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Nous avons nomm¢é ce millésime LAffranchi, car sa particularicé est directement lide 4 la
climatologie de cette année 2023, qui a souvent pris les équipes 4 contre-pied et suscité de
vives émotions voire, parfois, de I'inqui¢tude.

Le vignoble a traversé des épisodes pluvieux nombreux et abondants et, autour du 20 aotie, un
pic de chaleur important. Cette année a sollicité comme rarement la capacicé d’adapration,
Iagilicé et la réactivieé des vignerons.

Nous avons pensé un temps a Pappeler « lenfant terrible » pour exprimer cette idée d'un
millésime qui nous a donné un peu de fil a retordre, nous a obligé 4 nous remettre en question.

2023 a la grandeur, la singularicé de ceux qui ne rentrent pas dans le moule, qui prennent
des chemins de traverse, mais a la fin, nous surprennent et accomplissent de grandes choses.

Ennous poussant ainsi dans nos retranchements, en nous demandant de puiser profondément
dans nos ressources, 2023 nous a conduit a nous dépasser.

Ce millésime nous a interpelé et le résultat, par son niveau de qualité, a quelque chose de
P » P q , & quelq

presque inattendu. Clest bien un affranchi : affranchi des regles communes, des senciers

battus, qui a réussi a nous surprendre.
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Le printemps doux, 4 la pluviomérrie réguliere, induit

une pression mildiou importante qui met les vignerons a
rude épreuve. Cette pression constante a imposé un travail
mécanique et prophylactique intense pour assurer la récolte
et Pamener a terme. S'ensuit une période seche et largement
ensoleillée, propice a une floraison idéale, annonciatrice
d’un millésime généreux.

Au cours de I'été, frais et entrecoupé dorages, la vigne ne
manque jamais de lumiére ni d’eau ; et grice a une action
préventive rigoureuse et constante, la menace parasitaire
est totalement maicrisée.
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Les quantités de vendange amenées a véraison sont conséquentes.
Vient alors un travail de vendange en vert aussi minuticux que
rigourcux, permettant 4 chaque cep de porter sa juste charge et
de Pamener a sa plus belle maturicé.

Apres plusicurs semaines 4 déguster des baies, Pinstant
fatidique se précise et les vendanges des Merlots démarrent le
14 septembre sur les terroirs de N°3 et Carillon d’Angelus. Elles
se dérouleront jusqu'au 25 septembre afin de récoleer et vinifier
chaque parcelle 4 sa juste maturité et a son parfait équilibre.
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Les  Cabernets  Francs  aux  pellicules  ¢paisses,
complexes aromatiquement et parfaitement mrs, sont
progressivement ramassés, du 25 septembre au 1¢7 octobre,
dans des conditions optimales.

Les premiers jus sont ¢quilibrés, riches, ¢énergiques.
Apreés dix jours de macération pre-fermentaire a froid —
permettant une extraction douce et maitrisée —, la richesse
aromatique des baies prometteuses se révele, soutenue par
une couleur intensément violine.
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La bouche, tendue, fraiche et longue des premiers jus en
fermentation, est annonciatrice d’un millésime plein de
promesses, comme un insolent pied de nez a une météo
printaniére si capricieuse.

Comme dans certains millésimes délicacs, le terroir,
l'engagement des équipes et la parfaite maitrise du
calendrier culeural ont permis une nouvelle fois & Angelus
de produire un grand vin qui exalte la typicité du millésime
sans en porter les stigmates. Clest un vin complet, ¢quilibre,
¢légant et complexe qui démontre la capacité d’Angelus a
triompher de Padversité.
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CHAQUE MILLESIME DE CHATEAU ANGELUS POSSEDE
SA SINGULARITE ET REVELE UNE NOUVELLE
FACETTE DES GRANDS TERROIRS DONT NOS VINS
SONT ISSUS. LE MILLESIME 2023 SINSCRIT DANS LA
LIGNEE DE L’EVOLUTION STYLISTIQUE AMORCEE
DEPUIS 2016. NOUS REPOUSSONS ENCORE LES
LIMITES DE LEXIGENCE ET DE LA QUALITE PAR
PETITES TOUCHES SUBTILES, QUI TENDENT VERS
PLUS DELEGANCE, PLUS DE FINESSE, LA RECHERCHE
DE HAUTE DEFINITION ET DE PRECISION DU TRAIT,
VENANT EQUILIBRER LA PUISSANCE DE NOS VINS.
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Smjﬁu‘u totale du domainc/ RX—=X A
131 hectares, dont 62 hectares & Saint-Emilion
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CHATEAU ANGELUS
2023

COMMENTAIRE DE DEGUSTATION

La robe est brillante, violine et particuli¢rement intense.

Les ardmes et la typicité de ce millésime ont été préservés du ramassage a
I'écoulage et le premier nez, éclatant de fleurs et de fruits noirs, se complexifie
et sétend sans fin a Paération avec des notes de graphite et des nuances
subtilement mentholées.

La bouche, 4 P'attaque franche et ¢énergique, Sarticule sur une trame ¢picée de
Cabernet Franc, sur un bois superbement intégré, discrétement présent en
soutien d'un vin déja grand, et s’étend longuement, portée par une fraicheur,
une acidité et des tannins aériens qui caractérisent ce millésime tout en tension
et d’une grande ¢légance.

Assemblage : 60% Merlot, 40% Cabernet Franc
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Superficie
Situation
Sols

Densité de plantation

Encepagement

\g( moyen L{('S vignes

Taille
Vendanges

Vinifications

Entonnage
£
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Saint-Emilion Grand Cru

32 hectares

Coteau sud de Saint-Emilion, sur le fameux "pied de
cote"

Argilo-calcaire

6500 ¢ 8500 pieds/ha en fonction
des caractéristiques du sol

53 % Merlot,
46 % Cabernet Franc,
1% Petit Verdot

39 ans

Respectueuse du flux de seve,
adaptée a la vigueur du cépage et a la pédologie

Ramassage en fonction de la dégustation,
pour une condition de maturité optimale

En cuves bois et inox pour les Merlots,

en cuves béton pour les Cabernets Francs

- Macération pré-fermentaire & 8°C sur certaines
cuves en fonction des caractéristiques des raisins,
de 4 jours & une semaine

- Températures de fermentation alcoolique
jusqu't 28°C

- Macération post fermentaire & 28-30°C,

de 1 a3 semaines

Des l'écoulage
22 mois

- en barriques de chéne francais neuves,
avec des grains fins et une chauffe moyenne

pour les Merlots et une partie des Cabernets Francs

- en foudres de 30 hl pour certains Cabernets Francs
sélectionnés pour la subtilité particulierement remar-
quable de leurs arémes

131 hectares
dont 62 hectares & Saint-Emilion

Hubert de Bolard de Laforest
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Surface totale du domaine
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Saint-Emilion Grand Cru
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CARILLON D’ANGELUS
2023

COMMENTAIRE DE DEGUSTATION

La robe est vive et brillante. Le nez aux arémes de fruits rouges, frais et
complexe, se rehausse de délicates notes épicées et florales.

La bouche, dominée par la tension et Iéquilibre des Merlots, est énergique,

aromatique et tenue sur une grande longueur par la fraicheur des Merlots aux
tannins raffinés.

Assemblage : 90% Merlot, 10% Cabernet Franc
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Sllpujﬁcic et sols

Densité de p/anmri(m
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Entonnage
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dANGELUS

Saint-Emilion

21 hectares dédiés dont les parcelles

sont réparties sur 3 types de sols:

- une partie d'argiles froides et tardives,

- une partie d’argiles-sablo-calcaires plus chaudes,

- une partie sur des sols plus drainants et plus précoces

6500 & 8500 pieds/ha
en fonction des caractéristiques du sol

90 % Merlot,
5% Cabernet Franc,
5% Cabernet Sauvignon

Respectueuse du flux de seve, adaptée a la vigueur du cépage
et a la pédologie

Ramassage en fonction de la dégustation,

pour une condition de maturité optimale

En cuves inox tronconiques inversées,
encuvage et travail d’extraction par gravité
- Macération pré-fermentaire & 8°C

- Températures de fermentation alcoolique jusqu'a 28°C
- Macération post fermentaire & 28-30°C,
de 1 & 3 semaines

50% des l'écoulage

et 50 % apres fermentation malolactique
16 & 18 mois en barriques de chéne francais,
grain fin, chauffe moyenne, 60 % neuves

et 40 % en barriques d’'un vin

131 hectares
dont 62 hectares & Saint-Emilion

Hubert de Bolard de Laforest
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N°3 D’ANGELUS
2023

COMMENTAIRE DE DEGUSTATION

La robe est brillante et soutenue. Le nez, pur, précis et délicat, révele des fruits
rouges a pleine maturicé, des notes florales qui se développent tout au long de
la dégustation et apportent plaisir et gourmandise.

La bouche, tendue, élégante et gourmande, se fond parfaicement et révéle la
qualité dun élevage parfaitcment maitrisé.

Assemblage : 85% Merlot, 10% Cabernet Franc, 5% Cabernet Sauvignon
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Densite de plantation

Encépagement

Taille
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dANGELUS

Saint-Emilion

9 hectares dont les jeunes vignes de Carillon d’Angelus.
Parcelles réparties sur 3 types de sols:

- une partie d'argiles froides et tardives,

- une partie d’'argiles-sablo-calcaires plus chaudes,

- une partie sur des sols plus drainants et plus précoces

6500 & 8500 pieds/ha en fonction
des caractéristiques du sol

90 % Merlot,
5% Cabernet Franc,
5% Cabernet Sauvignon

Respectueuse du flux de séve, adaptée a la vigueur du
cépage et & la pédologie

Ramassage en fonction de la dégustation,
pour une condition de maturité optimale

En cuves inox
- Températures de fermentation alcoolique jusqu'a 28°C
- Macération post fermentaire : 1 semaine

Apres fermentation malolactique

14 & 16 mois, traditionnel bordelais.

131 hectares
dont 62 hectares & Saint-Emilion

Hubert de Bolard de Laforest
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POUR UN VIGNOBLE
DURABLE
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Nos terroirs sont le fruit du parfait équilibre entre le climat, les sols, les réserves
en cau, la vigne et les personnes qui la travaillent. Maintenir cet équilibre,
pérenniser le vignoble et son environnement, optimiser les ressources et favoriser
la biodiversité est notre quotidien. De cette préoccupation environnementale
est né notre engagement vers une agriculture vertueuse et responsable.

A Tinitiative de Stéphanie de Botiard-Rivoal, le projet d'une ferme a vu le
jour en 2022. Véritable trait d’'union entre lactivité viticole du domaine et les
restaurants, Le Logis de la Cadéne a Saint-Emilion et le Gabriel & Bordeaux, la
ferme concrétise les valeurs d’Angelus, sur le plan du développement durable,
de la préservation de la biodiversité comme du partage du patrimoine naturel
et culeurel.
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