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Tout le monde a gardé en téte la météo caniculaire qui @margué le mois d'aout 2003
puis les vendanges. Ce millésime tres atypique fut pourtant salué par une partie de la critique,
et ses prix se sont envoles, Dix ans plus tard, nous I'ayons regoiité ¢t lenthousiasme est retombé.

atond Antoine Gerbelle, Philippe Maurange, Olivier Pogls ¢t Axel Marchal

“éaait e 4 a0tit 2003 : le thermo-
métre de fa station méeéorologi-
que de Bordeaux afficha 40,7° C
A l'ombre en fin de journée, Du
jamais vu depuis 1892. En réa-
lité, c'est toute la France qui
sinstallait dans un épisode caniculaire exceprion-
nel. Un phénoméne hors norme du fait des tem-
pératures trés devdes, mais aussi de sa durde @ I
canicule va se poursuivre plus de deux semaines.

Résolument arypique, 2003 avait affolé les
statistiques dés les mois de juin et de juiller, tres
chauds et entrecoupés de violents orages. Des
conditions difficiles pour la vigne. « Sous leffet de
la chalews, la vigne sest bloguée pour se provéger, les
riaisins ne miirissalent plas mais flézvissaient. Ce stress
neétast pas dic an mangue d'eau, mais & lu chaleur
excessive du mois 4 aodiz », se souvient le direcreur
du chiteau Margaux, Paul Pontalier.

Au débur du mois de septembre, les concen-
trations en sucre dans les baies de raisin étaient
déja tres élevées. Mais, 2 la surprise générale, leur
dégustarion devair mettre en évidence un manque
de marurité des phénols. Les tanins étaient durs.
Dans le méme temps, Facidité éait en chute libre.
Inquiets, de nombreux propriétaires dédenchaient
les vendanges en urgence. 2003 va ainsi donner
naissance 2 'une des récoltes les plus précoces de
P'histoire dans de nombreux chiteaux. Du jamais
vu! On commence  couper des raisins le 19 aotit
4 la Mission Haut-Brion (blancs), le 3 septembre
sur la Rive droite et le 8 dans le Médoc.

Limpact de cette climarologie hors norme ne
sera cependant pas le méme sur tous les terroirs et
tous les eépages. Ainsi, Saint-Eswephe et certains
coins de Pauillac ou de Saint-Julien, grice a la pré-
sence dans leur sol d’argiles profondes assuranc une
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CHATEAL MONTROSE.
Lune des rares shors

réserve en eau & la vigne, sont moins touchés par
les effets de desséchement ex de blocage de matu-
rité. On constate vite que bes grands cabernets de
la Rive gauche s'en sortent globalement mieux que
les merlots de la Rive droite.

Ardmes cuits et sucrés

Médiatisé et soumis 4 unc immédiate spécula-
tion financiére, 2003 divise les experts lors de la
dégustation en primeur. Pour une majorité d'entre
eux, 'année s'annonce excellente, certains la pro-
clamant méme équivalente aux |égendaires 1945
ou 1947, Mais pour d'autres, 2003 a engendré des
vins cuits, au profil éloigné des canons borddlais.

Ot en sont-ils dix ans plus rard ? Globalement,
2003 combine, en effer, des ardmes cuirs et sucrés
et des bouches aux tanins crus, secs et mars. Si cer-
tains vins médocains affichent encore une belle jeu-
nesse et semblent capables d'affronter les décennies,
la majorité des crus se présentent déja usés et déla-
vés. Sur la Rive droite, 2003 n'est ni homogeéne ni
enthousiasmant. Les vins coulent avec épaisseur et
les teintes sont plus vermillon que rubis.

Ces 2003 confirment le forr décalage enwre
marurité phénolique er maturité alcoolique iden-
tifié lors des dégustations primeurs. Toutefois, les
terroirs de la cote calcaire et les argiles de mi-pente
ont donné des rouges plus frais dans leur finale,
souvent plus harmonieux et veloutés dans les
tanins. A noter : certains vins aux saveurs mézalli-
ques trzhissent un tartriquage. Les plus frais one
é¢ sans doute rafraichis avec ke millé&ime 2004
(autorisé & hauteur de 15 %). Quant aux blancs
secs et liquoreux, beaucoup sont marqués par la
lourdeur, voire par de 'oxydarion.

Bref, dix ans aprs, 2003 ne réserve pas que de
bonnes surprises. O. P,
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: ‘ =5 SO 1893 e 1929
« Un taux widn BTN, S 4
d'alcool pas vu ~

depuis 1929 »

omme ailfeurs, les fortes chaleurs
de I'été ont favorisé & Sauternes
un haut niveau de maturité ainsi
qu'une insolite précocité des dates

de vendanges. Dix petits millimétres d'eau
dfa fin de la premiére semaine de
septembre ont permis un développement
homogéne du botrytis, donnant une récolte
trés concentrée avec un premier coup

de sécatsur le 15 septembre. Rarement,
depuis 1929 ou encore 1893 (deux
millésimes d'anthofogie), nous avions
constaté de tels niveaux de richesse :

le taux d'alcool dans la récolte destinée
aux premiers crus avoisinait les 25° poten-
tiels ! A La Tour Blanche, le trés bon niveau
d'acidité a permis d'équilibrer la puissance
des sucres résiduels et de préserver

une réefle jeunesse au vin. » P. M.
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19/20

B CHATEAU DOISY DAENE
Grande fraicheur de fruit, aux nuan-
ces exotiques et juteuses. Harmonie
en bouche avec un équilibre superbe
entre le fruit, Pacidité et la fraicheur.
Saillant, long, élégant,

18,5/20

B CHATEAU SUDUIRAUT
Encore marqué par le bois, allant
{"air sur les fleurs. La bouche est de
belle matiére avec un gras et une
harmonie superbe en finale.

17,5/20

B CHATEAU

LA TOUR BLANCHE

Notes de fruits confits, Trés belle
expression, harmonie de corps avec
une sensation rdtie en finale. Long
et délicat.

17/20

B CHATEAU FILHOT

Le nez est fringant sur des notes
d’ananas frais. La bouche offre de
beaux parfums de fruits m{rs avec
une liqueur équilibrée et élégante.
Beaucoup de tenue en finale.

16/20
B CHATEAU CLIMENS

L'élevage est encore présent.
L'ensemble est agréable mais peu
intense et pas trés long. On reléve
un équilibre tendre, pour un vin
encore sur le fruit et sans trace
dévolution. A attendre.

15,5/20

B CHATEAU MYRAT

Nez confit sur des touches de mar-
melade de coing, déclinant la vanille
et le caramel. Ample, généreux,
joliment parfumé. Allonge confite,
préservant un équilibre frais, -

14,5/20
B CHATEAU GUIRAUD

Nez sur des notes d'orange confite ;
bouche trés riche de grande liqueur
avec une certaine lourdeuren finale.
Se détache par sa richesse.

14,5/20

W CHATEAU
RAYNE-VIGNEAU

L'évolution se fait sentirau nez avec
des notes de cire d"abeille et de
miel. Bouche au gofit compoté, de
prune et de pomme. La finale est
longue, mais avec de I'amertume.
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14/20

B CHATEAU
RABAUD-PROMIS

Notes confites d'abricot allant sur
le safran au nez. Imposante liqueur
dans une bouche opulente et large
dans un registre d’orange amére.

13,5/20

B CHATEAU

CLOS HAUT-PEYRAGUEY
Nez sur des notes de fruits mirs.
La bouche est dominée parle sucre
alourdissant la finale.

13,5/20

B CHATEAU
DOISY-VEDRINES

La bouche s'ouvre sur une belle
expression, mais I'amertume
reprend le dessus en finale.
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13/20

B CHATEAU COUTET
Evolution au nez et bouche sans
beaucoup de fraicheur. Notes patis-
sieres dans une finale sucrée.

13/20

B CHATEAU NAIRAC

La robe est celle d’un vieux sauter-
nes ! Le nez “ranciote” et |a bouche

s'oxyde.

12,5/20

B CHATEAU DE MALLE
Beaucoup de sucre avec de l'amer-
tume en bouche.

12/20

B CHATEAU RIEUSSEC

Le nez ressemble a celui d'un vin
doux naturel (notes de figue) don-
nant de I'épaisseur a la finale.

12/20

M CHATEAU
SIGALAS-RABAUD

La robe est d'un doré soutenu. Notes
lactées au nez. Décousu.
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