
 

 

 
 

Sologny, le 1er mars 2021 
 

 

 

Exceptionnelle par sa précocité mais aussi par sa concentration, 2020 fut une année 

charnière pour le milieu viticole aussi ! Rarement un millésime fut autant plébiscité et 

pourtant cette précocité nous inquiète pour les années à venir.  
 

La végétation prend une grande avance dès le débourrement grâce à un hiver très doux. 

Le mois d’avril très chaud ne fait qu’accentuer ce phénomène et dès lors nous savons 

que les vendanges seront précoces. La floraison se passe rapidement grâce à des 

températures toujours élevées. Le début de l’été ne ralentit pas le cycle à part sur 

quelques parcelles déjà en stress hydrique. Les précipitations se font attendre mais 

arrivent début août dans le Mâconnais. Ces pluies marginales et hétérogènes amplifient 

la diversité des terroirs. Les maturations sont disparates, ainsi les vignes sans stress 

hydriques sont à vendanger très tôt, les autres devront attendre quelques jours de plus 

et l’épisode salutaire légèrement pluvieux de la fin août.  

Chez Verget, les vendanges débutent le 21 août et se terminent le 5 septembre. Pour 

élaborer un millésime exceptionnel, nous avons fait des choix stricts : vendanges 

uniquement à la main par notre équipe, tris des raisins à la vendange quand nécessaire 

et choix de la date de vendange grâce à nos analyses de terrain. Cette année, nous 

n’avons pas produit de cuvées en Côte d’Or ni à Chablis car aucun vigneron n’a souhaité 

nous vendre sa récolte en raisins. Cela tombe bien car nous pensons que 2020 sera Le 

Grand Millésime du Mâconnais !  
 

Trois cuvées parcellaires de Mâcon ont été produites. Comme à son habitude, le 

Mâcon-Charnay « Clos Saint Pierre » joue aux équilibristes entre une richesse due à son 

terroir et une fraicheur que nous cherchons le plus possible à préserver. C’est le vin 

plaisir par excellence ! Le Mâcon-Bussières « Vignes de Montbrison » est plus dans la 

retenue mais son potentiel de garde sera certainement plus important. C’est un 

véritable vin de repas : complexe, dense et minéral. Enfin, le Mâcon-Vergisson « Sur la 

Roche » est véritablement marqué, cette année, par une minéralité très prononcée 

avec une longueur en bouche hors norme. Son rapport qualité/prix est même plus 

exceptionnel que d’habitude. 



Nous avons produit, cette année aussi, trois différents Saint-Véran. La cuvée « Terroirs 

de Davayé » totalement vinifiée en fûts présente un nez très fruité, avec une bouche 

ample et suave. Elle provient en partie des seconds jus de la fameuse parcelle « La Côte 

Rôtie » et de premiers jus de parcelles exposées plus au nord. La « Vigne de Saint-

Claude », première parcelle vendangée en 2020, est aussi une des premières dans la 

gamme en termes de densité, richesse et longueur. On retrouve un style plus sur la 

réduction et sur la minéralité qui lui donnera un potentiel de garde important. Enfin, 

dans le Saint-Véran « Lieu-(Inter)dit », tous les ingrédients des grands vins blancs sont 

réunis : richesse, amplitude, minéralité, longueur en bouche… 

Pour la première fois en 2020, nous vous proposons deux Pouilly-Fuissé 1er Cru. La mise 

en place de ce classement a été long…avec des résultats surprenants. Chez Verget, nous 

avons décidé d’élaborer des premiers crus dans les terroirs qui le méritent vraiment. 

Vous trouverez donc le Pouilly-Fuissé 1er Cru « Les Crays » d’une richesse incroyable 

sans lourdeur avec un nez de grand Chardonnay. Le Pouilly-Fuissé 1er Cru « Sur la 

Roche » est quant à lui très minéral, très dense et avec une longueur en bouche à faire 

pâlir d’autres appellations. Dans cette même catégorie de vins, vous retrouverez le 

Pouilly-Fuissé « Les Combes Vieilles Vignes ». Ce n’est pas un 1er Cru mais il en a la 

qualité… Son équilibre en bouche est remarquable. Il est moins minéral que « Sur la 

Roche » mais peut-être plus puissant. Enfin, vous trouverez trois autres Pouilly-Fuissé. 

La cuvée « Grand Elevage », provenant de plusieurs parcelles de Vergisson et de Fuissé, 

présente toutes les caractéristiques des grands vins du Mâconnais : richesse, arômes 

fruités et fraicheur en fin de bouche. Le Pouilly-Fuissé « Les Vernays », originaire du 

village de Fuissé, est marqué par une trame minérale remarquable en bouche et une 

très belle réduction au nez. Et pour terminer, voici une cuvée exceptionnelle : le Pouilly-

Fuissé « Le Haut de la Roche ». Il provient des terroirs exclus par l’INAO de la zone du 

1er Cru « Sur la Roche » car l’altitude est, selon eux, trop élevée. En ces temps de 

réchauffement climatique, vous pouvez imaginer l’avantage de ces terroirs plus frais : la 

maturation est plus lente, les vins ont plus de tension…Cette cuvée est d’une précision 

et d’une minéralité incroyables… 
 

Ce millésime 2020 sera inoubliable pour de nombreuses raisons… Une à ne pas occulter, 

car elle est positive, est sa qualité réellement unique. A vous de juger ! 
 

Julien Desplans 

 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

 

« La rose est bien autre chose qu’une excuse rougissante de l’épine » 
Rabindranaht Tagore 

 
 

Chers Amis, 
 
Julien vous a déjà décrit les conditions météorologiques en Bourgogne en 2020. Au 
domaine, le rendement était dans la moyenne des 10 dernières années. Comme 
d’habitude, nous avons pris un peu plus de temps pour vendanger car, contrairement à 
beaucoup d’autres, je ne pense pas que la fin de la maturation fasse chuter les acidités 
mais plutôt les ph, et ceci par concentration. 2020 en est le parfait exemple car, grâce à 
un blocage de la maturation dû à la sècheresse courant août, la maturité physiologique 
est apparue un peu plus tard que prévu. Ainsi le cycle de maturation a été presque 
normal malgré cette année ultra précoce.  
Comme je le dis souvent, Chavigne n’est peut-être pas mon meilleur terroir mais il est 
sûrement ma meilleure terre à vignes. Et cette année, il était très important d’avoir une 
terre parfaite qui ne craigne pas la sécheresse. Les trois Mâcon-Pierreclos ne 
proviennent que des premiers jus. Le « Chavigne » fait avec des vignes un peu plus 
jeunes (20 ans en moyenne quand-même) est très bon, peu boisé, élevé partiellement 
en cuve béton, il est fait pour être consommé avant les autres. Le « Tris de Chavigne » 
et « Juliette et les Vieilles » sont extrêmement concentrés et ont pourtant une acidité 
presque record à cause de la concentration finale. Ils sont tous les deux parmi les 
meilleurs que j’ai faits, le premier plus tendu, le deuxième plus riche. Le Saint-Véran est 
fait avec les raisins de la parcelle des « Carettes » exposée plein nord et avec les presses 
des deux autres parcelles, ce qui lui confère une bonne fraîcheur. Les « Premiers Jus » 
du Saint-Véran proviennent du « Clos de Poncetys » et « les Combes ». Ils sont très 
exotiques mais avec une grande minéralité. Le Pouilly-Fuissé est fait avec les deuxièmes 
presses des vignes fermentées en fûts puis élevées en cuve pour garder sa fraîcheur. Le 
« C.C. » provient de « La Côte » et des « Carementrant », mais cette année, seul le 
premier jus a été retenu ; il est donc plus tendu que d’habitude. Les « Premiers Jus des 
Premiers crus » sont un assemblage des parcelles « Sur la Roche » et « Les Crays ». Une 
sorte de « Hauts-des-Vignes » sans les « Croux » pour saluer l’arrivée des premiers crus 
dans l’appellation. Extrêmement puissants, ils font penser aux 1990. Les « Croux et 
Petits Croux » sont donc un assemblage de ces deux vignes. D’un rendement dérisoire, 
leur puissance est maximale avec des notes d’orange amère, de camphre et de 
cannelle. A garder très longtemps.  



Aux Tourettes, les rendements ont été les plus petits depuis 22 ans. La culture en bio 
très appuyée et la chaleur y sont pour quelque chose. Cette concentration se retrouve 
dans tous les vins. J’ai produit trois vins blancs sur le plateau et le coteau de l’Aigle. Ils 
sont faits exclusivement avec les premiers jus. La Roussanne est fermentée et élevée en 
cuve béton, ce qui lui confère beaucoup de fruit et de fraicheur. Le Viognier fermenté 
en fûts puis élevé en cuve béton est très tendu et n’a rien à voir avec de la confiture 
d’orange ou de la pêche melba. Le Chardonnay a produit 54 hl mais sur 2 hectares et 
demi ! Il a été élevé en fûts et il est totalement hors normes. Les presses et la Marsanne 
constituent la cuvée « Pure Nature » élevée en cuve béton qui sera mise en bouteilles 
avec un strict minimum de soufre, sans collage ni filtration. Le Tinus rouge sera 
monstrueux par sa concentration mais il est loin d’être prêt pour la mise en bouteilles. 
Ce qui n’est pas le cas du « Rouge d’Une Nuit », fait avec un rosé repassé sur les marcs 
des rouges pendant une nuit.  
Les vins des Tourettes sont aujourd’hui largement distribués par des cavistes 
traditionnels et en ligne qui font un travail remarquable. J’ai donc décidé de ne plus 
proposer ces vins à la vente en primeurs. Si vous souhaitez recevoir les tarifs des vins 
disponibles, merci de nous contacter ou de consulter notre boutique en ligne. 
 

Malheureusement, à Closiot, cela a été bien plus compliqué. Après des gelées au 
printemps, la sècheresse a encore diminué les rendements et, pire, freiné la pourriture 
noble. Ensuite, les pluies plus qu’abondantes ont provoqué une dilution. Un scénario 
catastrophique. Il a donc fallu être extrêmement réactif pour enfin réussir un 
assemblage entre les raisins confits et les raisins légèrement atteints par le botrytis. 
Nous avons décidé d’en faire un vin de France, le « Vin Doux de Closiot », tout en 
fraicheur, avec un élevage court, moitié fûts et moitié cuve. Le Bordeaux blanc « C de 
Sec » est, comme on pouvait s’y attendre, très riche et donc dans le style des 2018 et 
2019. Et il y en a très peu. 
 

J’espère que ce millésime 2020 soit bien plus qu’une excuse pour la Covid. Et que vous 
serez tous en bonne santé et que les consommations de vin puissent se faire comme 
elles se doivent…en bonne compagnie. 
 
 

Jean-Marie Guffens 

 

 


