
                      

Les millésimes se succèdent et ne se ressemblent pas, faisant la beauté et la dureté du 
métier de vigneron. L’année 2022 s’est très vite présentée comme un millésime 
extrême, faite de contrastes, dépassant tous les records.  Le printemps très sec et les 
fortes températures estivales ont accéléré les maturités, et ont accouché du millésime 
le plus précoce de l’histoire de Marjosse : les premiers sauvignons ont été cueillis le 22 
août, pour s’achever le 30 août. 
Un peu à l’image de 2020, il aura fallu être réactif pour conserver la 
fraîcheur aromatique et l’acidité des raisins. Ainsi, bien que solaire, 
le blanc de Marjosse 2022 conserve une belle tension. Chaque 
cépage est récolté et vinifié séparément selon un processus de 
sélection parcellaire afin d'être le plus précis possible lors de 
l'assemblage. 
Nos raisins sont vendangés principalement le matin pour profiter 
des températures fraîches pour limiter l'oxydation et préserver les 
arômes des cépages. En cave, chaque cépage est pressé 
immédiatement, les jus sont protégés de l'oxydation par inértage à 
la neige carbonique. 
Les jus obtenus sont conservés au froid sur lies pendant quelques 
jours pour libérer plus de précurseurs aromatiques. Après le 
débourbage, les vins sont fermentés à basse température pendant 1 
à 2 semaines, dans le but d'améliorer la palette aromatique de nos 
vins. Après la fermentation, nous élevons généralement les vins sur 
lies fines pendant 2 à 3 mois en cuves béton, au cours desquelles un 
brassage régulier des lies a lieu en moyenne deux fois par semaine, 
ajusté en fonction de la dégustation de chaque lot. Cette année, 
pour la première fois, une petite proportion de l’assemblage a été 
vinifié en barriques (8%) 

Notes de dégustation: 
Jolie robe pâle aux reflets verts, brillante et limpide. Nez très délicat, 
développant des notes à dominante fruits blancs (poire, pêche 
blanche, litchi). Une fraîcheur alerte met en valeur une belle 
complexité aromatique, mêlant pamplemousse, fleurs blanches et 
bourgeon de cassis. La salinité de la finale se combine à une belle 
amertume, prolongeant la finale. 

Assemblage: 40% Sauvignon Blanc, 15% Sauvignon Gris,  
                      40% Sémillon, 5% Muscadelle 
Superficie: 12 ha (sol argilo-calcaire) 
Rendement : 45 hl/ha 
Age moyen des vignes: 25 ans (75 ans pour les plus anciennes) 
Densité de plantation : de 4000 à 7000 pieds/ha

The 2025 vintage stands out as a year marked by 
particularly dry climatic conditions, which placed 
significant stress on the vines and resulted in very 
low yields. This water stress, however, encouraged 
excellent grape concentration and a highly 
accomplished expression of the fruit.

Following a mild winter and relatively early 
budburst, spring set in under quickly dry 
conditions, naturally limiting pressure 
from fungal diseases. The summer, hot 
and dry, intensified water stress, leading 
to reduced volumes but increased berry 
concentration. Relatively cool nights 
helped preserve acid balance and aromatic 
freshness.

These conditions led to rapid and even 
ripening, giving the Marjosse white 
grape varieties great aromatic intensity, 
fine density on the palate, and a tension 
perfectly integrated into the richness of 
the vintage.

Ripening among the grape varieties was 
uneven, requiring precise and daily parcel-
by-parcel monitoring.

The harvest took place from August 23 to 
September 2, plot by plot, in order to pick 
each variety at optimal ripeness while 
preserving freshness and the impeccable 
sanitary condition of the grapes.

The signature of the 2025 vintage lies in the 
combination of strong aromatic concentration, 
fine substance, and a broad structure, driven by a 
majority proportion of Sémillon.

The blend is as follows: Sémillon (71 %), Sauvignon 
Blanc (15 %), Sauvignon Gris (14 %).

Each grape variety is harvested and vinified 
separately through a parcel-selection 
approach, ensuring great precision in the 
final blending. Harvesting is carried out 
mainly in the morning to take advantage 
of cool temperatures, limit oxidation, and 
preserve aromatic potential. In the cellar, 
the grapes are pressed immediately; the 
juices are protected from oxidation through 
inerting with dry ice.

The juices are then kept at very low 
temperatures on their lees for 8 to 10 days 
to encourage aromatic expression. After 
settling, fermentations take place at low 
temperatures over 1 to 2 weeks to preserve 
the finesse and purity of the aromas.

After fermentation, the wines are aged on 
fine lees for 4 months in concrete tanks, 
with regular stirring adjusted according 
to the tasting of each lot. A portion of the 
blend (17 %) is aged in barrels ranging from 
225 to 600 liters, to support the natural 
richness of the vintage, add complexity, 
and harmonize the wine’s fine structure.

TASTING NOTES:

Pale, bright color with green highlights.
The nose is intense and precise, opening with notes 
of yellow fruits, citrus, white fruits, and delicate 
floral touches.
The palate is broad and structured, revealing a fine 
density of substance supported by elegant tension.
The finish is long and saline, with great aromatic 
persistence and a subtle bitterness.

Blend: �Sémillon 71 %, Sauvignon Blanc 15 %, 
Sauvignon Gris 14 %

Soil type: clay-limestone

Average age of the vines: 25 years (75 years for the oldest)

Planting density: from 4,000 to 7,000 vines/ha.

Surface: 11 ha

Yield: 29 hl/ha

Alcoholic degree: 13 % Vol


