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Le Château de Malle est fier d'annoncer la sortie de son vin :
M de Château de Malle 2024, Bordeaux blanc sec.
Sous l’oeil avisé de Luc Planty, reconnu pour son expertise à produire de grands vins,
accompagné de ses équipes, Château de Malle, Grand Cru Classé en 1855, présente son
dernier vin né : le M de Château de Malle 2024, un Bordeaux blanc sec. 

Un vin blanc sec révélateur d’une nouvelle identité

Après six années sans production, le Château de Malle annonce la mise à disposition
de son Bordeaux blanc sec nommé “M de Château de Malle” 2024. La sortie de ce vin
est le résultat d’une année de travail sur ce terroir orchestré par sa nouvelle équipe
experte.

Pour marquer ce nouveau souffle, le M de Château de Malle 2024 se pare d’une
nouvelle étiquette au papier de créateur, ornée d'une dorure bleu roi et d'une finition
haut de gamme. La capsule, en cire bleutée, confère à ce flacon une âme chaleureuse.
Cette identité se déclinera sur les autres vins de la collection de Malle. 

Un grand terroir de vin blanc

Historiquement, les premières traces de vignes à Malle remontent au XVIe siècle. Il est
communément admis qu’au milieu du XVIIe siècle, la région correspondant aux
appellations actuelles des Graves et de Sauternes était reconnue pour la production de
grands vins blancs secs et de vins liquoreux. 

Le M de Château de Malle est issu de ce grand terroir d’argiles graveleuses et de
graves sableuses. Cette première récolte 2024 a été cueillie minutieusement à la main,
vinifiée en barriques puis élevée durant 7 mois avec bâtonnage sur lies. 

Le M de Château de Malle 2024 blanc est l’expression d’une grande harmonie entre la
fraîcheur des Sauvignons blanc majoritaires, balancée par l’onctuosité du Sémillon. Ce
vin, au touché boisé et délicat, offre une texture souple et riche. Côté aromatique, une
explosion d’agrumes fait place au caractère voluptueux de fruits exotiques, allégés par
des fines notes de pêches blanches de vigne, dans le style rafraîchissant et intense. Le
M de Château de Malle 2024, Bordeaux blanc sec, est disponible dès mars 2025. 

Une histoire qui se poursuit

Avec son terroir qui a la particularité d'être à cheval sur les appellations de Graves et
de Sauternes, Château de Malle continue d'écrire son histoire. La valorisation d’une
partie de son vignoble se traduira par la sortie en septembre prochain du M de
Château de Malle, également en Bordeaux rouge.
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Contact Château de Malle
Clémence Planty

clemenceplanty@chateaudemalle.com



Une arrivée tardive après un hiver humide

2024 est marquée par l’arrivée de la famille Planty et leur équipe experte. En
avril dernier, la vigne taillée avait déjà fini son cycle de sommeil, pendant un
hiver doux et humide.

Le nombre de jours de gel est inférieur à la moyenne décennale (9 jours contre
une moyenne de 15), et les températures sont supérieures de 1,5°C par rapport à
la moyenne. De plus, l’hiver est marqué par des précipitations exceptionnelles,
avec un cumul d'environ 480 mm, soit plus de 50 % par rapport à la moyenne
décennale. 

Cette pluviométrie a constitué une condition attendue pour une bonne
alimentation hydrique des végétaux.

Un printemps propice aux plantations

Le printemps, humide et doux, a été idéal pour les plantations sur les parcelles à
haut potentiel viticole, en blanc et en rouge. Ces conditions ont aussi favorisé le
développement malvenu de certains parasites. Les équipes ont appliqué un
traitement régulier à base de tisanes de prêles, d’orties et de consoude. 

La floraison s'est déroulée dans de bonnes conditions révélant les futures baies
du nouveau M de Château de Malle, en blanc et en rouge.

En avril, la certification en Agriculture Biologique est obtenue pour une partie
du vignoble, le restant est en conversion. 

Un été à l’ensoleillement modéré

L'été a apporté un répit face aux contraintes hydriques des années précédentes,
avec un ensoleillement modéré. L'été, alternant entre des épisodes secs et
ensoleillés, a favorisé un équilibre propice à la maturation optimale des raisins.

Le millésime 2024 commence à révéler sa signature avec des fruits d'une belle
harmonie. En effet, la météo estivale a permis une synthèse optimale des
polyphénols, sous des conditions chaudes mais sans excès, avec peu de pics de
température. Les nuits fraîches ont également été bénéfiques pour la synthèse
des composés aromatiques, tant en blanc qu'en rouge.

Les vendanges et les vinifications

La récolte a été marquée par une succession de perturbations orageuses. Les
nuits fraîches et les journées ensoleillées, entrecoupées d’épisodes orageux, ont
obliger à orchestrer un calendrier de vendange fragmenté, tant pour les blancs
que pour les rouges. 

Les blancs, récoltés dès fin août, se distinguent par leur grande palette
aromatique et leur équilibre optimal entre l'alcool et l'acidité. 

Grâce au travail rigoureux effectué tout au long de l'année dans la vigne et aux
tris minutieux des raisins, la récolte du rouge a révélé un millésime équilibré,
avec un fruit éclatant.

LA campagne 2024 en détail
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Superficie : 60 ha en propriété, dont 20 ha vignobles
AOC : Bordeaux
Situation : Preignac, Fargues et Toulenne
Terroir : Graveleux, Calcaire, Argilo-sableux 

Mode de culture
Ce vin est issu d’un assemblage de raisins issus de
parcelles certifiées en Agriculture Biologique et de
parcelles en conversion. 

les vendanges
Date de récolte : 29 août au 17 septembre

les vinifications 
Assemblage 33% Sémillon et 67 % Sauvignon blanc
Fermentation alcoolique en barriques et élevage sur lies
durant 7 mois

12.5 % Alc 

La production 
21 500 bouteilles (bouteilles et magnums)

Dégustation 
Le M de Château de Malle 2024 blanc est sans doute
l’expression d’une grande harmonie entre la fraîcheur du
sauvignon blanc majoritaire, balancée par l’onctuosité du
sémillon. Ce vin offre une souplesse et une richesse de
texture supplémentaires. Côté aromatique, une explosion
d’agrumes fait place au caractère voluptueux des fruits
exotiques, allégés par de délicates notes de pêches
blanches et de vigne, dans le style rafraichissant et
intense. 

Historiquement, les vignes à Malle datent du XVIe siècle, avec une reconnaissance pour
les grands vins blancs secs au XVIIe siècle. Aujourd'hui, le vignoble de Malle, Grand Cru
classé en 1855, s'étend sur 60 hectares entre Graves et Sauternes. Le millésime 2024
du M du Château de Malle se présente avec une nouvelle étiquette, symbole de
renouveau par la famille Planty.

La vigne est sortie de son cycle de sommeil avec un printemps doux et humide. La
pression sanitaire a nécessité une intervention humaine avec des traitements naturels à
base de prêle, consoude, orties. La floraison promet de belles baies, et l'été modéré a
permis une bonne synthèse des composés aromatiques. Les vendanges ont débuté fin
août, produisant des blancs équilibrés et fruités.
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