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MILLESIME 2008
Coulé, gele, grélé...ressuscité !

2008, comme 2007, est loin de témoigner du réechmdht
climatique. Il est a classer parmi les millésimaslifs, froids et a
madrissement lent. Compliqué a souhait, il démoairsans nul doute,
le potentiel des grands terroirs lorsqu’ils sorsoases a une viticulture
élitiste et a des rendements plus bas que la nermal

Malgré un débourrement tardif, la vigne est suffis@ent poussée
pour subir, le 7 avril, une gelée particulieremerdurtriere dans le
sud du Médoc (Margaux) et dans le Sauternais. Ensmaun fond de
fraicheur et d’humidité (180 mm / N: 70 mm), l@mne prend du
retard et subit les attaques répétées des malagig®gamiques. La
fleur démarre le 4 juin et s’étale jusqu’a la fim chois dans des
conditions déplorables. La fécondation se fait etadn ne tarde pas a
constater de la coulure sur tous les cépagessplugs blancs que sur
les rouges, et plus sur les merlots, les vieuxostirtque sur les
cabernets. Comme la gelée, la coulure est trdpusg@ » : tels ceps ou
telles parcelles seront touchés plus que dautiess grappes
grossissent de facon hétérogene et laissent appatias vides avec
absence de fruit pour non fécondation ; c’est ldtalde coulure Et,
ca et la, on peut trouver sur la méme grappe des laavortées qui
resteront vertes ou qui mdriront plus lentementlgseutres, avec un
volume inférieur ;le millerandage Au moment des vendanges, tous
les stades, du vert et au parfaitement mdr, pelsenetrouver sur la
grappe. Les tables de tri, surtout la vibrante auirsde I'érafloir,
seront un atout majeur pour éliminer les avortorggupiciables a la
qualité.

La véraison débute, trés en retard, Yeablt et s’étale anormalement
jusgu’a la fin du mois alors que le mildiou est gpnésent et fait des
dégats dans les vignes mal protégées. Il est & aate sujet, comme
on lI'a constaté en 2007, la belle résistance dgseg (feuillage et
raisins) des rares grands crus ayant opté pouo lewbla biodynamie.
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Si juillet est correct mais sans grosses chaldarsnois d’'aolt est
véritablement pourri avec un ensoleillement réduit 10 j), des
températures en dessous de la normale et une pléirie bien au-
dessus. Dans cette perspective d’un millésime itkfie qui marit trés
lentement, avec des risques de pourriture gesegimble arrive pour
certains le 28 juillet : un orage de gréle travdas&ironde et réduit a
nouveau le volume espéré. Plus que jamais toutré@sti pour
condamner le millésime puisque le climat ne s’aonélipas tout au
long de la premiere quinzaine de septembre.

L’été indien, a partir du 14 septembre et jusq2@uoctobre, excepté
un peu de pluie début octobre, renverse lenteraesituation. Le vent
de nord, des températures diurnes > 25° C et dds faiches,
bloguent le développement des champignons, fonttendes degrés
et avancer la maturité phénolique des raisins ugathocyanes,
polyphénols des pellicules et des pépins) commnie dek vins blancs
(flavonoides).

La cueillette des blancs secs débute le 8 septep@aebonnieux,
Haut-Brion) et s’échelonne jusqu’a la fin du moados les secteurs.
D’abord le sauvignon menacé par la pourriture gpses le sémillon,
plus tardif, qui profite d'une seconde quinzaine deptembre
exceptionnelle. Seule ombre au tableau : des remaksrbas (30 hl/ ha
en moyenne) pouvant descendre jusqu'a 10 hl/ha ceex qui ont
cumulé les avatars. Le déficit en Gironde atteindi@a 50%.

Depuis que l'on sait, outre la dégustation desingisapprécier
analytiquement la maturité phénoliqgue (tannins)est plus aisé de
choisir la bonne date de vendanges des rougesO&8, 2u égard a
I'acidité élevée ainsi qu’a la lenteur et a I'hégEnéité des maturités,
pour un méme cru voire sur une méme parcelle,ut &re patient
pour récolter. Le choix n’a pas toujours été taaslé et les vendanges
ont souvent été tres longues, jusqu’a un mois. Airpau 24
septembre jusqu’au 10 octobre, on cueille les nedd on enchaine
avec les cabernets les plus précoces, dont lateédotera jusqu’a la
fin du mois. Ce beau temps permet d’attendre auimax. A un
moment donné il faut cependant se résoudre a cargreplus rien
n'évolue — la seve est descendue avec les prefmoeds — et méme
I'acidité qui a bien chuté peut remonter !

Les rendements en rouge sont plus élevés qu’e blars en dessous
de la normale, soit une réduction générale de 28%. Le Médoc,
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hormis le sud touché par la gelée, s’en sort asbamn,
comparativement a la rive droite ou les rendemesots beaucoup
plus faibles, particulierement a Pomerol (entree@80 hl / ha).

Et la qualité ? 1l regne beaucoup d’incertituden. ddit attendre que
la seconde fermentation dite malo-lactique (trams&dion
bactérienne de I'acide malique en acide lactigesjante les ph. A ce
jour, l'acidité assez élevée masque, dans beaudeugms, la suavité
des tannins.

2008, en rouge, ressemble a 1978 — qui ne laissad@asouvenirs
impérissables et dont les rendements pour le granétaient énormes
a I'époque — et a 2002, tous des millésimes taraifsc des étés
pourris mais sauvés sur le fil par un été indiedaAlifférence prées
gue 2002 a subi la coulure avec des baisses denmamis de 20 a
30%. Quand on connait la qualité remarquable de rommbre de
2002, parfois au niveau des 2000, on se prendeéxrezsiaire de belles
découvertes en 2008... a des prix redevenus, soukdio plus
raisonnables.

En liquoreux, on a la certitude — on le sait a émdange — que le
millésime sera trés bon... mais d’'un volume réduii@ex 50% par le
gel et la coulure. A partir du 15 septembre, leubtesmps sec le jour
ainsi que les nuits fraiches et humides, ont étgorédbles au
développement du botrytis et a la concentrationbadass. A partir du
25, on récolte de magnifiques cuvées. Duali 7 octobre, période
faiblement pluvieuse, on fait relache, pour reprends sécateurs le 8
avec bonheur jusqu’au 25 octobre. Rendez-vous as davril pour
savoir si 2008 atteindra le niveau exceptionnela(£% .

FRONSAC — CANON FRONSAC

La reconquéte
Le XIXeme siécle a fait la réputation des pomeebdksaint-émilion. Le

XXleéme siécle réhabilitera-t-il les « vins de cdtdes AOC fronsac et
canon-fronsac ? Les vignerons font tout pour cela...
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Dans la continuité du plateau de Saint-Emilion, sairméme rive de la
Dordogne, et séparées de Pomerol par la valléélde, IFronsac et Canon
Fronsac possédent des terroirs dont on dit qujipagiennent au berceau
historique des grands vins du Libournais.

Avec 850 ha, l'appellation Fronsac embrasse undiepale 7 communes
voisines et enserre par le nord sa sceur jumedlieoiCFronsac, 300 ha, dite « le
cceur de Fronsac ».

Plateaux, tertres, coteaux, buttes, pieds de c@kest le paysage chahuté du
Fronsadais qui séduit les seigneurs pour édifismpiieces fortes. Le petit-neveu
de Richelieu, fait connaitre les vins de Fronsé éour de Louis XV. Ainsi la
dénomination « Vins de Cote » (Cotes de FronsadestCanon Fronsac),
acquiert sa premiere renommee, relayée, un sidatetard, par « La Grande
Cote de Saint-Emilion »

Sur les plateaux et les tertres préedomine le galcaiastéries, tandis que la
molasse du Fronsadais (grés tendre mélé d’argie silice) marque les cotes et
pieds de cote. L'argile rouge et les limons silicau-dessus de I'assise calcaire
se retrouvent plus souvent dans I'appellation Faons

Comment de tels terroirs, dans I'exacte contindi@éceux de la partie sud et
sud-ouest de Saint-Emilion, et premiers témoinsdéms de Cote », ont-ils été
dépassés par leurs voisins ? Le professeur HendAEBERT, dans sa
monumentale étude sur les terroirs, y voit deusors synergiques : une
sollicitation préféerentielle, au XIX, du négoce delais pour Pomerol et Saint
Emilion, et une production intensive de vins deaupatits « vins de cargaison »,
sur les rives alluviales des deux cours d’eau. dweedir du négoce libournais
pour ces vins grossiers mais a fort rendement, dooims chers, occulte la
production élitiste des vins d’en haut. A l'aube AX, retournement de
situation : une désaffection des vins de palusnetetiour de la vigne sur les
hauteurs. Malgré cela, toute la région fronsadaéseetrouve sinistrée car la
connotation péjorative des vins de palus a suffi @ppellations voisines pour
prendre le dessus.

Un énorme travail de réhabilitation a di étre gmise L'héritage viticole
séculaire, la modeste dimension des exploitatibiispniatreté de certains, ont
lentement favorisé le renouveau. La reconquétetatesirs les plus nobles, la
réduction des rendements, une maturation plus gegeaaisins et des méthodes
méticuleuses d’élaboration ont ennobli I'architeetudes vins et dégagé avec
précision l'identité de chaque cru. L'incidencecgesavoir-faire et la volonté de
gualité plus généralisée semblent dépasser lesangples différences naturelles
entre les deux appellations. Des viticulteurs eargs démontrent a quel point
ce vignoble, victime du passé, mérite que les amsiteurieux et avertis s’y
intéressent.

Dans cet environnement historique, le Merlot, cépdgminant, trouve toutes
les raisons de s’épanouir, laissant sa place alpei@ets dans les parcelles les

L’abus d’'alcool est dangereux pour la santé. Sachegommer avec modération ! 4



moins argileuses. Sa proportion oscille entre 68086 selon les millésimes et
les crus.

Le style général des vins s’apparente a celui dasdg vins de la rive droite.
L’ardbme de fruits rouges s’enrichit volontiers, aeillissement, de touches
balsamiques, de sous-bois et méme de truffe...Pussaraffinement du corps
s’allient pour offrir un beau potentiel de gardeuatépanouissement favorable
apres quelques années de bouteille.

La dégustation du Jury a montré clairement quearertterroirs pouvaient
rivaliser avec des vins de Saint-Emilion de treart@ofacture et méme, pour
certains, avec des crus classes.

Le 2004, né sous une influence océanique et térantgen cela d’'un grand
classicisme du godt, a révélé de belles réussi@&eq) pour certaines, a étre
dégustées, bien que 2 a 5 ans de bouteille leentstaivorables.

Le 2005 dont on a vanté le parcours climatique gaé@sédent, livre déja toute
I'étendue de ses capacités : un fruit intense dijpadaite maturité, un corps
dense, concentré, ample, parfois opulent, portédpartannins d’'une grande
suavité, une longueur de bouche et une persisaupErbes. Quelques années
de cave donneront, plus encore, toute la mesureedamillésime vraiment
exceptionnel.

Fiche technique

AOC Fronsac : 7 communes, 850ha

AOC Canon-Fronsac : 2 communes, 300 ha

Densité moyenne des 2 AOC : 6000 pieds/ha ; eneépagt général Merlot
80%, CF 15%, CS 5%

LA MAISON DU VIN DE FRONSAC / CANON FRONSAC
05 57 51 80 51fronsac@wanadoo.fr

Située en plein bourg de Fronsac, la Maison du é4nle meilleur point de
départ pour aller a la découverte de ces vignobBagre une exposition
photographique permanente sur les paysages viicodes aurez le choix parmi
une centaine de crus proposés au prix propriétee(én€ et 28 €) de 1993 a
2006. Pendant la saison estivale, il est possiblééatjuster chaque jour (sauf le
dimanche) un cru différent. On peut acheter a t&ipour mieux déguster chez
soi et commander par la suite. La Maison du Vireligans toute la France.

Article paru dans le Magazine BORDEAUX-AUJOURD’HNFP2), supplément

du magazine BOURGOGNE-AUJOURD’HUI (N°80). Pour aleEment voir
sur mon site NL N° 11, les conditions particuleepmur les abonnés a ma NL.
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LES MEILLEURS VINS DU TASTING par le Jury de BORDEKX -
AUJOURD'HUI

BARRABAQUE CP 2004 ; CANON 2005 ; L'ENCLOS-SAINT-U@S 2004 ;
FONTENIL 2005; HAUT-BALLET 2004; MAYNE-VIEIL CP RO05.
MOULIN HAUT-LAROQUE 200 ; DU PAVILLON 200 ; RICHELEU 2004 ;
DE LA RIVIERE 2005 ; LA VIEILLE CURE 2004.

EESCoURSENeE N ury - HAUT CARLES 2004 ; CASNE HAUT-
CANON LA TRUFFIERE 2004 et 2005 ; DALEM 2004 et Z)0MOULIN
PEY LABRIE 2004 et 2005
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