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out commenca par une croissance de la vigne assez
idyllique: bonnes conditions climatiques et maladies
évitées.
L’approche de la fin de maturation des raisins fut un peu moins
enjouée. En effet, une chaleur intense s’ abattit sur le Sud de la
France a partir de la mi- aodut.
Mais le travail pointu effectué au préalable dans les vignes a
permis de ne pas affecter les raisins.
Cette année est caractérisée par une récolte faible compensée
par une grande qualité de raisins.
La production de blanc connait une baisse de 20% par rapport a
I’an passé. Les rouges, quant a eux, ont baissé de 25%.
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L’hiver fut sec et doux.

La végétation a démarré tot cette année grace a un mois de mars
ensoleillé.

Avril a apporté la pluie nécessaire dont nous avons manqué au
cours de I’hiver.

L’uniformité des grappes de raisins a permis de développer de
formidables tanins et de parer aux maladies cryptogamiques.

En dépit d’'une pression d’Odium au dela de la normale cette
année, nos raisins n’ont montré aucun signe de maladie.

Juin, juillet ainsi que la premiére partie du mois d’Aolt ont été
marqués par une grande amplitude thermique -différence de
température entre le jour et la nuit-. Ceci a permis aux raisins de
bénéficier de nuits fraiches permettant de compenser les journées
chaudes.

Il'y eu aussi beaucoup de vent et des conditions de sécheresse
relatives. Mais I’'utilisation maitrisée de I’irrigation, notamment
sur les jeunes vignes, a pallié a un manque d’eau probable.

La faible humidité -plus importante que I’amplitude thermique
habituelle- et les conditions météorologiques assez idéales sur
une grande partie de I’été nous ont rendu confiants quant a une
récolte de qualité.

Le 15 aodt nous a apporté quelques frayeurs avec 10 jours et
10 nuits de chaleur intense . La température, quasi-caniculaire,
a atteint les 40° en journée et les nuits n’ont permis aucun
rafraichissement.

La végétation abondante a pu protégé les grappes de raisins du
soleil brllant. L”irrigation, utilisée a propos, a permis d’anticiper
la vague de chaleur qui aurait pu avoir un aspect négatif sur les
vignes.

Le raisin a ainsi m{ri tranquillement, a son rythme. La température
élevée n’a pas affecté la équilibre phénolique. Nous n’avons noté
aucune incidence sur le degré d’alcool, le PH et I'acidité .
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Le 25 Aodt, a 2h00 du matin, nous avons débuté les vendanges 2009.
C’était approximativement une semaine plut6t que la normale. L’air
était encore tiede sur le Domaine.

Nous avons commencé par le “Sauvignon Blanc’ et sommes passés
au ‘ Chardonnay’ au fur et a mesure de la maturité des raisins;
parcelle apres parcelle.

La récolte s’est poursuivie par le Viognier leler septembre. Puis ce
fut le tour du Rosé le 9 . Les vendanges ont toujours lieu pendant la
nuit afin de conserver les aromes.

Notre équipe de vendangeurs porte une attention toute particuliere
a la conservation et au transport du raisin afin d’en préserver toutes
ses qualités: aromes et fraicheur.

Les raisins sont ensuite conservés a une température comprise entre
8 et 14°C pendant qu’ils sont transportés a la presse.

Les vendanges des vins rouges ont débuté le 10 septembre.

Aprés la cueillette, un tri manuel sur table est effectué afin d’assurer
une qualité irréprochable au raisin.

6 ouvriers spécialisés sont préposés a cette tache.

Nous rentrons environ 25 a 30 tonnes par jour de raisins rouges de
nos différentes parcelles.

Cette année, Laurent va diminuer légérement le temps de macération
des raisins afin d’exacerber les arémes et la fraicheur des vins sans
compromettre son style unique.

Ses Syrahs macéreront avec leurs peaux 10 jours pour les vins sur
le fruit, a consommer jeune tels Pére & Fils. Pour des vins comme
Larmes des Fées, ou nous allons rechercher plus de concentration,
la macération pourra atteindre 30 jours.

Cetteannéenotreéquipedevendangeurs’estencoreinternationalisée.
Nous remercions particulierement: Marie Verges, Sylvia teste, Atjan
van der Wijngaard (Netherlands), Susan Parker (Canada), Zari Brahim
and of course fabien, notre nouvel oenologue.

mm Rencontrez nous/meet us at: mm
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WINE OF THE WEEK
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2007 LAURENT MIQUEL NORD

SUD VIOGNIER, VIN DE PAYS

D'OC (£8.49, 13.5%, Tesco)
Viognier can be a bit of a one-glass
wine when it gets overripe, but this is
a beautifully balanced white from the
talented Laurent Miguel, with restrained
alcohol, a hint of subtle cak, a creamy
texture and ripe, stone-fruit characters.

Faugkres 2006 Saga Pegot
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Trés beaw vin du Languedoc, de Syrah,
bien coloré sans qu'il soit du tout opa-
que, gquian doit 3 un jgune ingenieur,
| Laurent Miquel, né dans une famille
de vignerons. Un. bouquer large, de
| fruits rouges, et au boisé de gualite, une

-journ

bouche bien charnue, corsée - je croyais
dans ce cas avoir affaire 3 un vio rouge

de la vallée du Rhéne. Trés réussi, et a
prix correct. 96 calsses.
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Read thjs article at -
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Win de Eﬁ 'O 2007 "H’" Warits
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Pur hasard: ce vin blanc du Languedoc
est luil aussi produil par Laurent
| Miguel... Blaboré avec uniguement du
Viognier, netlement moins aromatique
u'on ne 'y attend de ce cépage, il s"agit
un vin de corps moyen, au boisé dis-
crel et hien marié a Vensemble. Et puis
drune distinction faisant quon pouvait
s¢ crolre en Bourgogne! Ainsi va la
dégustation a laveugle. 71 caisses.
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Neasa put on her glad rags for the recent International
Wine Challenge dinner at London’s Grosvenor hotel
in Park Lane.Here she is picking up one of our the
trophies we won that night for our Vérité Viognier
2007 - Best Languedoc Roussillon white and Best
International Viognier.

La cérémonie du Concours International des vins
s’est tenue au Grosvenor Hotel, a Londres, en octobre
20009.

Ce fut une soirée mémorable pour Neasa qui recu 2
Trophées pour Laurent Miquel. (photo ci-contre). La
cuvée Viognier Vérité 2007 fut consacrée Meilleur Vin
Blanc du Languedoc Rousillon et Meilleur Viognier
Mondial.

N

vt WL veenl I
g

s Nous sommes tres fiers d’annoncer I’arrivée de Chateau Cazal
Viel Vieilles Vignes Saint Chinian rouge 2006 sur la Compagnie
_ . Aérienne Lufthansa. En effet, cette derniere offrira notre vin a
\_ = ses passagers des classes affaires et premiére classe.

Laurent Miquel is proud to announce that our Chateau
— Cazal Viel Vielles Vignes 2006 will be served on Lufthansa’s
Business and First class services this Autumn.

) Welcome IBienvenue

We would like Fo welcome Fabien Requillard, who joined

Fhe uinemalﬂ}ng Feam in Ju|q. Fabien has many years of

expeRrience in Hg% quojih{ uinemaking, mosh rzecean ok

Neyen vineyards in Kpalka, Chile.

Pascal Schildr joined us recently as Exporl Director with

responsibility for North Kmerica and much of Europe.

Pascal is South African
and comes Fo us from
the Rhsne Va”eq where
he was exporﬂ‘ sales
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Nous souhaitons o
Foi)ien
Requ}”oﬁd et Pascal
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ScMcJ.’, QespechvemenL
Qenologue et Directeur
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FaL)ien, arrivé cet ke, est un oeno|ogue expérzimen}é

qui Fravaillail précédemment pour les VignoUes Neyen
(VignoUes de thlré = Apa”‘a, au Chili).

Pascal, quant & lui, est arrivé depuis peu de la Vallse du

Rhéne o0 il Fravaillait pour Gabriel Heffre.

‘Parisienne’ spirit.
Read Joana’s comments here :

Vous pouvez lire son article ici:

Yves Saint Laurent a récemment lancé son nouveau parfum ‘Parisienne’.
La journaliste Joanna Goddard a sélectionné notre vin Pere & Fils -Syrah
Grenache- pour incarner I’esprit de la marque.
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recently.

You can watch the excerpt on our

chef de renom Trish Deseine.
Rendez-vous sur la chaine

\reportage.

Laurent Miquel was featured on RTE’s series Trish’s Country Kitchen

A full day’s filming with the crew resulted in an 8 minute piece.
channel : neasacm.

N Tube!

La chaine nationale Irlandaise RTE a passé une journée chez laurent "
Miquel en 2008. Il en résulte un petit film de 8 minutes présenté par le

neasacm pour visualiser le

Yves Saint Laurent recently launched their Parisienne perfume, Pere et Fils Syrah Grenache was
selected by Joanna Goddard, their star fashion journalist, as embodying the

* ImAac om www.imagcom.fr

Retrouvez nous sut Internet
Find us on the Web :
WWW.laurent-miquel.com



