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GRAND CRU CLASSE EN 1855

MARGAUX

10 jours de vendanges

5100 heures de cueillette / tri

27 bl /ha de rendement

08% Cubernet Sauvignon
18% Meriot

8% Cabernet Franc

5% Petit Verdot

1% Carménére
assemblage finalisé fin février 2025
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2024 est un millésime tardif, sion le
compare aux 2023 et 2022, 4 ranger
plutot dans les millésimes frais.

Aprés un printemps trés humide,
nécessitant des efforts constants
pour contrecarrer le développement
du mildiou, le temps sec s'installe a
partir de fin juin et jusqu’a fin aoiit.

La véraison débute fin juillet et
évolue lentement en aott car les
températures et l'ensoleillement
ne sont pas élevés. De méme, les
amplitudes thermiques sont faibles
entre la nuit et le jour. Néanmoins
une contrainte hydrique apparait
en aolt, qui est trés profitable a
Iévolution des tanins des pépins et
des pellicules.

La maturation est lente car
septembre commence avec de la
pluie et des températures fraiches.

Ce nlest qu'a partir du 10 septembre

que des conditions  séches
permettent d’achever la maturation
des merlots qui seront cueillis a
partir du mardi 24. Il faut attendre
octobre pour cueillir les cabernets
et le petit verdot. Leurs baies ont
mieux résisté a 'humidité et au
mildiou, elles sont plus petites que
pour le merlot, et les pellicules sont
nettement plus riches tant sur le
plan aromatique que phénolique.
Les pépins sont mirs sans aucune

note végétale.

2024 est un millésime de terroir. Le
climat, loin d’étre chaud et solaire,
impacte peule millésime sice n'esten
lui conférant une grande fraicheur.
Les terroirs de graves de notre
terrasse 4 expriment pleinement
leur capacité  tamponner les pluies
et A créer la contrainte hydrique si
importante pour la maturation.
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Les fermentations alcooliques
et malolactiques réalisées simul-
tanément contribuent i la frai-
cheur et la pureté aromatique.
Aidée par le Rpulse, lextrac-
tion est douce et parfaitement
contrdlée.

Léquilibre entre alcool, acidité
et tanins confére un caractére
juteux aux vins, qui rend ce mil-
lésime séduisant.

Toute la récolte est en barriques
depuis la fin du mois doctobre.
Aprés plusieurs séances de dé-
gustation, la qualité des caber-
nets et petits verdot se confirme.
Lassemblage réalisé fin février
confirme ces impressions.

Nous veillerons 4 ce que I'élevage
(seulement 33% de flits neufs)
ne marque pas le vin tout en per-
mettant de lenrichir.

Philippe Delfaut, Directeur Général

Un rouge éclatant, attirant,
et un nez de fruits rouges
frais dans lesquels on a envie
de mordre. En bouche cest
lélégance dun Margaux,
une corbeille de fruits juste
un peu macérés pour plus
de jutosité. On y retrouve
la miire, le cassis la groseille
mais aussi un caractére
floral emprunté au cabernet
franc. Le grain de tanin est
précis, enrobé, il donne de
la longueur a la dégustation.
Cette longueur en bouche
est aussi aromatique, elle

participe  au  caractere

gourmand et moderne du

millésime.

- Mars 2025
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