la mi-fioraison apparalt entre Ie 5 et le
7 jun, dans la moysnns des trente demiéres anness La foraison, racds et
homogéne. est prometieuse pour 1a suite du cycle wWaodtatil. Le temps de juillet, frais
et numide jusqu'au mibsu du Mmois, s& met ensute au beau fixs ; le vent seche les
vignes et la véraison se déroule en avance. _

Signe précurseur de qualite, 12 mi-veralson Intenient avec une avance de 7 a 2 jours
sur la moyenne pour l2 Merot (le 4 200t au lieu du 11) et le Cabemst Sauvionon (ke
5 au lieu du 13) ; elle est notée e 12 acdt pour le Cabernet Franc (au lleu du 14).

Fin juiet et début act, cuelques joumées rés chaudes interrompent I3 croissance
du vignobls, favorisant 12 concerfration dans l=s baies de sucre et de composss
phénoligues. Le beau temps se maintient en septambre, avec guelgues pluies
permettant une bonne fin de maturation, tout en conservant un excelient état
sanitaire. Les vendanges s'sflfeclusnt dans de bonnes conditions climatiques, avec
des Journdes res ensolcliiées ; les ralsing sont sains, colorés, goliteux 2t tanniques.

vendanges du 25 septembre au 6 octoore

Asscemblage Cabhemet Sauignon 58 %
Merlot 42 %

Mise on boulgille du 8 au 24 awril 2002

Notes de dégustation

Belie couleur intense, profonde, vicling aux reflets cense.
Le nez st fin, developpant des nofes de fruits frais, de prune et de griotie, avec un
agréabile beisé marqué par des ardmes fumés ot vanilés.

L'altague esl ronde el chamus, avec ung bonne lexlure de lanins enrobss mais bien
présents apportant beaucoup de volume et de protondsur au meksu de bouche -
retour aromatique bien marque avec das notes de tabac, de cassis, de raglisse et un
&iégant boisé aux notes de vanille

La finale est dense avec une concenlralion exprimant un beau potentiel, le caraciae
riche et complexe dun beau miliesime.
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it DA 1nectd ot
24" Cru Clazoé de Pauliae

LE MILLESIME 2001

Chmatologie, conditions de récolte

Le premer timestre 200¢ =st plus chaud et plus humide que |z moyenne,
provoquant un déboumement précoce, avec six A hulk jours d'avance sur la moyenne
des trente demieres annees.

Mai el juin sonl bés chauds el s8cs, avec un record de lempéralurs en mai 3 35T,
et de belles joumeées a plus de 301 en juin (362 le 25) - ces condmons ralentissent
un peu ravance notée au ddbourrement, et B mi-Noraison a lieu les 6 et 7 juin, dans
la moyenne oe ces demigres années

Juillet est Iegerement moins chaud et humide |a premisre quinzaine, suivi J'un mois

d'ao(t agréable, avec seulement quelques orages. La mi-véraison est notée entre le
12 et |2 15 aolt, tres legerement en retard sur la moyenne pour ke Merot

En septembre. de belles journées, un peu fraiches, ralentissent l6gdrement
révolution de la maturité du rasin ; a date de vendange, on cons:ate quatre a cing
jours de retard sur la moyenne.

Déhut octobre, A 1a vellls de la cuslllette, de trés belles joumées chaudes et
ensoleilleas, =t peu de pluiss permettent une sxcellents avolution de |z maturation,
avec un trés bon état sanitaire des raisins.

vendanges au 27 septembre au 10 octobre
Assemblage Cabemet Sauvignon G0 %

Merlot 40 %
Mise en boutellle du 19 mal au 13 pen 2003
Notes de dégustation

Couleur d'une bells intensilé, profonde aux reflels violels.

Le nez est concenlrd sl comolsxe, avec des notes de fuils rouges el des notes plus
minérales, ansi que de bellss notes haisées

La prise en bouche est bien structurée, avec une bonne expression tannique méiée
d'unz mutitude de saveurs aux notes de fruits rouge, d'epices =1 des vanille

Belle finale, longue &l savoursuse, promesse d'un arand avenir.
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Ctiteceae f?}ﬁ?ﬁ(ﬁz{f‘ﬁﬂé;
5 Cry Glassé de Paulliac
LE MILLESIME 2002
Climatologie, conditions de récolte

L'année 2002 est marguée par un temps plus chaud et moins humide que la
maoyenne, en particulier durant le premier semestre.

A la fin du mois de mars, on note ainsi un débourrement de 1a vigne avec, selon les
cépages, 2 a 5 jours d'avance sur la moyenne des trente dernigres années. Ces
conditions climatiques de chaleur et d'humidité se confirment d'avrl & juin. La mi-
floraison intervient cependant les 5 et 6 juin, dans les dates moyennes.

Juillet et aolt affichent des températures 1Bgérement inférieures aux moyennss
saisonnigres, mais leur impact est peu significatif. Le kilan climatique des conditions
observéss depuis le début de la végétation fait apparaitre que 2002 est une annés
séche, voire trés séche (- 40% en précipitations).

La mi-véraison est notée entre Iz 12 et le 15 aolt, trés I&gérement en retard sur la
moyenne pour le Merlot.

Du 27 aolt au 9 octobre, un « &t& indien » exceptionnel permet au raisin de marir
dans des conditions remarquables. Conséguence de la sécheresse, le volume de 13
recolte est faible, avec une tres bonne qualite potentielle.

Vendanges du 30 septembre au 10 octohre
Assemblage Cabernet Sauvignon 70 %
Merlot 22 %
Cabernet Franc 5%
Petit Verdot 3%
Mise en bouteille du 13 au 20 avril 2004

Notes de dégustation

Couleur dense, trés foncée aux reflets violacés.

Le nez ample, se révéle riche et varé, mélant intimement des saveurs de tabac,
d'épices, de vanille, des ardmes de toréfaction ainsi que des notes de moka et de
cédre alligs au fruité généreux de la liqueur de cerise.

L'attaque en bouche est savoursuse, dévoilant une structure aux taning frés
présents qui trouvent leur équilibre entre des notes chaudes de caramel =t de
réglisse et 'expression fraiche de petits fruits juteux comme 1a mire et la framboise.

Longue, puissante, riche et chamue, sur une trame fannigue encore marqués, 13
finale révélz un bel 2quilibre et une bonne expression du termoir.
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it DA 1neced ot
24 Cru Clazsé de Paulise
LE MILLESIME 2003
Climatologie, conditions de récolte

Le debut de "annés est marque par des mois de janvisr et fevrier moyennemsnt armosss.
Le mois de mars exceptionngliement dément, avec des températures chaudes pour la
sason (+2,5C) permet au debourremert de se deroul er a une periode fou: a fzit dans la
moyenne des lrenle demidres anndes el avec 5 jours d'avance pour ke Cabemel
Sauvignon (249 mars)

La sécheresse déja constatée dés ie mols de révrier, s'inszalle durablement a'avrll A juin.
Les pracipitations sont inféneurss de 27% par rapport 3 la moyenne des 40 dsrmisres
années. Ces condtions restent  favorables a la crolssance de 1a vigne dont les
premieres fleurs sont cbservées dés Iz fin mai, avec 7 jours d'avance.

Le mois d'aout restera grave dans les memaoires avec ung canicule exceptionnelle : lss
températures approchent les 40T (ournde du 4 acdt) et les précioitations sont s
Inféneures 2 la normale

La demi-veraison est notze le 22 juillet soit avec une avance moyenne de 9 2 13 jours.

Septembre chaud =t sec dans I'ensemble. a permis une maturation lente et progressive

des composés chédnoliques. Si quelques pluies interviennent au début du mois, les
raisns recolt2s présent=nt un excellent &tat sanitzire

Vendanges du 15 au 76 septembre
Assemblage Cabemet Sauagnon 65 %
Merlol 20 %
Cabemet | rane 127 %
Pelil Verdot 3%
Mise en bouteille du 9 3u 27 mai 2002
Notes de degustation

Belle présentation o'un rouge franc
Le nez el fin el fruild. révélant de belles notes de cerise, malées a des parfums de
vinlette et de tabhac hlond

La prise cn bouche ¢3t ronde, avec une attaque chamue, de ramplitude ¢t une bonne
presence des tanins ds@ frés soyeux quienrobent uns multiuds ds saveurs
ooummdts : frults rouges, caramel, cachou. torréraction. L'ensembie donng 3 o¢ vin
une trés helle nehesse zromatinue

La fnale est cxplosie en frults et présente e caraciére d'un vin complet, fin et
structurs. a |3 fois viooursux et charmeur. Ells incame toute |a seducton d'un tres beau
milésime de @ Armallhac.
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. yp e ) -
i Zeecce _C)//- 2RIt
5" Cru Classé de Pauiiac

LE MILLESIME 2004

Climatologie, conditions de récolte

2004 restera dans les mémoires comme lannée la plus séche depuis 1982, avec seulement
560 mm de précipitations enregistrés. Ce déficit hydrique apparait dés I'hiver et se poursuit
tout au long du printemps et de I'étd. Quelques pluies en aodt apportent 3 12 vigne I'=au
nécessaire a son alimentation et favorisent la véraison.

Le mois de septembre, magnifigue, permet une bonne maturation des Merlots dont on
commence la cueillette le 29 septembre. Les raisins sont alors riches en polyphénols et
présentent une bonne concentration de sucres. Afin de favoriser toute Mexpression aromatique
potentielle de ce millésime prometteur, la suite des vendanges est retardée.

La cueilletie des meilleures parcelles de cabemet sauvignon reprend dans des conditions
exceptionnelles d'ensoleillement et sous des températures au dessus des normales
saisonniéres. La vendange s'achéve |2 15 octobre.

Vendanges du 29 septembre au 15 octohre

Assemblage Cabernet Sauvignon 53 %
Merlot 25%
Cabernet Franc 14 %
Petit Verdot 3%

Mise en bouteille du 27 avril au 10 mai 2006

Motes de dégustation
Belle coulsur, dense et profonde aux reflets violing

Le nez, encore un peu résenvé, s'ouvre a I'aération sur des petites touches de cassis,
de mire et de fruits rouges frais mélées de notes de cédra.

L'attaque est ronde, avec des tanins hien enrobés qui se développent avec une honne
amplitude sur un milieu de bouche concentré sur le fruit.

Joli support aromatique dans uneg finale expressive et chamue apportant un bel
equilibre général.
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it DA 1nectd ot
24" Cru Clazoé de Pauliae

LE MILLESIME 2005

Climatologie, conditions de récolte

Le millésime 2005 reslera une annde parliculiére sur le plan climatioue.

L'annés a en aff=t &8 [Egerament plus froite que |a moyenne quarantznare (-0 3°C) &t
ceci b essentichement 3 des nuils plus faiches que la normale.

les mois davnl a septembre ont &% parbiculigrement secs 2t 183 pracipitations
gnregislrées, depuis le débul de l'annde jusqu'aux vendanges, n'ont éld que de 312
mm au lieu de 602 mm en moyenne

Malgré celte situation exceptionnelle, le cycle de kb vigne s'est insait dans une
cinétique habituelle - |a florason pour les 3 cépages a é@ groupée autour du 5 juin, la
verarson n'est apparue qu'avec guelques jours d'avance entrs le 1% et le § ao0t. Enfin,
les vendanges ont eu leu entre le 21 sepiembre et le 6 octobre dans des conditions
que l'on peut qualifisr d'optimales.

Si. du fait de cetts secherssse atypique. les volumes recoltes sont moderes, les vins
montrent, quant 3 eux, des tanning riches, puissants et racés. Par gon profl, 2005 n'est
pas sans rappsler 1976, 1982 ou 1995

Vendanges du 21 au 27 septembre
Assemblage Cabemet Sauvgnon 60 %
Merlot 20 %
Cabemet Frane 10 %
Pelil Verdol 1%
Misc en bouteille du 23 awril au 3 mal 2007
Notes de dégustation

Jobe couleur, profonde et soutenue.

Le nez marie dslicatement notes florales et notes fruitées ou l'on retrouve la mure, la
cerise, des noles de Muil frais rappelant le biugnon, el quekyues nolss lonéfces.

La pnee en houche e37 ampls, dune bonne denste révelant uns trame tannigue
présenls mais déja bien enrciée, domant ung impression de chair el de volume,
agréablement soutenus par de3 nofes hoisées fings, tnastées &t IEgeremant fumses

Belle finale, longue et charnue, dévollant un parfalt équllibre entre la structure bien

charpentee, lz rondewr et le volume et de belles expressions aromatiques, riches et
SAVOUreuses.
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