
Millésime 2000  

Les conditions climatiques. 

Le printemps doux et pluvieux a favorisé un débourrement précoce. Le mois d’avril fut 
chaud et très humide. Ces précipitations ont engendré une forte poussée du mildiou qui a 
été jugulée fin mai. La deuxième quinzaine du mois de mai a été moins pluvieuse avec un 
ensoleillement important. L’insolation d’avril à fin août a été inférieure à la moyenne 
trentenaire, mais les températures supérieures, (sauf en juillet). L’arrière saison a bénéficié 
d’un " été indien ", qui a favorisé une belle la maturité et la qualité sanitaire de la vendange. 

Les conditions végétatives. 

La floraison a débuté le 23 mai à Riou de Thaillas et le 30 mai à Fougas, ce qui dénote une 
précocité importante par rapport à la moyenne de ces 30 dernières années (moyenne =11 
juin). La véraison a débuté le 25 juillet et s’est déroulée sur une semaine sur le merlot, elle a 
été plus longue et plus tardive sur les cabernets avec environ quinze jours d’écart. Compte 
tenu de la pluviométrie, nous avons procédé à un effeuillage au niveau des grappes avant la 
véraison, afin de maintenir cette région asséchée et bloquer les attaques prévisibles de 
mildiou. Comme chaque année nous avons procédé à un nettoyage des pieds en enlevant 
tous les rameaux non porteurs de fruits, puis à une "  vendange en vert. 

Les vendanges. 

Les vendanges se sont déroulées les 13 et 16 septembre à Riou de Thaillas ; les 22,23,25 
septembre pour le merlot et les 10 et 11octobre pour les cabernets à Fougas. 

La vinification et l’élevage. 

Les vins sont dignes de toute la symbolique portée par le millésime 2000. Une belle maturité 
des raisins a conduit à des vins ronds souples, équilibrés, avec une belle acidité, aux tanins 
raffinés et denses. Les indices de folin varient entre 65 et 75. A Riou de Thaillas la 
vinification s’est déroulée dans des cuves en bois et nous avons repris la méthode 
ancestrale du pigeage qui consiste à casser le chapeau de marc pour permettre une 
extraction maximum des tanins et des arômes. 

Les vins sont actuellement en barriques où ils resteront jusqu’à la fin de leur élevage. 

 


