
A	boire	ou	à	garder	?	

	

		 Appelation	 Cépages	 Qté	de	production	 Sols	 Ages	Moyen	des	
vignes	 Elevage	

S	Ogier	 Saint	Joseph	 100%	Syrah	 10	000	bouteilles	 granitique	et	
schistes		 30	ans	 18	mois	en	barrique,	dont	

10%	de	bois	neuf	

JM	Gerin	 Côte	Rotie	 100%	Syrah	 9	000	bouteilles	 Micaschiste	 10	ans	 Demi-muids	100%	(barriques	
de	500	L)	pendant	18	mois		

M	Barret	 Cornas	 100%	Syrah	 6	000	bouteilles	
granit	très	dégradé	
«	gore	»	et	bande	
argilo	limoneuse	

55	ans	

24	mois	dont	12	en	fut	de	
500	litres		âgé	de	10	ans	et	
12	en	cuves	ovoïdes	
(diamand	et	oeuf).	
Débourbage	avant	
entonnage,	deux	soutirages.	

Château	
Destieux	 Saint	Emilion	

66%	Merlot,	17%	
Cabernet	Franc,	
17%	Cabernet	
Sauvignon	

35	000	bouteilles	 argilo-calcaire	et	
argile	/	siliceuses	 45	ans	 Barriques	de	Chêne	neuves	

100%		

Château	
Petit	
Village	

Pomerol	

75%	Merlot,	18%	
Cabernet	Franc,	
7%	Cabernet	
Sauvignon	

35	000	bouteilles	

graves	profondes	
enrobées	d’argiles	
légères	et	
sableuses	sur	un	
sous-sol	d’alios	
appelé	crasse	de	
fer	

30	ans	

Pendant	15	mois	environ,	
dans	des	barriques	de	chêne	
dont	60	à	70%	de	barriques	
neuves	

La	Lagune	 Haut	Médoc	

60%	Cabernet	
Sauvignon	60	%,	
30%	Merlot	noir,	
10%	petit	Verdot	

350	000	bouteilles	

majeure	partie	
située	sur	une	des	
plus	belles	croupes	
graveleuses	du	
Bordelais	

30	ans	 barriques	neuves	50	%	16	à	
18	mois		



Bordeaux	2009	

Ce	 millésime	 est	 difficile	 à	 comprendre	 pour	 les	 néophytes,	 mais	 aussi	 par	 les	 professionnels	 !	 Et	 pour	 cause,	 ce	 n’est	 pas	 en	 raison	 des	
conditions	 climatiques	mais	des	 critiques	qui	 sont	assez	hétérogènes	 :	 certaines	 classent	 ce	millésime	dans	 la	 catégorie	des	 vins	 légendaires,	
d’autre	dans	 les	vins	d’excellence	 !	Tout	 ce	qu’on	peut	dire	de	 façon	 la	plus	 juste	possible	 sans	 se	 tromper	c’est	que	2009	est	un	 très	grand	
millésime	!	Il	est	un	peu	comme	les	grands	auteurs,	souvent	mal	compris	de	leur	vivant	!	

Les	conditions	climatiques	des	mois	d’été	 furent	particulièrement	propices	pour	 l’élaboration	de	 très	grands	vins	 !	En	effet,	à	Sauternes	 tout	
d’abord,	l’été	sec	et	chaud	laissa	la	place	à	un	automne	très	équilibré	qui	permit	l’apparition	d’un	superbe	botrytis	cinerea,	équilibré	et	net.	Les	
vendanges	furent	d’une	très	grand	noblesse,	seulement	deux	ou	trois	tries	suffirent	pour	décharger	 les	vignes	de	 leurs	précieux	attributs	!	La	
pureté	des	vins	est	stupéfiante.	

Dans	les	Graves	l’hiver	fut	sec,	associé	à	des	températures	fraîches.	Le	débourrement	fut	plutôt	tardif.	L’été	fut	exceptionnel	avec	des	journées	
chaudes	et	des	nuits	fraîches,	 le	rêve	pour	la	vigne	!	Les	raisins	sont	arrivés	aisément	à	maturité	autour	de	la	fin	de	la	deuxième	quinzaine	de	
septembre.	Les	raisins	furent	récoltés	dans	un	état	et	une	maturité	impeccables.	Les	vins	restituent	à	merveille	ces	conditions	exceptionnelles	!	
Les	équilibres	alcool/acidité/tanins	sont	superbes	d’élégance	et	de	finesse.	

Sur	la	rive	gauche	de	la	Gironde,	dans	la	presqu’île	du	Médoc,	l’hiver	fut	frais	et	sec,	le	début	du	printemps	au	mois	d’avril	fut	particulièrement	
froid	et	pluvieux,	qui	a	eu	pour	effet	de	retarder	le	débourrement.	Puis,	ce	fut	la	résurrection	dès	le	mois	de	mai,	et	cela	quasiment	jusqu’à	la	fin	
des	vendanges.	Ainsi	les	raisins	ont	pu	croître	progressivement	pour	arriver	dans	un	superbe	état	sanitaire	au	moment	des	vendanges.	Comme	
dans	l’ensemble	du	bordelais,	2009	est	très	grand	dans	le	Médoc.	

A	Pomerol	les	conditions	furent	idéales	aussi	pour	l’élaboration	d’un	grand	millésime,	les	merlots	enregistrèrent	des	taux	d’alcool	un	peu	plus	
supérieurs	à	la	moyenne.	

A	 Saint-Emilion,	 les	 vignes	 connurent	 un	 épisode	 pluvieux	 au	 début	 du	 cycle	 végétatif.	 Dans	 le	 courant	 de	 l’été,	 à	 partir	 de	 la	 mi-juillet	 et	
jusqu’au	15	septembre,	la	sécheresse	domina.	Au	moment	de	la	phase	finale	de	la	maturité	des	raisins,	le	climat	fut	propice,	alternant	journées	
chaudes	et	nuits	fraîches.	C’est	un	très	grand	millésime	dans	la	veine	des	1989,	1982	et	1947	!	Le	château	Cheval	Blanc	est	exceptionnel.	

	

	

	

	



Rhône	2009	

De	toute	évidence	2009	signa	le	retour	à	la	normale	des	conditions	climatiques	dans	la	Vallée	du	Rhône.	Après	un	millésime	2008	douloureux,	
les	vignerons	furent	largement	récompensés	par	2009,	millésime	avec	lequel	ils	produisirent,	pour	la	plupart,	de	grands	vins!	

Tout	débuta	par	un	repos	végétatif	à	 l’automne	2008	bien	mérité,	dans	 la	douceur	et	sous	 la	pluie.	En	effet,	si	 les	températures	revinrent	au	
niveau	 des	 normales	 saisonnières,	 les	 pluies	 quant	 à	 elles	 continuèrent	 à	 combler	 en	 surabondance	 les	 réserves	 d’eau.	 Les	 températures	
automnales,	 d’octobre	 à	 fin	 décembre,	 entraînèrent	 le	 vignoble	 en	 douceur	 dans	 sa	 trêve	 hivernale,	 avec	 des	 températures	 maximales	
moyennes	 allant	 de	 19°C	 en	 octobre,	 à	 13°C	 en	 novembre	 et	 9°C	 en	 décembre.	 Les	 mois	 d’octobre	 et	 novembre	 furent	 particulièrement	
marqués	par	les	précipitations.	On	a	observé	en	novembre	et	décembre	un	accroissement	du	vent	allant	de	95km/h	à	plus	de	100km/h.	

L’hiver	 quant	 à	 lui	 fut	 particulièrement	 rigoureux.	Mais,	 ce	mal	 nécessaire	 permit	 de	 détruire	 les	 ennemis	 de	 la	 vigne	 tels	 les	 acariens,	 les	
cryptogames	mais	aussi	l’oïdium	quand	celui-ci	pointa	le	bout	de	son	nez	au	cours	de	la	récolte	précédente.	On	a	noté	5	journées	de	grand	froid,	
surtout	 localisés	sur	 les	mois	de	 janvier	et	 février.	Les	températures	descendirent	 jusqu’à	 -6°C,	sur	certains	secteurs	 jusqu’à	 -7°C,	au	cœur	de	
l’hiver,	en	janvier.	Les	précipitations	sur	 la	saison	d’hiver	2009	dans	le	Rhône	furent	tout	à	fait	fidèles	à	 la	normale	autour	de	130mm	tout	au	
plus.	C’est	à	partir	de	cet	hiver	2009	que	le	climat	retrouva,	naturellement,	l’équilibre.	

Le	retour	des	températures	douces	du	printemps	se	fit	en	douceur,	lentement	et	progressivement.	La	vigne	put	sortir	de	sa	sainte	torpeur	dès	la	
deuxième	quinzaine	du	mois	d’avril.	On	a	observé	un	débourrement	sain	et	homogène	ainsi	qu’un	dense	développement	de	l’appareil	végétatif	
de	la	vigne.	Beaucoup	de	domaines	eurent	recours	à	l’ébourgeonnage.	Des	orages	de	grêles	d’une	grande	violence	s’abattirent	sur	les	vignobles	
sud	du	Rhône,	aucun	dégât	cependant	ne	fut	signalé,	il	y	eut	plus	de	peur	que	de	mal.	Aucune	maladie	n’étant	signalée	au	cours	du	printemps,	
les	 vignerons	 firent	 montre	 d’un	 réel	 optimisme:	 beaucoup	 de	 conditions	 positives	 se	 trouvèrent	 réunies	 pour	 permettre	 un	 millésime	
exceptionnel.	La	floraison	avec	son	cortège	de	fleurs	chargées	d’espérance	fit	son	apparition	dès	la	deuxième	quinzaine	du	mois	de	mai.	Elle	finit	
intégralement	au	début	du	mois	de	juin.	Les	températures	sur	ces	mois	de	printemps	demeurèrent	très	proches	des	normales	saisonnières.	

L’été	arriva,	et	le	mois	de	juin	bien	que	relativement	stable	connut	des	précipitations	légèrement	au-dessus	des	moyennes	de	saison	constatées	
dans	le	Rhône	sur	les	53	dernières	années.	Le	début	du	mois	de	juillet	vit	l’apparition	des	premières	grappes	verrées.	L’ensoleillement	de	juillet	
fut	très	bon,	avec	journées	très	chaudes,	au-delà	des	34°C.	En	revanche,	présence	permanente	du	vent!	Paramètre	très	important	car	il	maintint	
les	vignes	dans	un	microclimat	idéal,	leur	permettant	de	parfaire	les	maturités.	

La	 précocité	 de	 la	 véraison	 présagea	 un	 millésime	 précoce.	 Ce	 fut	 le	 cas,	 car	 dès	 la	 mi-août	 elle	 s’acheva	 partout!	 Le	 mois	 d’août	 fut	
particulièrement	 chaud	 et	 accéléra	 la	maturité	 des	 raisins.	 Le	 stress	 hydrique	 légèrement	 déséquilibré	 gêna	 la	 bonne	maturité	 de	 certaines	
parcelles.	Ce	furent	les	vignes	les	plus	fortes,	les	plus	profondes	qui	purent	aller	puiser	l’eau	très	bas	sous	terre	qui	sortirent	gagnantes	de	cette	
bataille	de	l’eau.	Les	vendanges	purent	s’accomplir	dans	de	très	bonnes	conditions.	Les	vins	rouges	et	blancs	sont	excellents,	très	profonds	avec	
de	grands	potentiels	de	garde.	


