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Le millésime 2008 a déjà fait couler beaucoup d’encre pour plusieurs raisons (rendements en baisse -15 à -
25%, pression de l’oïdium au printemps, etc…). Certes les conditions climatiques en France ont été 
atypiques à bien des égards, mais n’oublions pas que le paysage vinicole français est composé de nombreuses 
régions ; en ce qui nous concerne dans le Languedoc, en 2008, ce millésime est d’une grande qualité, et le 
potentiel de garde qui s’offre à plusieurs de nos cuvées est superbe.  
En effet, malgré un hiver doux et sec auquel a succédé un printemps plutôt frais et humide, le mois de 
maturité a été pour l’ensemble de nos cépages parfait, et a offert une amplitude thermique importante, ce 
qui a favorisé la concentration d’arômes et de couleur.  
 
Comme en 2007, l’effort de prévision, d’anticipation, de prévention et surtout la recheche de la maturité 
absolue.   
Mon équipe était composée de nos œnologues permanents Michel Laye, Arnaud Bergeron, Guillaume 
Borrot, Sébastien Pérez et David Costa, ainsi que du flying winemaker : David Ciry. 
 
 

Les conditions Les conditions Les conditions Les conditions climatiquesclimatiquesclimatiquesclimatiques du millésime 2008 du millésime 2008 du millésime 2008 du millésime 2008    
 
Nos vignobles sont répartis sur 2 principales zones géographiques : PEZENAS/MONTAGNAC et 
LIMOUX. Voici les faits marquants : 
 

PEZPEZPEZPEZENASENASENASENAS / MONTAGNAC / MONTAGNAC / MONTAGNAC / MONTAGNAC    
 
HIVER :  
Déficit en pluie 
 
PRINTEMPS : un printemps marqué par des à coup thermiques, c'est-à-dire des journées ou semaines 
chaudes suivies par des journées et semaines fraîches.  

• AVRIL : déficit en pluies ; températures en dents de scie : supérieures aux normales saisonnières 
puis inférieures puis de nouveau supérieures. 

• MAI : très humide (2 à 3 fois les normales saisonnières), avec un début de mois très chaud.  
• JUIN : première moitié du mois fraîche, puis très chaud. Pluies supérieures à la normale.  

 
ETE : 

• JUILLET : conditions normales 
• AOUT : sec avec des températures en accordéon 

• SEPTEMBRE : chaud et pluvieux en début de mois (gros orage le 4 septembre accompagné de 
grêle autour de Pézenas ; nos vignes ont été épargnées). Reste du mois frais. 

L’amplitude thermique (différence entre la moyenne des températures minimales et maximales) a été 
importante pendant la maturité et bénéfique au développement des arômes sur les blancs, et des arômes et 
de la couleur sur les rouges.  

- Août : 10°C 
- Septembre : 15°C 

Le cumul des pluies du millésime 2008 a été lé plus faible depuis 2000. Le bilan thermique quant à lui est 
similaire à celui de 2004. 
 
Résumé PézenasRésumé PézenasRésumé PézenasRésumé Pézenas/Montagnac/Montagnac/Montagnac/Montagnac        
Déficit de pluie en hiver 
Printemps pluvieux 



Eté avec des températures modérées, mais une fraîcheur la nuit favorable à la maturité aromatique et 
phénolique de nos raisins.  
 

LIMOUXLIMOUXLIMOUXLIMOUX    
 
HIVER :  
Déficit important en pluie 
 
PRINTEMPS : 
Plutôt frais, avec des à-coups thermiques. 

• MAI : très humide 
• JUIN : première moitié du mois fraîche, puis très chaud. Pluies supérieures à la normale.  

 
ETE : 

• JUILLET : déficit de températures 

• AOUT : déficit de températures ; quelques pluies 

• SEPTEMBRE : chaud en début de mois, puis frais. Pas de pluies.  
 
L’amplitude thermique a elle aussi été importante sur les mois d’août et de septembre, avec respectivement 
13 et 18°C. 
 
Résumé LimouxRésumé LimouxRésumé LimouxRésumé Limoux    : : : :     
Déficit de pluie en hiver 
Printemps humide 
Eté frais et sec 



 

TOUR DE TABLE DE NOS CEPAGESTOUR DE TABLE DE NOS CEPAGESTOUR DE TABLE DE NOS CEPAGESTOUR DE TABLE DE NOS CEPAGES    
 
Les conditions climatiques 2008 ne furent pas « classiques ». Hiver sec, printemps pluvieux, températures 
en dents de scie, … Nos vendanges ont commencé le 25 août (avec le sauvignon blanc) et se sont achevées 
le 29 octobre (cabernet sauvignon) soit 2 mois complets ! 
Dans le vignoble, les faits marquants sont : 
 

- une baisse de rendement de 22% en moyenne sur tous les cépages. Cette baisse s’explique en grande 
partie par une floraison perturbée par un printemps très humide. 

- Une forte pression de l’oïdium à la fin de l’hiver et durant le printemps (temps sec, frais et venté), 
qui a nécessité une très grande vigilance. 

 
Une Millésime où il n’a pas fallu ménager nos efforts et notre sens de l’innovationUne Millésime où il n’a pas fallu ménager nos efforts et notre sens de l’innovationUne Millésime où il n’a pas fallu ménager nos efforts et notre sens de l’innovationUne Millésime où il n’a pas fallu ménager nos efforts et notre sens de l’innovation    !!!!    
 
Sauvignon BlancSauvignon BlancSauvignon BlancSauvignon Blanc    : 
Gros travail de sélection car le sauvignon est particulièrement sujet à l’oïdium. Le résultat est un Sauvignon 
Blanc très qualitatif, avec une finesse exceptionnelle.  
Alcool : 12 à 13% 
Acidité : 3, 8 à 5 
pH : 3,1 à 3,4 
 
ChardonnayChardonnayChardonnayChardonnay    ::::    
Ce cépage est là aussi très sensible à l’oïdium. Les raisins ont été plus difficiles à travailler car la maturité a 
été plus difficile à obtenir (du fait des températures plus faibles). Ceci a ensuite nécessité un important 
travail sur les vinifications, avec un élevage sur lies, pour obtenir un meilleur apport de gras et d’arômes, et 
un grand potentiel de garde.  
Alcool : 13 à 14% 
Acidité : 3,6 à 4,5 
pH : 3,3 à 3,6 
 
ViognierViognierViognierViognier    ::::    CépageCépageCépageCépage plus résistant à l’oïdium et au mildiou, car plus « rustique » face au climat (c'est-à-dire, 
plus d’aptitude à rester constant malgré la variabilité du climat). Un grand millésime pour le viognier. 
Alcool : 13 à 14% 
Acidité : 3,5 à 4 
pH : 3,5 à 3,6 
 
VermentinoVermentinoVermentinoVermentino    : Cépage assez résistant à l’oïdium et de très bonne adaptation aux changements climatiques. 
Vin de qualité égale au grand 2007. 
Alcool : 13 à 13,5% 
Acidité : 3,6 à 3,9 
pH : 3,4 à 3,5 
 
MarsanneMarsanneMarsanneMarsanne    : cépage très difficile et tardif. Dans ces conditions plus fraîches on a su attendre pour récolter. Le 
travail sur lies en cave a été obligatoire pour obtenir une Marsanne typique.  
Alcool : 13% 
Acidité :  3,6 
pH : 3,5 



PicpoulPicpoulPicpoulPicpoul    : c’est la première fois que nous élaborons du picpoul en mono cépage. En cave, un travail de 
vinification important a été réalisé sur les process pour obtenir un vin délicat aux arômes subtils. Vin très 
élégant, aux arômes d’agrumes.  
Alcool : 12,2 
Acidité : 4 
pH : 3 ,25 
 
Grenache blancGrenache blancGrenache blancGrenache blanc    : cépage très sensible à l’oïdium. Nous le cultivons en agriculture biologique dans notre 
vignoble des Tannes, où les capacités d’auto défense de la plante sont supérieures et produisent des raisins 
de qualité supérieure. 
Alcool : 13,8 
Acidité : 3,6 
pH : 3,6 
 
Rosé Rosé Rosé Rosé     
Les rosés ont été exceptionnels du fait des amplitudes thermiques importantes.  
Les vignes de Syrah, Mourvèdre, Cinsault et Grenache, cultivée spécialement dans le but de produire des 
raisins destinés à faire du rosé nous ont donné de très bon résultats en terme de fruit, de gras et d’équilibre. : 
 
Souhaitons que l’été sera beau et chaud ! 
 
Pinot noirPinot noirPinot noirPinot noir    : Exceptionnel. Nous avons bien géré les plantes face à la menace de l’oïdium (le pinot est un 
cépage très sensible). Il a fallu attendre un mois de plus qu’une année « normale » pour obtenir une bonne 
maturité. Cette maturité lente nous a permis de faire des vins que nous jugeons parmi les meilleurs jamais 
obtenus. 
Alcool : 13,5 
Acidité : 3,4 
pH : 3,6 
 
MerlotMerlotMerlotMerlot    : très bonne année. La maturité du merlot a été plus longue, plus douce. Très belle maturité 
phénolique. 
Alcool : 13,5 à 14,5% 
Acidité : 3,1 à 3,3 
pH : 3,65 à 3,8 
 
SyrahSyrahSyrahSyrah    : Année plus difficile. La syrah est souvent plantée sur les coteaux ou sur des terrains secs, la maturité 
a été retardée.  
La syrah que nous avons est d’une grande finesse aromatique et d’une couleur très concentrée. 
Alcool : 13,5 à 14% 
Acidité : 3,1 à 3,4 
pH : 3,65 à 3,85 
 
Cabernet SauvignonCabernet SauvignonCabernet SauvignonCabernet Sauvignon    : Cépage le plus tardif avec le malbec. Très bonnes conditions de récolte et très bons 
fruits qui nous permettent de présager de grand Cabernets 2008. 
Alcool : 13,5 à 14,5% 
Acidité : 3,2 à 3,5 
pH : 3,6 à 3,7 
 
 



 
 

Un peu de Science.Un peu de Science.Un peu de Science.Un peu de Science. 
 
La vigne est sous influence permanente d’hormones que l’on appelle dans le monde végétal 
phytohormones. Elles sont produites par la plante et gèrent son développement, la floraison, la 
maturité, la mise en réserve et la chute des feuilles ; en bref, les hormones gèrent les différents 
cycles de la vigne. Les principales hormones sont au nombre de 5 et sont produites 
principalement dans les racines, les rameaux, les feuilles et les fleurs. 
Voici les principales hormones : 
 
1) les auxines : 
Elles sont synthétisées dans les apex (Bourgeon terminal des rameaux). Leur rôle est de 
favoriser la circulation de l’eau par l’allongement cellulaire. Elles participent aussi au 
développement des racines. 
 
2) les gibbérellines : 
Elles sont synthétisées dans les apex des rameaux, dans les jeunes feuilles, et dans la zone 
apicale des racines. Elles favorisent la multiplication cellulaire en participant au transport des 
sucres. Elles jouent un rôle important dans la floraison et dans la croissance des baies. Les 
gibbérellines ont un rôle contraire aux auxines en réduisant le développement des racines et 
favorisant la floraison ainsi que le développement des bourgeons et des rameaux secondaires 
(qui deviendront des entrecoeurs). 
 
3) les cytokinines : 
Elles sont synthétisées dans tous les tissus de la vigne. Elles favorisent la production de 
protéines et participent donc à la croissance des fleurs (inflorescences) et à l’épaississement des 
tissus.  Elles limitent les effets de coulure et de millerandage (baisse du taux de floraison). Elles 
participent à la régulation de la circulation de l’eau dans la plante en ayant une influence sur 
l’ouverture des stomates (les pores des feuilles). 
 
4) l’acide abscissique : 
Il est synthétisé par les feuilles adultes et dans les racines. Son rôle est de favoriser la fermeture 
des stomates lors de sècheresse. Il stoppe la croissance des rameaux et favorise la biosynthèse 
des composés phénoliques (arômes). Il favorise donc la maturité et l’entrée en repos hivernal de 
la plante. Il provoque également la chute des feuilles ; lors de stress chez la plante (sécheresse, 
excès d’eau, excès de température, froid), il est responsable de la défeuillaison. 
 
5) Ethylène : 
Il est produit par les baies au cours de la maturation et favorise cette dernière. Il favorise 
l’accumulation de composés phénoliques et augmente la concentration en couleur des baies.   
Ces hormones agissent à tous les stades de développement de la vigne. La production de ces 
hormones est régulée par des équilibres qui sont eux-mêmes sous influence d’éléments 
extérieurs : 
 
Exemple 1Exemple 1Exemple 1Exemple 1 : le stress hydrique : l’acide abscissique est produit en quantité plus importante, les 
stomates se ferment ce qui a pour conséquence de réduire la perte d’eau et le dessèchement de 
la plante. En fin d’été, la vigne a souvent besoin d’un léger stress hydrique afin que la croissance 
s’arrête et que la maturation commence, le début de la maturité étant donné par la synthèse 



d’acide abscissique. Dans la mesure où le manque d’eau apparaît, on observe une baisse de la 
synthèse d’hormone de croissance comme les auxines gibbérellines et cytokinines qui sont 
synthétisées en grande partie dans les racines. 
 
Exemple 2Exemple 2Exemple 2Exemple 2 : été humide : les hormones de croissance (auxines, gibbérellines) sont produites en 
grande quantité, car les racines sont humectées continuellement. La croissance de la plante est 
intense et les feuilles sont grandes  ce qui induit une production aussi très importante de 
cytokinines qui laissera les stomates ouverts favorisant l’évapotranspiration et donc l’évacuation 
de l’eau. Un déséquilibre hormonal peut se produire à la veille de la maturation : les hormones 
de croissance peuvent être toujours produites en quantité suffisante pour contre-balancer 
l’influence des hormones de maturation et par conséquent nous pourrons observer un retard de 
maturité et de synthèse de composés phénoliques. 
 
 
Exemple 3Exemple 3Exemple 3Exemple 3 : excès d’eau : les racines sont complètement dans l’eau et sont donc asphyxiées, elles 
ne fonctionnent plus. Les hormones de croissance comme les gibbérellines et les auxines ne 
sont plus produites : la plante ne pousse plus. Elle est en situation de stress. L’acide abscissique 
est donc synthétisé et induit  une chute des feuilles en situation extrême.  
 
 
ConclusionConclusionConclusionConclusion : Le cycle de la vigne est régi par différents équilibres de concentration de certaines 
hormones. Au printemps, les hormones de croissance (Auxines, gibbérellines et cytokinines) 
sont produites. 
Au moment de la maturation, la synthèse de ces dernières  diminue et l’acide abscissique et 
l’éthylène augmentent. 

 
 
 
 



 

 
Zoom sur l’un de nos partenaires vignerons et sur uZoom sur l’un de nos partenaires vignerons et sur uZoom sur l’un de nos partenaires vignerons et sur uZoom sur l’un de nos partenaires vignerons et sur un terroir d’exceptionn terroir d’exceptionn terroir d’exceptionn terroir d’exception    : l’étang: l’étang: l’étang: l’étang de  de  de  de 
MarseilletteMarseilletteMarseilletteMarseillette    
 
A la fin de l’ère quaternaire, la plaque géologique africaine se rapproche de l’Europe et fait remonter 
toute la vallée de l’Aude ; la mer se retire, laissant derrière elle un étang de 2000 ha et de 2 m de 
profondeur d’eau salée. Au début du 19ième siècle l’étang est asséché dans le but d’y développer 
l’agriculture, ce qui fut un échec compte tenu de la teneur élevée des sols en sels. Un tunnel est alors 
creusé dans les années 1840 pour relier la rivière Aude à l’étang. Ouvrage impressionnOuvrage impressionnOuvrage impressionnOuvrage impressionnantantantant long de 2.2  
km et qui passe entre autre sous le Canal du midi. Les travaux s’achèvent en 1849 et laissent place à un 
réseau de canaux tels une toile d’araignée, qui achemine l’eau douce dans chaque parcelle. On pratique 
l’immersion totale des cultures pour irriguer et aussi pour réduire la teneur en sel dans le sol (élément 
responsable de la toxicité des sols). On y cultive depuis lors des céréales dont le riz, de la vigne et des 
arbres fruitiers. Grâce à la présence de l’eau dans les canaux de l’étang, un microclimat spécifique s’est 
installé. Il permet de favoriser l’amplitude thermiquefavoriser l’amplitude thermiquefavoriser l’amplitude thermiquefavoriser l’amplitude thermique entre la nuit et le jour induisant pour la vigne 
comme pour les arbres fruitiers une concentration  aromatique exceptionnelle. Cette amplitude est 
d’environ 30% plus importante qu’ailleurs dans le Languedoc. 
 
Le domaine St GabrielLe domaine St GabrielLe domaine St GabrielLe domaine St Gabriel a été construit en 1880, il appartient à la famille Malis depuis 1925 et s’étend 
aujourd’hui sur près de 250 ha dont une centaine en vigne, 100 autres de rizières et une cinquantaine 
en céréales plus classiques. Le partage de nos connaissances techniques avec celles du terroir de St 
Gabriel représenté par Laurent Malis (4ième génération), en symbiose avec la présence d’un microclimat 
d’exception, représente aujourd’hui un atout majeur pour la production de raisins de qualité. Ce 
microclimat est propice à la production de raisins blancs aromatiques comme le  viognier,  le viognier,  le viognier,  le viognier,  le 
chardonnay et le sauvignon blancchardonnay et le sauvignon blancchardonnay et le sauvignon blancchardonnay et le sauvignon blanc qui représente plus de 40% de l’encépagement total de la propriété. 
 
En 2008, les essais de plantation de nouveaux cépages tel que le pinot gris, le pinot blanc ainsi que le 
gewürztraminer pourront à la vue des résultats (dans 3 ans) ouvrir le panel de cépages disponibles sur la 
propriété. La possibilité de faire des essais sur la propriété représente un atout aussi considérable pour 
nous car elle favorise le renouvellement des variétés et l’innovation. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 


