
Le Petit Cheval blanc 2014 
 

 

Historiquement était produit en ces lieux un vin rouge. L’ancien vignoble de La Tour du Pin, sous l’impulsion des 
équipes de Cheval Blanc, va connaitre une conversion majeure. 

Ici, 6 hectares et demi présentent des arguments non négligeables : leurs sols se révèlent moins limités en eau. 

Une spécificité qui amène à repenser la viticulture pratiquée. 

Après des années d’expérimentations, le millésime 2014 signe le premier d’un Bordeaux blanc dans le giron de 
Cheval Blanc. 

 

 

CONDITIONS CLIMATIQUES 

 

La fin de l’hiver fut douce et pluvieuse. Avril et mai ont été frais et moyennement arrosés. Un temps sec et chaud 
s’est installé du 25 mai au 21 juin, permettant à la fin de la floraison de se dérouler dans de très bonnes conditions. 

Un orage de 64 mm s’est produit le 22 juin, suivi de 17 mm le 27 juin, mettant fin à un déficit hydrique qui 
commençait à s’installer. Juillet a été très arrosé avec des températures proches des valeurs normales. Août a été 
frais et pluvieux. Un retournement de situation s’est produit à partir de la fin du mois d’août. Septembre a été 
chaud et ensoleillé. Le temps a été globalement sec, avec seulement trois journées pluvieuses, les 17, 18 et 30 

septembre. Octobre a été très doux et peu pluvieux. Les mois de septembre et d’octobre 2014 sont parmi les plus 
chauds enregistrés depuis 20 ans et ont permis de garder une belle fraicheur. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0

5

10

15

20

25

0

50

100

150

200

Avril Mai Juin Juillet Août Septembre Octobre

Températures °CPrécipitations (mm)

Pluviométrie (mm) 2014 Moyenne pluriannuelles des précipitations (mm)

Température (°C) 2014 Moyenne pluriannuelle des températures (°C)



CYCLE DE LA VIGNE  

 

 Le débourrement s’est produit en 2014 avec un à deux jours d’avance sur les dates moyennes. La 
floraison s’est étalée du 27 mai au 4 juin. Elle a été longue à se généraliser à cause des faibles 
températures pendant cette période. La fin de la floraison a été rapide. En l’absence de contrainte 
hydrique, la maturation a été lente, ce qui est favorable à la production de raisins blancs aromatiques. 

Les bonnes conditions climatiques ont permis d’étaler les vendanges sur 5 jours, pour vendanger chaque 
parcelle à maturité optimale. 

La pression de mildiou a été très forte tout au long de la saison et quelques contaminations sur feuille 

étaient visibles au moment de la récolte. Début septembre, des foyers de pourriture acide provoqués 

par le moucheron Drosophila Suzukii se sont manifestés, mais restèrent localisés à quelques parcelles 

autour des bâtiments. La présence de foyers de Botrytis au moment de la récolte a nécessité un tri 

attentif de la vendange mais cela resta sans incidence sur le potentiel qualitatif du millésime. 

Les Sauvignons blancs sont conduits avec une vigueur modérée. Un léger effeuillage a été pratiqué sur 

le côté du rang face au soleil levant, pour éviter une expression variétale trop prononcée. Le rendement 

a été très faible en 2014, notamment à cause d’un tri sévère et d’un pressurage tout en douceur. 
 

 

VINIFICATION 

 

A l’issue des vendanges, les raisins sont foulés, en grappe 
entière, puis pressés dans un pressoir horizontal pneumatique 

à cage fermée. Les jus clairs sont mis au froid (sans aucun ajout 

de produit œnologique) puis débourbés après 24h. Les mouts 
sont lancés en fermentation avec des levures indigènes 

sélectionnées depuis 2011 sur le domaine, puis sont entonnés 

en barriques de différents volumes dès le départ de la 

fermentation. En fin de fermentation, les vins sont sulfités afin 

de bloquer la fermentation malolactique. 

L’élevage commence alors. Nos vins sont élevés 15 à 18 mois 
en gros contenants et passent 2 hivers en cave afin d’assurer 
leurs stabilités (tartrique et protéique) naturelles. 

 

 

 

Assemblage : 100 % Sauvignon Blanc 

Date de mise en bouteille : le 2 mai 2016 

Production : 4558 bouteilles et 254 magnums 

Degré alcoolique : 13°   

 

 

 

 

 

DÉGUSTATION 

 

Le vin présente une robe aux reflets vert clair, brillante et limpide. 

Le premier nez s'exprime sur une base d'agrumes puis viennent des fruits à 

chair blanche (pêche, poire) et jaune (ananas, pêche de vigne). Une grande 

floralité (fleur blanche, tilleul) apparait au second nez. La bouche, à l'image de 

son ainé Château Cheval Blanc, commence discrètement, avant de développer 

un beau volume, gras et onctueux, vers une élégante finale, fraiche et 

distinguée. 

C'est un vin où tension, puissance et dynamisme sont balancés par une 

fraicheur et une aromatique persistante de grande race. 

 


