
 

 

 
Sologny, le 1er mars 2020 

 
2019 est le millésime des conditions extrêmes. L’hiver a été doux et pluvieux entrainant 

un débourrement précoce. Et ce qui devait arriver, arriva, un gel printanier le 5 avril 

entrainant des pertes de récolte supérieures à 50% sur de nombreuses parcelles, 

principalement dans le Mâconnais. Ensuite un temps froid et pluvieux s’est installé 

durant la floraison qui s’est étalée sur plusieurs semaines, provoquant une coulure 

importante. 

L’été est arrivé d’un seul coup avec ses fortes chaleurs et sans la moindre précipitation. 

Cette sécheresse s’est poursuivie jusqu’à début août réduisant encore la taille des 

baies. Heureusement, mi-août un épisode pluvieux a redonné un peu de vie à la 

végétation.  

Finalement, comme souvent en cas de petite récolte, la teneur en sucres était au 

rendez-vous, mais elle ne reflétait pas pour autant la maturité aromatique des baies. 

Pourtant les premiers coups de sécateurs ont été donnés dans le Mâconnais et en Côte 

d’Or dans les derniers jours d’août. Chez Verget, souhaitant avoir des bons raisins mûrs 

sans verdeur, nous avons débuté le 12 septembre dans le Mâconnais pour terminer le 

25. Les raisins de Côte d’Or ont été vendangés le 15 septembre et ceux du Chablisien 

entre le 15 et le 23. Pendant les vendanges, les périodes chaudes et fraiches se sont 

alternées, mais toujours sans pluie ce qui a permis de sauvegarder l’acidité. 

Le Mâcon-Charnay « Clos Saint Pierre » est équilibré, gras et avec une finale très suave. 

Le Mâcon-Bussières « Vignes de Montbrison » est à la fois dense, riche et avec une 

grande acidité en fin de bouche. Le Mâcon-Vergisson « Sur la Roche » est, comme 

souvent, à la fois riche, minéral, floral, fruité ; le tout avec une cohérence remarquable. 

Enfin, le Viré-Clessé présente des arômes citronnés qui procurent un réel plaisir à la 

dégustation. 

Le Saint-Véran « Terroirs de Davayé » est un assemblage provenant en majorité de deux 

parcelles : Au Clos et En Pommard. Il est riche et très ample et son nez est à la fois fruité 

et légèrement boisé. Le Saint-Véran « Vignes de Saint-Claude », parcelle au sol calcaire 

et profond, présente une remarquable minéralité et une précision très linéaire. Enfin, le 

Saint-Véran « Lieu Inter(dit) » est, cette année, un assemblage principalement de « Côte 

Rôtie » avec quelques jus de « Terres Noires » et de « Châtaigniers ». On retrouve les 

caractéristiques habituelles de cette grande cuvée : densité, minéralité, richesse et 

buvabilité. 



Dans les Pouilly-Fuissé nous avons récolté de petites quantités sur de nombreuses 

parcelles. Leur qualité est remarquable. Le Pouilly-Fuissé « Terroirs de V. » est un 

assemblage de plusieurs climats de Vergisson dont : Les Nambrets, les Ouches, En 

France, La Côte et les Vignes-Dessus. C’est un vrai vin de Vergisson : tendu, minéral et 

précis. Le Pouilly-Fuissé « Terroirs de F. » est un assemblage des jus de coule de 

parcelles situées sur Fuissé : Les Moulins, Les Vernays, Sur la Fontaine et Vers la Croix 

Cette cuvée est suave et fruitée avec une finale minérale. La cuvée «Les Crays », cette 

année vinifiée seule, est parfaitement équilibrée : l’acidité est présente et elle tempère 

à la perfection la richesse en bouche. La légère réduction est typique de ce climat dans 

les grands millésimes. La récolte du Pouilly-Fuissé « Les Combes Vieilles Vignes » a été 

très faible, le vin est très dense, presque tannique avec une très belle acidité. C’est 

assurément un vin qui sera à conserver quelques années dans vos caves pour qu’il 

atteigne sa pleine maturité. Enfin, le Pouilly-Fuissé « Sur la Roche » est, comme souvent 

en année sèche, très intense avec une fraicheur et une minéralité étonnantes pour ce 

millésime dit chaud. 

Le Puligny-Montrachet 1er Cru « Sous le Puits » a été récolté à parfaite maturité. Grâce 

à son altitude, il est très bien équilibré et sans verdeur avec une belle richesse de fruits 

bien mûrs.  

Enfin, les raisins de Chablis ont peut-être plus souffert de la sécheresse intense qui a 

régné dans cette région. La récolte a donc été précoce pour conserver une fraicheur 

indispensable à ces vins. Le Chablis « Cuvée de la Butte » est fidèle à ses habitudes avec 

son nez rappelant les fruits exotiques. La bouche est très bien équilibrée avec une 

amertume de fruits mûrs en fin de bouche. Le Chablis 1er Cru « Vaillons » est riche et 

dense avec une fin de bouche minérale et pointue. Enfin, le Chablis 1er Cru « Mont de 

Milieu », vinifié en fûts, est très généreux avec des arômes fruités. 

Malheureusement la petite récolte a fait monter les prix d’achats des raisins. Nous 

sommes conscients que le contexte actuel n’est pas à l’euphorie, c’est pourquoi nous 

avons limité au maximum l’impact sur nos prix de vente. Heureusement, la qualité de ce 

millésime est magnifique ! Maintenant, à vous de juger ! 

Merci de votre confiance et bonne dégustation ! 

 

Julien Desplans 

 

 
 
 

 



 

 

 

 
Chers Amis, 

Je n’arrive pas à le croire, mais ce millésime 2019 est ma 40ème récolte. Maine et moi,  

nous avons fait 20 vendanges au domaine, ensuite Maine s’est occupée des Tourettes 

où elle vient d’en faire 20 aussi. Puis on a fini ce millésime ensemble à Closiot en 

ramassant de jolis raisins botrytisés. Ça fait donc un sacré bail. Je ne vous cache pas que 

ça risque de ne pas durer, mais que, pour que ça dure encore un peu, il a fallu prendre 

des décisions. Ainsi nous avons officialisé le fait que c’est Julien qui s’occupe de Verget. 

Ce n’est pas une grande surprise car dans la réalité il se débrouillait déjà tout seul, et 

depuis un moment. Ça s’est un peu senti sur la qualité des vins, c’est vrai. Ils sont 

meilleurs qu’avant. Au domaine, je suis assisté à la cave par Didier qui a acquis pas mal 

d’expérience pendant les vingt ans où il a travaillé chez Verget. Aux Tourettes, Cédric a 

remplacé son père Joël, qui néanmoins m’aide toujours pendant les vendanges. A 

Closiot, Philo met une énergie folle pour faire déguster et aimer les liquoreux. L’avenir 

nous dira si cette dernière aventure risquée peut continuer avec les conditions 

drastiques que nous avons décidé d’appliquer. 

Mais parlons de ce millésime une fois de plus hors norme et donc tout à fait normal 

dans un réchauffement climatique décidément effréné auquel il va falloir s’habituer. 

Dans mes trois domaines, nous appliquons des méthodes culturales venant des régions 

plus chaudes ; des labours très limités, un enherbement naturel et tondu quand il le 

faut, des rognages uniquement pour pouvoir passer dans les rangs. Pas d’effeuillage 

bien entendu et des vendanges échelonnées au maximum pour suivre la maturité au 

plus près et éviter les raisins cuits au soleil. N’empêche que c’est très compliqué et que 

les rendements chutent drastiquement. Ainsi au domaine nous avons récolté en 

moyenne 23 hl/ha, aux Tourettes 35 hl/ha et à Closiot 44 hl/ha dans les secs et 10,50 

hl/ha pour les liquoreux. 

Dire que les vins du domaine sont bons, très concentrés avec une grande acidité est une 

évidence. Nous n’avons gardé que les premiers jus de chaque appellation. Il était 

impossible de séparer les terroirs de chaque village car les quantités auraient été 

minuscules. Cette année les vins vont être bien plus marqués par le millésime que par le 

terroir. 



Aux Tourettes, les blancs sont puissants, là aussi, par la concentration. Les acidités sont 

surprenantes et les vins bien plus frais qu’on aurait pu l’imaginer. Nous avons produit 

deux rouges. La cuvée classique de Tinus Rouge est très concentrée et pourtant peu 

extraite. Elle est composée de 40% de Cabernet-Sauvignon, 40% de Syrah, les deux 

élevés en fûts et 20% de Grenache. Le Tinus Grenache d’Endes provient de très vieilles 

vignes (plantées en 1956). Puissant bien sûr, mais quel fruit ! 

A Closiot, le botrytis s’est installé très tard. En attendant, nous avons ramassé de très 

beaux raisins très mûrs pour en faire un « C de sec » très opulent et très loin des 

standards bordelais. Puis la pourriture noble est arrivée à grande vitesse, suivie 

immédiatement par trois jours de chaleur intense, nous permettant de faire un Barsac 

très riche et d’une grande acidité.  

J’en avais rêvé alors je l’ai fait. J’ai décidé de faire un assemblage des vins des trois 

domaines, en choisissant dans chacun, le vin le plus typé ; un Sémillon très gras de 

Closiot, des Viognier et Roussanne très exotiques des Tourettes et les deuxièmes jus des 

Chardonnay du Domaine. Le résultat : « Le Triangle de Guffens », très surprenant et qui 

constituera un vrai collector, et à un prix que je qualifie de très doux au vu des 

rendements de l’année. J’ai déclassé ce vin en « Vin de France » ce qui n’est vraiment 

pas un vain mot, vu ses origines diverses. 

Alors, il ne me reste qu’à vous souhaiter une bonne année, pleine d’espoirs, avec si 

possible un petit retour au calme. Puis du bon vent et des bons vins. 

Jean-Marie Guffens 

 

 

Annette
Zone de texte 
Les tarifs des primeurs 2019 peuvent vous être envoyés sur demande à :
 
contact@verget-sa.fr




