
LE PIN 2011 EN PRIMEUR 

L'annee 2011 s'est deroulee en dents de scie : elle a demande beaucoup de cou­

rage, suscite un zeste de serenite et distille quelques moments d'inquietude pour finalement 

arriver a destination, ne manquant ni d'attrait, ni d'interet. 

L'hiver fut sec etfrais et le printemps encore plus sec mais doux : souvenez-vous 

de la semaine des degustations primeur 2010, nous etions tous surpris par le beau temps 

et la chaleur. La floraison s 'est deroulee dans des conditions ideales mais avec 15 jours 

d 'avance; si tot, que nous avons craint un moment d 'avoir a commencer les vendanges fin 

aout. Fin juin, nous avons eu un violent pie de chaleur avec des temperatures avoisinant 

les 40 °C. Heureusement, en juillet les temperatures sont redescendues de fat;;on signifi­

cative (le mois de juillet le plusfrais depuis 30 ans), ce qui nous a aides a sauver le mille­

sime. Le mois d'aout a apporte des pluies au debut et a la fin du mois, entre ces deux 

periodes, il a fait sec et ensoleille. A ce moment-la, la grande decision a ete celle d'eta­

blir une bonne date de debut des vendanges. 

Au Pin, nous avons vendange le lundi 12 septembre et la matinee du 13. Pour la 

premiere fois, Le Pin a ete vinifie dans le nouveau chai cree par l'architecte beige, Paul 

Robbrecht. Les 2 hectares 70 ont ete repartis dans 7 petites cuves inox allant de 15 a 45 

hectolitres. 

Ces petites cuves thermo-regulees nous ont permis d' atteindre une precision 

dans la selection parcellaire, encore jamais vue au Pin. L'heterogeneite de la vendange, 

due aux variations de climat durant l 'ete nous a, en effet, obliges a une stricte selection des 

raisins. 

Le Pin 2011 a ete vinifie, comme toujours, en operant une extraction tres douce 

et une cuvaison assez courte de quinze jours. Aujourd'hui, le vin vieillit en barriques de 

chene neuf Seguin Moreau et Taransaud. A ce stade de developpement, nous remarquons 

une }olie jrafcheur, une bonne intensite d' ar6mes de fruits rouges et un grand equilibre 

entre tannins, alcool et acidite. 

Quelques chiffres: 

Assemblage: 100% Merlot de cincq petites parcel/es contiguifs 

Eclaircissage et effeuillage au levant: du 27 au 29 juillet 

Vendanges: les 12 et 13 septembre 2010 

Rendement: 35 hl/ha pH: 3,7 

Acidite totale: 3,30 Degre: 13,3 ° 

LE PIN 2011: FUTURES TASTINGS 

2011 was a rollercoaster vintage: it needed lots of courage and led to periods of 

calm contentment as well as several worrying moments befare arriving at its destination; 

a journey not without excitement or attraction. 

The winter was dry and cool and the spring even drier but warm. Do you remem­

ber how we were all surprised by the warm, sunny weather during "en primeur" week last 

year? Flowering took place under ideal conditions at the end of May; two weeks earlier 

than normal - so early that we feared we would be harvesting in August. At the end of June 

there was a violent heat wave with temperatures around 40 °C. Luckily in July the tempe­

ratures dropped considerably (the coolest July in 30 years) which helped us save the vin­

tage. August brought rain at the beginning and at the end of the month and between these 

two periods it was hot and sunny. The hig decision now was when to begin harvesting. 

At Le Pin we pie ked on Monday 12th and the morning of the 13th September under 

sunny, blue skies. For the first time the wine was made in the new winery created by 

Belgian architect Paul Robbrecht. The 2 .70 hectares were divided between seven smal! 

stainless steel vats varying in size from 15 to 45 hectoliter capacity. These smal! tempera­

ture controlled vats allowed us to reach a level of precision in the selection of the various 

parcels which we have never befare experienced at Le Pin. The irregularity of the vinta­

ge, due to the vag aries of the summer weather, obliged us to do a very strict berry by berry 

selection of the grapes. 

Le Pin 2011 was vinified as always using a very gentle extraction and a short mace­

ration period of two weeks. The wine is currently aging in 100% new oak barre Is from 

Seguin Moreau and Taransaud. At this stage of its development, we note an attractive 

freshness, a good intensity of redfruit aromas and great balance between the silky tannins, 

medium alcohol and fresh acidity. 

Vital statistics: 

Blend: 100% Merlot from five smal! contiguous parcels 

Crop thinning and deleafing on the east side of the rows: 27th to 29th July 

Harvest: Monday 12th and morning of Tuesday 13th September 

Yields: 35 hectoliters per hectare pH: 3.7 

Total acidity: 3.30 Alcohol: 13.3 ° 


