Couvent « Jacobins

Millésime 2022

"Un Grand Millésime Solaire en Devenir"

Le climat et les fagons

Ce millésime 2022 restera singulier dans
I’histoire de Couvent et fut si passionnant
a faconner pour nous viticulteurs. Par sa
climatologie chaude et les faibles pluies
estivales. Mais aussi par Dattention
donnée au travail des sols par I’équipe
pour limiter ’évaporation.

L’hiver relativement doux a entrainé le
débourrement un peu avant les années
passées. Toujours une source
d’inquiétude tant que le mois de mai n’est
pas passé ! Mais Couvent a eu la chance
d’étre épargné des températures basses
de mai grice a sa situation géographique
et a une taille et un pli tardifs.

Anticipant un haut potentiel de
concentration des raisins a ’approche de
la maturité, nos interventions au vignoble
furent minimales et peu stressantes
quasiment pas d’effeuillage, éclaircissages
superficiels et peu de rognages. La
réserve en eau des parcelles du Plateau et
du pied de céte sud-ouest et les quelques
pluies de début septembre furent
suffisantes pour obtenir une maturité
homogéne début septembre a ’approche
des vendanges. Le vignoble est certifié en
agriculture biologique par ECOCERT
(France).

Les vinifications

Les vinifications furent passionnantes a
cause de prises de couleur rapides en
vinifications, et de la vitesse des
fermentations. Nous avons privilégié des
macérations assez courtes sur les cuves
de merlots plus riches, et en général, les
macérations les plus longues n’ont pas
dépassé 22 jours. Adapter cette
vinification si particuliere a chaque cuve
fut le défi de notre équipe et de notre
cenologue conseil Thomas DUCLOS pour
révéler le potentiel certain de ce
millésime si proche des grandes années
2010 et 2020.

L'élevage

L’élevage de Couvent 2022 est en cours,
en flts de 225 litres (environ 45 % de fiits
neufs) et cette année 9 tonneliers
différents qui traduisent toute la diversité
aromatique des bois des grandes foréts de
France. Les chauffes sont minimes et
plutét  longues avec des  bois
essentiellement de 36 mois de séchage
pour souligner la densité des vins
pendant I’élevage et garder la dynamique
de ce millésime et sa richesse proche du
2010. Nous avons assemblé certains
cabernets francs aux merlots des
parcelles argileuses avant Ientonnage.
L’élevage sera probablement de 12 a 15
mois.

Le pH est de l'ordre de 3.65 avec une
moyenne d’acidité d’environ 3.10 et un
degré final autour de 14.5 % vol.

Le Petit-Verdot

Le Petit-Verdot est treés singulier cette
année : superbement aromatique avec un
degré de 13.8%, il renforce I’énergie de
P’assemblage. Vinifié en fiits de 400 litres
avec vinification intégrale, il amene la
fraicheur caractéristique de ce cépage et
ses aromes floraux et épicés. Une belle
complémentarité avec la richesse de
fruits noirs des merlots et de la vivacité
des tanins frais des cabernets francs.

L'assemblage

L’assemblage de Couvent 2022 sera
autour de 82 % de merlot, 14 % de
cabernet franc, et 4 % de petit-verdot.

La dégustation

L’assemblage primeurs 2022 est créé de
I’assemblage précoce de nos trois cépages
(merlot, cabernet franc, petit verdot) pour
révéler toute la puissance de ce millésime.

Un bouquet tres floral et fruits noirs. En
bouche, une trame juteuse, onctueuse et
crémeuse, vivacité et équilibre par des
cabernets francs juteux aux écoulages.
Beaucoup de relief.



DE CHAI : nis POMARED

Thomas DUCLOS (Oenoteam)

ASSEMBL 82 % Merlot ; 14 % Cabernet Franc ; 4 % Petit Verdot
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inifications sans soufre
-fermentaires de 3-5 jours
ales de 18 a 22 jours

VINIFICA

ELEVAGE : eufs / 55 % fiits d’un vin
anticipé de 12 &4 15 mois
ancais Allier / Trongais / Bertranges
ANALYSES: Degré : 14.5 % ; pH : 3.65 ; Acidité totale : 3.10



