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usque dans les années 2000, la
production des vignobles Guin-
deuil est commercialisée pour
I'essentiel auprés du négoce

| bordelais. Lorsque Bertrand Guindeuil,

5¢ génération de vignerons de la famille,
rejoint son pere Alain sur I'exploitation, un
premier virage s'amorce : entre 2001 et
2008, Bertrand Guindeuil se foaclise sur
la clientéle particuliere en participant a
des Salons et des foires. Loffre de vins
des vignobles Guindeuil est constituée de
vins de Bordeaux dans les appellations
graves, cotes-de-bordeaux, bordeaux
rosé et bordeaux clairet, élaborés sur
deux propriétés : le domaine de Darlan
et le chateau Le Cossu, acquis par Alain
Guindeuil en 1995. Le domaine de Dar-
lan, 10 haau ceeur de I'appellation cotes-
de-bordeaux, est situé sur des croupes
de graves profondes sur sous-sols ar-
gileux conférant aux vins puissance et
complexité. Les vignes, agées de plus
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de 40 ans en moyenne, sont plantées a
5 500 pieds/ha. On y élabore du rouge
a partir de 60 % de merlot et de 40 %
de cabernet sauvignon et du blanc alliant
95 % de sémillon et 5 % de muscadelle.
Le chateau Le Cossu est une propriété de
15 ha a Podensac en appellation graves.
Planté a 6 250 pieds/ha, le vignoble as-
socle les cépages sémillon, sauvignon,
merlot, cabernet sauvignon, ayant une
moyenne d’dge supérieure a 30 ans.
Au cours de I'été, le calcaire finement
poreux restitue a la vigne I'eau dont il
s'est imbibé pendant I'hiver, évitant une
contrainte hydrigue excessive. Ce type de
sol confére aux vins une grande finesse.
La vente directe représente désormais
75 % du CA, mais le marché se durcit
sous |'effet de la crise. Bertrand cherche
une solution ; I'idée de la cuvée émerge.
En collaboration avec son cenologue Ju-
lien Belle, il choisit |e terroir du chateau
Le Cossu pour élaborer ce vin particulier.
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LA VIGNE : UNE MATURITE OPTIMUM DES TANINS

La cuvée numérotée Le Cossli est élabo-
rée a partir de parcelles sélectionnees. Si
en 2008, cefte sélection est le résultat
de dégustations régulieres de baies, des
2009, Bertrand se lance comme défi de
progresser dans |'atteinte d'une maturité
tannique et aromatique optimale. Avec
I'aide de son conseiller technique Joél
Ortiz, il remet & plat sa fagon de travailler
sur I'ensemble de son vignoble. « Dans
un premier temps, nous avons identifié
les meilleures parcelles, en fonction. des
terroirs, de I'exposition, de I'dge des vi-
gnes et des resuftats d'analyses de sol.
Ces observations agronemiques nous
ont permis d'établir un gradient de po-
tentialite parcellaire qui coincide parfai-
tement avec les dégustations faites en
2008 », relate Bertrand Guindeuil. Joél
Ortiz etablit ensuite un plan d'action qui
debute par 'amélioration du fonctionne-
ment du sol. « Un décompactage un fond
sur deux a été realise puis des plans de
fertilisation ciblés ont été établis. La ot il
manquait de la matiere organique, nous

avons apporte des amendements, 14 ol
les sols étaient trop acides, de la chatlx,
Le but étant de réequilibrer les sols », ex-
pligue le conseiller. Les travaux en vert
(épamprage des tétes et des pieds) se
généralisent a tout le vignoble, les cuvées
benéficiant en plus d'un effeuillage et de
vendanges en vert. Les rendements sont
maitrisés autour de 45 hi/ha. La mise en
place d’'un process soutenu d'observa-
tions des parcelles permet d'aboutir a
Une meilleure gestion de I'application des
produits phytosanitaires. Les anti-botrytis
sont positionnes en fonction de la date de
vendange estimee (un traitement avant
fermeture de la grappe et un pendant la
maturation) en respectant les délais avant
récolte. Sur les parcelles ayant des diffi-
cultés a atteindre la pleine maturité et sur
les parcelles destinees a |'elaboration de
la cuvee, une application d'étéphon pen-
dant la veraison favarise le processus de
maturation. Les degustations reguliéres
de baies valident les dates de vendange

et |a sélection parcellaire, « Nous visons

Seuls les jus de goutte entrent dans |'assemblage de la cuvée. Ceux-ci sont écoulés en filt
pour y faire leur fermentation malolactique. L'élevage court, quatre mois, est contrebalancé

par I'emploi de barriques neuves d'origine francaise et américaine et par un gradient de
chauffe moyen a fort. Cette combinaison apporte une touche de boisé prononcé et une
certaine sucrosité. Les assemblages sont réalisés selon le potentiel des jus. En 2008, la
cuvée Le Cossu contient 75 % de cabernet sauvignon et 25 % de merlot, celle de 2009,
60 % de merlot et 40 % de cabernet sauvignon et celle de 2010 devrait inclure 85 % de
merlot. La préparation avant mise en bouteilles ne comporte aucun collage. Seule une
filtration sur plaques en membranes est réalisée.

COMMERCIALISATION

Commercialement, I'attente par rapport a cette cuvée est d’accroftre les achats de
la clientéle existante et de capter une nouvelle clientéle d'amateurs, en proposant un
vin atypique, précieux et suscitant la convoitise de par sa rareté puisque produit en
édition limitée numérotée (2008 bouteilles en 2008, 4018 en 2009 et 4020 en 2010).
Pour cette cuvée vendue au prix de 25 euros, le packaging est particuliérement
soigné : bouteille bordelaise lourde, bouchon en ligge haut de gamme, étiquette
€légante au design renouvelé chaque année, écriture en relief, livraison en caisses
bois. « Le codt du packaging représente environ 3,30 euros la bouteille sur un codt
de revient total de 7 euros, estime Bertrand Guindeuil. Le retour des clients est
positif dans 85 % des cas, et 15 % n’adhérent pas & 'atypisme du vin qui est un
peu outrancier dans I'expression du boisé. Mais il y a une vraie résonnance pour ce
produit qui incarme & lui seul la qualité du millésime pour 'ensemble des vins de la
propriété, qui ne sont pas encore assemblés 4 I'époque des premiéres ventes. »
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une maturité polyphenoligue. Les analy-
ses de maturité technique ne sont qu'un
indicateur servant a la tragabilite », pre-
cise Bertrand Guindeuil.

LA VINIFICATION :
UN TRAVAIL PAR DELESTAGE

Du fait de sa mise en marché précoce, dés
le mois de février, cette cuvée bénéficie
d'une vinification particuliére qui doit lui
procurer I'étoffe d’un grand vin dans un
laps de temps court. Les raisins récoltés
mécaniguement sont éraflés et vinifiés
parcelle par parcelle. Afin de favoriser la
diffusion de certains composés hydroso-
lubles du raisin de type pigments, ardmes,
tanins, polysaccharides, une macération
préfermentaire a froid & entre 8 et 10 °C
est réalisée durant quatre jours. L'addi-
tion de 5 g/hl de levure en début de MPF
induit une petite production carbonique
qui protége le molt de 'oxydation et des
micro-organismes indésirables. Durant la
fermentation alcoolique, des extractions
douces et progressives par délestage
{écoulage des jus et réintégration des jus
par percolation au-dessus du chapeau
de marc), une a trois fois par jour jusqu'a
mi ou fin de fermentation, selon la com-
position de la matiére premiére, sont ef-
fectuées. Cette phase se poursuit par une
maceration de trois semaines avec un
brassage des lies sous marc une fois par
jour pendant 20 minutes et une humecta-
tion réguliere du chapeau.

regards Croises

LE PROPRIETAIRE
BERTRAND GUINDEUIL

‘ ‘ Un vin agréable a boire et a faire

La cuvée numérotée est le fruit d'un travail d'équipe entre I'cenologue, le conseiller
viticole et moi-méme. Ce vin est trés agréable a boire et a faire,

De plus, cette démarche a eté 'occasion de revair en profondeur ma fagon de
travailler, Ceci s'est traduit concratement par une réaffectation des financements a la
parcelle. Sur du plus long terme, nous débutons un plan de restructuration du vignoble
ayant pour objectif d'adapter les cépages au terroir et au preduit que I'on souhaite
élaborer. En 2010, nous avans par exemple replanté 3,5 hectares dont 1 ha de sauvi-
gnon et sémillon en lieu et place du merlot et du cabernet sauvignon.

Aujourd'hui, nous comptons décliner ce concept de cuvée sur le blanc. Cette fois,
I'idée est non pas de réaliser un vin boisé, qui constitue la marque de fabrique des

£ graves blancs, mais au contraire d'exalter les ardmes de cépage afin de se démar-
quer. Pour cela nous avons adopté une technique de vinification trés particuliere

5 dans une cuve ovoide en béton, qui procure davantage de gras au vin en maintenant
= naturellement les lies en suspension. Le vin est en cours d'élaboration mais nous

&= constatons déja une intensité de gras nettement supérieure au témoin.

L'CENOLOGUE CONSEIL
JULIEN BELLE

Un profil boisé mais fondu

S. SIMONIN/PIXEL IMAGE

La cuvée Le Cossu est friande, gourmande et opulente. Au nez, des aromes de
réglisse, de caramel, de fumé, de chocolat se dégagent. La bouche affiche une
sensation de gras, de crémeux, d’opulence et de sucrosite. Ainsi, malgré sa

« jeunesse », le vin se déguste rapidement, car les tanins sont fondus et enrobés.
D’un point de vue cenologique, le procédé d'extraction et I'élevage en bois neuf
ont apporté les effets escomptés dés la premiére annee. Mais il fallait progresser
dans la finesse et la maturité des tanins et I'expression du fruit, en se reeentrant
sur le travail a Ia vigne et en affinant la sélection des parcelles. L'objectifestdaller
chercher une véritable assise de la matiére premiére pour encaisser le bois.

- LA CHAMBRE D'AGRICULTURE DE LA GIRONDE A ADAR DES DEUX RIVES
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