
  

 

 

 
 

Sologny, le 1er mars 2019 
 

La nature nous a vraiment gâtés en 2018 : le millésime est exceptionnel en quantité et 
surtout en qualité. Mais il a fallu être patient en cette année chaude ! On aurait pu être 
tentés de ramasser tôt pour préserver l’acidité et limiter l’alcool. Mais notre 
philosophie de récolter uniquement des raisins parfaitement mûrs aura, cette année 
encore, été payante car cette attente a renforcé la densité, sans impacter l’acidité, qui 
a même souvent augmenté à cause de la concentration. Vu les rendements, une petite 
perte de récolte était peu cher payée pour augmenter la qualité. La patience était donc 
indispensable pour réussir les vins en 2018. 
 

Avec le beau temps d’avril la vigne a démarré rapidement. La floraison s’est déroulée 
très vite et sans encombre en juin. L’été a été chaud et sec. La vigne a continué à se 
développer à un rythme soutenu jusqu’à la mi-août. Les véraisons ont pris un peu plus 
de temps car la chaleur et le manque d’eau ont affecté certaines vignes. Le temps de 
septembre a été en tout point parfait : ensoleillé, sec et sans chaleur excessive. Ainsi, 
nous avons pu récolter des fruits parfaitement mûrs et équilibrés. Nos vendanges se 
sont étalées du 31 août au 18 septembre à un rythme soutenu du fait des belles 
quantités. 
 

Nos cuvées de mâcon sont cette année très difficiles à départager tant chacune semble 
être à son paroxysme. Le Mâcon-Charnay « Clos Saint-Pierre », légèrement boisé, est 
riche, limpide et d’une très belle fraicheur. Le Mâcon-Bussières « Vignes de 
Montbrison », d’une densité rarement atteinte, possède également une belle trame 
acide. Le Mâcon-Vergisson « La Roche » a tout pour plaire : richesse, minéralité et 
complexité au nez. Il fera certainement de l’ombre à beaucoup de vins d’appellations 
plus prestigieuses… Enfin, le Viré-Clessé plaira aux amateurs de vins fruités et suaves 
donnant un plaisir plus immédiat. 
 

Les Saint-Véran ont été vendangés en milieu de campagne afin de leur permettre 
d’atteindre une pleine maturité aromatique. Le Saint-Véran « Terroirs de Davayé », 
fruit de l’assemblage de plusieurs parcelles, présente un nez légèrement boisé avec 
une bouche précise et tendue. Le Saint-Véran « Vignes de Saint-Claude » est riche, 
puissant, avec une très belle finale acidulée surprenante et agréable. Enfin, le Saint-
Véran « Lieu(Inter)dit » est fidèle à ses habitudes : fruité, bien que vinifié totalement 
en fûts, riche et gras, bien que donnant une sensation de légèreté, et très long en 
bouche… 
 



La gamme des Pouilly-Fuissé s’est agrandie cette année avec l’arrivée du Pouilly-Fuissé 
« Clos Reyssier » qui se situe sur le coteau du village de Chaintré. Il s’agit, sans aucun 
doute, d’un des plus beaux terroirs de Chaintré : rendement peu élevé, sol peu 
profond, argileux et caillouteux avec une orientation ouest. Ce fût la première parcelle 
vendangée en 2018. Le vin est puissant et ample, sans lourdeur grâce au choix de la 
date de récolte et à la sélection des jus effectuée au pressurage. Un vin que vous 
pourrez conserver de nombreuses années en cave. Sur le village de Fuissé, trois cuvées 
ont été produites cette année : le Pouilly-Fuissé « Terroirs de F. », provenant 
principalement du lieu-dit « Les Moulins », est fruité et précis, avec le gras habituel des 
vins provenant de ce village. La cuvée « Vers la Croix », est plus subtile, et caractérisée 
par une très belle fraicheur. Enfin, le Pouilly-Fuissé « Les Vernays », issu d’un sol très 
calcaire, est minéral et très long en bouche. Comme l’année dernière, vous retrouverez 
deux cuvées issues du village de Vergisson. Le Pouilly-Fuissé « Terroirs de V. », 
assemblage principalement de Crays et Vignes-Dessus, est dense avec de belles 
amertumes en fin de bouche. La cuvée « La Roche » est, quant à elle, complexe au nez, 
avec une bouche longue et minérale. Pour finir, sur le hameau de Pouilly, le Pouilly-
Fuissé « Les Combes Vieilles Vignes », grâce à des vendanges fractionnées et étalées 
sur 3 semaines, est dans la lignée des derniers millésimes : équilibre en bouche quasi 
parfait avec un nez net et très aromatique. 
 

L’unique vin de Côte d’Or, le Puligny-Montrachet 1er Cru « Sous le Puits » a été récolté 
le 8 septembre. Il est dense avec une grande richesse et un très bel équilibre. 
 

A Chablis nous avons vendangé entre le 8 et le 13 septembre. Le Chablis « Cuvée de la 
Butte » possède une minéralité remarquable pour un millésime tel que 2018. Sa 
densité est aussi de très belle facture ce qui lui permet d’envisager les années à venir 
avec sérénité… Quant au Chablis 1er Cru « Vaillons », il est dans le même style avec un 
gras en bouche supplémentaire.  
 

Les grands millésimes en Bourgogne ne sont pas forcément les plus chers… Cela se 
vérifie à nouveau cette année. 2018 a vraiment tout pour plaire : qualité exceptionnelle 
et baisse des prix ! A vous de juger ! 
Merci pour votre confiance et bonne dégustation ! 
 

 

Julien Desplans 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

Quelle année ! Quel millésime ! Après des années de faible récolte, de grêle, de gelées, 
de maladies diverses, enfin une récolte parfaite en quantité et qualité. Et pourtant, 
tout avait mal débuté avec un printemps chaud, puis humide puis froid. Et d’un seul 
coup l’éclaircie juste avant la floraison, un été sec, un peu de pluie (juste ce qu’il faut), 
la chaleur fin août et un beau temps sec pour les vendanges.  
 

Au domaine on a échappé au pire. On a presque fait le rendement autorisé ! Tout 
compte fait on est à 51 hl/hectare en moyenne, un record depuis le mémorable 
millésime 1982. Des raisins d’une beauté absolue, mûrs sans excès, juteux avec une 
acidité normale due à la concentration par le beau temps de septembre qui a 
finalement aussi diminué le rendement. Ceux qui ont vendangé très tôt pour assurer 
une soi-disant verticalité doivent regretter de ne pas avoir attendu deux semaines 
supplémentaires. En réalité nous avons vendangé à une date quasi-normale au vu de la 
date de la floraison. Ainsi la nature a ses règles qu’il faut savoir respecter. 
 

Les Mâcon-Pierreclos se déclinent donc en trois cuvées. « Le Chavigne », élevé moitié 
en fûts et moitié en cuves béton, a gardé une belle fraicheur avec une maturité 
suffisante sans le moindre excès. Le « Tri de Chavigne », provenant des vignes en 
coteaux et ramassées en simplement deux fois, a une densité plus grande, une acidité 
élevée ; il est élevé en fûts tout comme la cuvée « Juliette et les Vieilles » qui est de 
retour grâce aux rendements suffisants pour en produire. Cette dernière est bien-
entendu très riche avoisinant les 14.5 ° mais avec une trame minérale époustouflante.  
 

Le Saint-Véran dit «simple» provient de deux parcelles « Les Carettes » et « Les 
Combes » et des presses du « Clos de Poncetys ». Il est gras et exotique et il sera élevé 
en béton après un passage en fûts. Le « Clos de Poncetys », vendangé le premier jour, 
est beaucoup plus minéral et sera élevé plus longtemps en fûts. Il sera probablement le 
meilleur Saint-Véran que j’aie jamais fait à cause d’un rendement singulièrement bas 
même cette année. 
 

Les Pouilly-Fuissé ont fait des rendements plus petits et ils ont donc une grande 
densité, très proche des 1989 ou 2002. Les « Trois C » car provenant de 3 vignes : « La 
Côte », « En Carementrant » et « Les Crays » est plus aérien que d’habitude et sera une 
très grande bouteille du domaine. Le « Premier Jus des Hauts des Vignes » issu de « Sur 
la Roche » et « Les Croux » est très concentré en tout, fruit comme acidité. Pour le fun 
et l’éternité (oui j’y pense) j’ai fait quelques centaines de bouteilles du « Clos des Petits 
Croux » qui sont exclusivement réservées aux particuliers dans la caisse panachée. 



 
Aux Tourettes le millésime a été plus que bon. Les « Tinus Chardonnay » provenant des 
premiers jus du Plateau de l’Aigle sont égaux à eux-mêmes, avec un peu moins de 
richesse que 2017 ce qui ne gâte rien. Le « Tinus Roussanne-Viognier » est un vrai vin 
du sud avec une grande puissance en bouche. Les rouges sont nettement moins 
tanniques que les trois dernières années. J’ai décidé de les vinifier en douceur et de les 
élever en cuves béton pour garder leur immense fruit. Ils seront proposés plus tard 
quand j’aurai décidé de l’assemblage. 
 
A Barsac, un miracle a eu lieu, mais tardivement comme souvent avec les miracles. En 
effet avec un temps aussi sec il fallait avoir de la patience pour obtenir la pourriture 
noble tant recherchée. En attendant nous avons récolté des secs sublimes, très mûrs et 
très persistants, et ainsi nous avons produit des Bordeaux, qui selon mon entourage 
n’en sont pas, mais qui va se plaindre de ce méfait ? Le « C de Sec » est un vin sec de 
Barsac dans la pure tradition de ces vins qui sont en train de faire un retour en grâce 
après des décennies d’ennuyeuse verticalité. 
Le botrytis s’est installé fin octobre, en quelques jours, après une pluie abondante et 
des brouillards matinaux denses. Un temps magnifique, ensoleillé, sans chaleur 
excessive, nous a permis, en environ dix jours et 6 tris successifs, d’obtenir des jus 
extrêmement riches. Grâce à des pressurages verticaux nous avons pu en extraire 
l’essence d’un vrai grand vin de Barsac, titrant en moyenne 22.7° pour la cuvée « Clos 
Bonneau » et 24,8° pour la cuvée « Les dames du Clos ». Tous les deux élevés en fûts 
(50% neufs pour le premier et 100% pour le deuxième) ils seront assemblés en cuve 
béton pour garder leur fruit et leur minéralité si « barsaquienne ». Ils correspondent 
exactement aux liquoreux que j’avais rêvé de faire. Et je suis heureux d’avoir pu les 
produire dès la deuxième année. 
 
Voilà, c’est promis, je n’achèterai plus d’autre vignoble et je deviendrai contemplatif. Je 
suis presque sûr de pouvoir tenir au moins ma première promesse.  
A l’année prochaine donc. 

 

Jean-Marie Guffens 

 

 


