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L'appellation Margaux, a l'instar

de 'ensemble des vignobles bordelais

a produit avec le 2009 un de ces

millésimes qui font sa légende. ﬁ ‘
Sans remonter trop loin, les références X T
immeédiates nous venant d I'esprit sont

les grands 2000 et 2005.

Vous constaterez au vu des données

que comparaison peut-étre raison. =
Sur ces 3 millésimes les évolutions

de maturation, en particulier a partir

du mois d’aodt, sont trés similaires.

A la dégustation les vins semblent étre

un compromis entre la grande classe

du 2000 et la puissance du 2005.

Un style de millésime ou Margaux

est inégalable.
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MiIléSime 2 O O 9 : E Carts aux N Ormal eS trentenaires Station Météo de Margaux : Moyennes décadaires

40

50 Un hiver rigoureux : ) e e . m de 1 'CEnOlo ue
La moyenne saisonniére des températures a été inférieure de 30 g
pres de 1°C aux normales avec une periode de grand froid en 28 7

40 - début d'année. Globalement, les pluies hivernales ont été Des le mois de juin 1'été s'annonce chaud et peul humide.
inférieures de pres de 30% aux normales. T: 6 Un caractere qui se prononcera en aout puis en

Ces conditions ont contribué a éliminer une bonne partie des

30 - formes de conservation hivernales du mildiou. Les pluies n'ont
pas été suffisantes pour recharger les nappes laissant présager
des situations de fort déficit hydrique pendant |'éteé.

septembre jusqu'a la premiere décade du mois d octobre.
10 ' 5 Déja les signes de contrainte hydrique sont visibles fin
Jjuillet. Pour autant la vigne n'est ni en retard ni en
avance. Elle poursuit patiemment son travail quotidien
pour notre bonheur futur. Et de la patience il nous en

5 i
31juil. 15-ao0t 30-aolt 14-sept. 29-sept. 14-oct. 4

Une alternance de nuits fraiches et de jours ensoleillés et chauds a favorisé

20 une maturation longue et lente pour atteindre des niveaux de concentration I : VE 5 E
trés élevés avec une trés belle homogénéité et aucune trace de Botrytis. 3 faudra car on le sait, les conditions climatiques chaudes
décalent peu a peu la maturité phénolique de la maturité
2 O de la pulpe.
T 10 4 E’ Le beau temps perceverant et | état sanitaire
E 1 < irréprochable des raisins nous ont finalement largement
@ 2 facilité les choses. Des conditions de récolte incroyables ;
.0 0 0 = @ notre rythme ef sans contraintes nous avons tous
E E ramassé des raisins extraordinaires, murs et friands du
2 1 B début des vendanges jusqu'a la fin. On pouvait craindre
@ 10 -E d obtenir des vins moux et alcooleux mais la nature nous
a- .2 E a livré des vins frais et tanniques, denses et fruités,
2 riches et équilibres.
-20 . Eric BOISSENOT - (Enologue, Docteur-és-sciences.
-4
-30 La floraison s'est déroulée .5
dans d'excellentes conditions
, Un début ,de assurant une grande -8 g ¢
-40 printemps clément homogénéité phénologique. N lveaux de mamnté
a permis un débourrement
tres régulier de la vigne. ¥

. i s atisitor atteints aux vendanges 2000,
0 Nov 08 Déc 08 Janv 09 Fév 09 Mars 09 Avr 09 Mai 09 Juin 09 Juil 09 Aolit 09 Sept 09 Oct 09 - 2005 et 2009 sur diﬁ-érents

Evolution des sommes de températures moyennes journaliéres supérieures a 10°C : s - sols de I'appellation.

Par rapport a 2005, le réveil de la végétation est arrivé tardivement du fait de la rigueur hivernale. Puis, la clémence printanniére et la chaleur estivale ont accéléré la phénologie

de la vigne qui a rattrapé peu a peu son retard sur 2005 avec une évolution trés proche de celle observée en 2000. Type de sol | Millésime Degre

probable

(en °C)

A partir de la véraison (fig. 3),les données de 2009 placent ce millésime largement au niveau des plus grandes références que sont 2000 et 2005. 2000 13.10 305 1765 912
2009 s'est ainsi présenté comme un millésime plus tardif que 2005 au moment du débourrement mais qui a bénéficié de conditions exceptionnelles a la fois pendant sa phase Merlot noir | G(?ves 2005 13,09 3,90 2058 1 080
végétative que pendant la maturation des raisins, comme en 2000. arglieuses esssoml 14,90 | 2,55 1975 | 1022
G 3,10 1782 927
. raves
2000 AT:  Acidité Totale exprimée en (g/L H2504) Merlot noir | 10 ces 300 | _ 2214 | 1165
700 - AM:  Concentration en Acide Malique (g/L) 9 ) 3,00 1958 | 1038
1800 600 fig. 3 e ApH:: Concentration totale en anthocyanes (mg/L) 4,65 1407 817
1600 500 ApH:.: Part d'anthocyanes extractibles (mg/L) Cab,eme"t Gr'laves 2005 12,69 5,05 2662 1302
ey ; IPT:  Indice de Polyphénols Totaux (DO 280) sauvignon | arglleuses | oo aaos | 315 BT [ STy |l
/ Mp%: Maturité des pépins.La valeur de Mp% 2009 | 13,77 3,151 1 21626 1293
1400 === =2 / diminue avec la maturité des pépins Cabe G 2000 11,55 4,20 2197 1174
e - Merlot :25 < Mp (%) < 35 = vi;gz‘n sabjeuges |_2005 | 13,03 | 395 2984 | 1492 70
1200 100 e e -Cabernet:5 < Mp (%) <25 2009 | 13,43 | 3,15 2579 | 1491 68
sl , _ . Véraison A3 Bo;
1000 l-aodt  16-acOt 31-aolt  15-sept  30-sept
Le tableau ci-dessus indigue trés clairement que le millésime 2009 est dans la lignée directe des mythiques 2000 et 2005 en ce qui concerne les niveaux de maturité
800 atteints.
600 La maturation s'est faite sur une longue période avec des conditions idéales d'ensoleillement et l'alternance de journées chaudes et de nuits fraiches (fig. 7). Ainsi,
_ I'accumulation des composés phénoliques et des sucres a atteint des niveaux record. Les acides ont été bien dégradés y-compris sur les cabernets avec des acidités
400 T totales bien inférieures a 2000 et 2005 aux vendanges. Cependant les niveaux d'acidité sont un peu remontés en cours de vinification rétablissant les équilibres
Floraison i alcool/acide et assurant une excellente aptitude au vieillissement.
200 e ) _ Les conditions de maturation ont été par ailleurs trés favorables a la polymeérisation des tanins de pellicule et de pépins (niveaux records sur les cabernets ) ainsi
Débourrement fig-2 qu'a I'extractibilité des anthocyanes (ApH3,2) et autres composés des pellicules. Le vinificateur a pu exploiter cette matiére premiére magnifique a son optimum.
0 10 11n 21 311 102 202 23 12/3 223 VA V1A 214 1S 115 215 3175 1016 20/6 30/6 1077 2077 30/7 S/8 19/8 29/8 819 18/9 289 B/10 Les vins se sont trés vite présentés avec une densité et une onctuosité rares a ce stade en préservant toute leur puissance et leur fraicheur soutenue par une
expression aromatique treés riche et complexe.




MUl au Vigneron

2009 restera sans aucun doute dans nos meémoires comme un chef d'oeuvre de la nature avec son lot
de suspens, de tension, de générosité, d'émotions le tout emballé par un happy end en apothéose.

L'hiver trés rigoureux a repousse un peu le réveil vegetatif de la vigne et nous ne savions pas quelle
en serait la conséquence. Puis le beau temps s'est installé durablement réduisant doucement mais
surement le léger retard.

Nous avons pu contenir la pression phytosanitaire toute la saison pour arriver aux vendanges sans
ver de grappe ni botrytis et des conditions de ramassage idéales.

La seule ombre au tableau fut I'orage de gréle du 11 mai, moins violent que celui de I'année passée
(28 mai 2008) mais sur les mémes secteurs. Nous avons déploré des pertes de récolte
non-négligeables sur le plateau de Cantenac mais nous avons heureusement pu conserver un tres
bon niveau de surface foliaire grdce aux repousses d'entre-coeurs.

Nous retiendrons également cette incroyable sensation que la maturité de la vendange ne cessait de
progresser jour apres jour, offrant des raisins de plus en plus savoureux avec des pellicules de plus
en plus riches et friantes. Croquer les pépins nous procurait des sensations de plus en plus agréables
avec ce signe qui ne trompe pas sur leur maturité, le goiit de nougatine.

En fait nous étions prets a vendanger tres tot , certains qu 'il ne fallait pas s'endormir apres un mois
d'aout magnifique et des premiers résultats de contréle de maturité trés impressionnants.
L'excitation était grande et 1'attente plutdt frustante tant I'envie de vinifier ces merveilles se faisait
pressante.

Sagesse et patience ont finalement été récompensées au centuple. Quel bonheur de vinifier ces
raisins riches et savoureux, pleins de couleur et de concentration!

A l'image de la maturation, les macérations montraient des vins qui ne cessaient de progresser, de
plus en plus vineux, puissants, onctueux et riches. Nous avons été surpris par ces équilibres
incroyables qui procuraient aux vins une grande élégance malgré leur puissance et leur
concentration.

Quand on voit a quel point la nature peut se montrer généreuse, je crois qu'il est indispensable de
tout mettre en oeuvre pour tenter humblement de la respecter et de la préserver.

Jéréme Héranval - Directeur du Chdteau Durfort-Vivens.

Cing communes,
un grand terroir,
une appellation.
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