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L A  Q U A L I T É  T O U J O U R S  P L U S

LE GROUPE SICHEL-COSTE 

EST ISO 9002

3 ans de travail, 3 ans
de remises en ques-
tion, 3 ans d'engage-
ment supplémentaire
aux responsabilités
quotidiennes ont été
récompensés le 28
juillet 2000 par l'attri-
bution du Certificat
d'Entreprise "selon le

référentiel international ISO 9002".
3 années auront été nécessaires pour concrétiser une

démarche originale : la certification porte sur "l'ensemble
des activités et services liés à l'élevage, l'embouteillage, le
conditionnement, le stockage, la vente et la préparation de
commandes des vins en vrac et en bouteilles" dans les trois
entités du groupe (Maison SICHEL, Maison COSTE, SICSOE). 

Autrement dit, c'est la totalité des personnes en poste sur
les trois sites qui ont été impliquées par la démarche.
Concrètement, notre engagement porte sur les domaines 
suivants : 

• la qualité des produits et des services
• la solidité morale et financière
• l'hygiène et la sécurité.

Cet engagement n'est cependant pas une fin en soi : 
nous avons en effet opté pour une remise en cause annuelle
du certificat.

Louis de BAILLIENCOURT

SICSOE PREND DE LA BOUTEILLE

Nous annoncions en novembre 1999 la construction d'un
nouveau site d'embouteillage à Cenac, à 10 kms de l'implan-
tation actuelle de SICSOE. 

Sa mise en service, imaginée initialement à la fin 2000, est
désormais programmée pour le 1er septembre 2001. 

Avec une surface de 12 500 m2, il constituera l'un des sites
les plus vastes et les plus modernes de la région bordelaise. 

25 millions de francs sont investis pour améliorer les
chaînes d'embouteillage, rationaliser le stockage, développer
la connaissance et le suivi des vins (laboratoire), traiter les
eaux usées (7 000 hl par an), faciliter les accès routiers et
permettre aux équipes de perpétuer leur formidable travail
des 15 dernières années dans la nouvelle organisation sous
certification ISO 9002.

Louis de BAILLIENCOURT

V I E  D U  G R O U P E

BIENVENUE 

A NOS 5 NOUVELLES RECRUES

• Séverine BECHET intègre l'équipe com-
merciale en tant qu'Assistante
Commerciale Export pour les pays
d'Amérique Latine, les USA, le Canada et la
Belgique.

• Didier COURET, anciennement Chef
de Chaîne dans notre site d'embouteillage
SICSOE, s'occupera désormais du traite-
ment des commandes et de la planifica-
tion de la production au sein de notre
Service Ordonnancement.

• Valérie FRESTEL est notre nouvelle
Chargée de Communication externe du
Groupe SICHEL-COSTE. Cette fonction sied
parfaitement à cette professionnelle qui a
fait ses armes en agence de communica-
tion.

• Jérôme MOTHES rejoint notre équipe
technique. Il est plus particulièrement
impliqué dans la vinification et l'élevage
de nos vins à la CAVE BEL-AIR.

• Caroline MOTHES est Assistante
Commerciale France. Son dynamisme
est à l'image de ses titres de Championne
de France de tennis cadette en 92 et junior
en 94.

DANIEL GUEIDON 

TOUTES VOILES DEHORS

Sur son voilier Tadjira,
Daniel GUEIDON vit le plai-
sir de la retraite après 16
années de bons et loyaux
services au sein du Groupe. 

Arrivé en 1984 pour
prendre en charge l'en-
semble des marchés export
de la Maison SICHEL, il s'est
attaché à partir de 1992 à
organiser et à développer
notre activité commerciale
en France. 

Nous retiendrons tous
dans notre mémoire son extrême loyauté, sa rigueur et
sa dévotion pour lesquelles nous le remercions vivement.

Allan SICHEL
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Dans le Bordelais
L'hiver à Bordeaux n'a pas été rigou-

reux mais les pluies éparses ont laissé
des réserves que l'on peut qualifier de
conséquentes. Le débourement a com-
mencé timidement la dernière semaine
de mars de façon lente et hétérogène si
bien que les premières feuilles sont appa-
rues seulement vers le 10 avril. Un mois
d'avril dont on se souviendra tant l'enso-
leillement était quasi inexistant (122
heures contre 200 en moyenne sur les
trente dernières années) et la pluviomé-
trie abondante (153 mm contre 80 en
moyenne sur les trente dernières
années). Cette pluie a entraîné l'appari-
tion du Mildiou dés le début mai, ne per-
mettant pas de traiter dans de bonnes
conditions. Tout le vignoble étant atteint
en juin jusqu'à la floraison amorcée le 10
juin et toujours pendant des pluies
éparses. Juillet a été marqué par des
alternances de pluies et de fortes varia-
tions de températures . La véraison com-
mence doucement le 1er août, la mi-
véraison vers le 8 août. Août et sep-
tembre ont été des mois exceptionnels,
peu de très grosses chaleurs mais beau-
coup de soleil et quasiment aucune pluie
jusqu'au 28 septembre, permettant
notamment à la véraison de bien se ter-
miner. Les vendanges ont commencé fin
août pour les blancs les plus précoces.
Les rouges sont cueillis en majorité à par-
tir du 25 septembre. Les Merlots sont
fermes, un peu gros mais la chair est
bien dense, les pellicules sont parfois un
peu épaisses, les pépins très mûrs.

Les Cabernets-Sauvignons sont plus
petits que les Merlots, dotés d'une belle
concentration. On estime que les Merlots
font penser à 95 et les Cabernets à 96.

Les rendements semblent bien maîtri-
sés et la qualité très homogène. Ce
devrait être un très bon millésime pour
Bordeaux.
Dans les Corbières

Comme à Bordeaux, l'année a été tar-
dive. Les blancs ont été ramassés fin sep-
tembre et les rouges vers les 3-4 octobre
avec les premiers Syrahs. La climatologie
a été similaire à celle du Bordelais. La
fraîcheur pendant la floraison a entraîné
la coulure en altitude sur les Grenaches et
une maturation tardive généralisée. 

Les grappes profitent des conditions
exceptionnelles de septembre et atten-
dront pour la plupart jusqu'à la fin
octobre, voire début novembre, pour être
récoltées.

Benjamin SICHEL

L E  M I L L E S I M E

Le millésime 2000,
aura été sauvé des eaux par une période

estivale extraordinaire qui laisse 
augurer d'une qualité exceptionnelle.

É D I T O R I A L

Cette nouvelle rentrée a un parfum
particulier que je qualifierais d'excitant
et de rassurant.

L'excitation que je ressens provient
à la fois du marché, du milieu viticole
bordelais et des conditions climatiques
actuelles.
Rarement la météo ne sera venue
conclure un millésime d'une aussi
belle manière, nous donnant une
grande sérénité pour nos travaux
vinicoles. Des signes trés positifs 
se font sentir dans la profession 
viti-vinicole bordelaise : maîtrise des
rendements, contrôle de la qualité,
sensibilisation générale, communication
plus pertinente, volonté de progrès 
et de positivisme sont les maître-mots
des nouveaux Présidents du CIVB
et de la nouvelle Union des Maisons
de Bordeaux (anciennement Fédé-
ration du Négoce). 
Quant au marché, il est synonyme de
concurrence mondiale, 
deux mots qui ne peuvent que nous
stimuler.

L'assurance qui me porte émane
aussi de l'esprit de succès qui flotte
sur notre entreprise : la certification
ISO 9002, que nous venons d'obtenir,
est source d'une grande satisfaction,
la qualité croissante de nos gammes
de vins, le recrutement récent de 5
collaborateurs, la construction de
notre nouveau site d'embouteillage.
Tout ceci va nous rendre plus forts,
plus performants et concourt à notre
développement.

C'est donc avec beaucoup 
d'enthousiasme que j'aborde cette
nouvelle campagne.

Allan
Sichel
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N O U V E A U T É S

PELLEHAUT 

EN GASCOGNE :

LA RÉVÉLATION 

Dans un souci
de développe-
ment de gam-
me, la Maison
SICHEL a scel-
lé un partena-
riat avec la
famille Béraut,
p ropr ié ta i re
du Domaine
de Pellehaut à
Montréal
dans le Gers.

Cette propriété
d'une superfi-

cie de 145 ha, majoritairement plantée en
blanc, dotée d'un encépagement varié
(Colombard, Sauvignon blanc, Chardon-
nay, Ugni-blanc et Gros Manseng) devien-
dra l'une des toutes premières références
des Vins de Pays des Côtes de Gascogne
grâce au travail des deux jeunes fils Béraut :
Mathieu et Martin.

Plus de 100 000 cols du millésime 1999
sont déjà appréciés en France, Belgique,
Allemagne, Norvège et Angleterre.
L'habillage novateur, l'amour du travail
bien fait, le souci de la qualité sont les clés
de la réussite qui nous font attendre le 
millésime 2000 avec impatience en début
d'année prochaine.

Yvan MEYER

C O M M E R C I A L I S A T I O N

CHÂTEAU D’ANGLUDET
ATTEINT LES SOMMETS
AVEC DELTA AIRLINES

DELTA AIRLINES nous a fait l'honneur de
sélectionner Château d'Angludet 1997 à
bord de sa prestigieuse Classe Affaires. 

Ce référencement est non seulement une
vitrine exceptionnelle pour notre groupe
mais également un moyen de nouer
contact avec des passagers qui nous ont
rejoints sur le site Internet.

James SICHEL

ALTER EGO DE PALMER : 
UN GRAND MARGAUX

Château Palmer vous annonce la naissance d'un 
nouveau vin : Alter Ego de Palmer.
Issu des parcelles les plus jeunes, Alter Ego de Palmer
bénéficie de raisins soigneusement triés, d'une vinifi-
cation et d'un élevage exclusifs lui permettant d'être
apprécié après 2 à 15 ans de garde suivant le millésime.
Alter Ego n'a pas choisi son nom par hasard : ses ori-
gines prestigieuses lui confèrent équilibre, élégance, 
souplesse et caractère.
En fait tous les traits d'un authentique vin du 
Château Palmer.

Allan SICHEL

N O S  P R O P R I È T É S

S I R I U S

SIRIUS : L'OR DE SICHEL
Récemment couronné à Macon par le Jury du

Concours, SIRIUS continue année après année, au
travers de ses distinctions, à étinceler dans le ciel
de SICHEL.

Ces récompenses méritaient bien un habit de star
que le millésime 1998, désormais disponible, por-
tera à merveille : un nouveau flacon teinté marron
aux épaules élargies et une nouvelle étiquette
appropriée. Une robe neuve que nous dédions à
nos clients pour leur fidélité inconditionnelle.

David SICHEL
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E N  D I R E C T  D E S  C O R B I È R E S

DOMAINE DU TRILLOL : 

EXPÉRIMENTATION STRATÉGIQUE

Alors que la restructuration du vignoble, annoncée en mai 99, se poursuit avec
l'arrachage de 4,5 ha de vignes et la replantation de cépages plus équilibrés
(Syrah, Grenache et Carignan) en 2000, le sujet de réflexion principal porte sur
l'augmentation de la production. 

Pour satisfaire la demande toujours croissante de vins de la part de nos clients,
il est nécessaire de produire davantage tout en améliorant la qualité. Il est réso-
lument inconcevable d'augmenter les rendements (situés généralement en-des-
sous de 30 hl par ha) et mettre ainsi en péril le végétal et les raisins. 
D'autant que la qualité est déjà reconnue : au printemps, Domaine du TRILLOL 
a obtenu la médaille d'or au Concours Général Agricole de Paris pour son millé-
sime 1998. 

Une expérimentation est menée sur la possibilité de doubler la densité des pieds
de vigne à l'ha par intercalage d'un rang supplémentaire entre deux rangs actuels.
Ceci porterait la densité de 4 000 pieds à 8 000 pieds à l'ha et permettrait d'ar-
river à un rendement de 50 hl par ha sans accroître le rendement par pied. 
Ce qui peut passer pour une inepsie pour les viticulteurs locaux mérite d'être étudié.

Benjamin SICHEL
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MAISON COSTE FÊTE SES 125 ANS
Voici quelques repères d'histoire pour tous ceux qui s'intéressent à 

la Maison COSTE :

"C'est mon grand-oncle Charles COSTE, bordelais né de parents auver-
gnats, décorateur dans l'équipe de l'architecte Viollet Le Duc, qui fonda en
1875 la première maison de commerce. Associé à mon grand-père Jules, et
avec le renfort de mon père Edmond à partir de 1900, il a su développer un
négoce de vins très dynamique, franchissant déjà les frontières, notamment
en Belgique et au Danemark. 

La guerre 14-18 faillit être fatale à l'entreprise. Mon père dut rebâtir pour 
développer un négoce prospère. Il savait déjà, à cette époque, faire partager
à ses clients sa prédilection pour les vins de Sauternes et les Grands Crus du
Médoc. Ce bel élan fut stoppé avec la Seconde Guerre Mondiale pendant
laquelle il se refusa à faire du marché noir.

Je rejoins mon père en 1950, après des études classiques approfondies, 
trouvant dans l'enseignement du Professeur Peynaud l'essence du métier. 
A cette époque, les cours des Grands Crus étaient ridiculeusement bas et
l'AOC Bordeaux rouge cotoyait le niveau économique des vins de table .

Un nouveau vignoble se reconstituait à la suite des dramatiques gelées de
1956. Dès lors, je décidais de porter mes efforts techniques et commerciaux
sur les domaines suivants :

• identifier les meilleurs producteurs des Grands Crus du Médoc, 
des Graves et du Libournais et les faire connaître à mes clients,
• conseiller les producteurs de Bordeaux et
Bordeaux Supérieur rouges dans leur vinifica-
tion,
• susciter la production de Bordeaux et Graves
blancs de qualité susceptibles de trouver la
faveur des consommateurs,
• vinifier dès 1972 le "Graves rouge PIERRE
COSTE" à partir des raisins de producteurs
sélectionnés.

Cette politique étant également celle de Peter
Allan SICHEL, nous décidions de réunir nos deux
maisons au sein d'un même groupe en 1992.

Pierre COSTE

C O M M U N I C A T I O N

TOUT EST SUR 

LE NET :

www.sichel.fr ou

www.pierre-coste.com

Après l'e-mail en 1998, nous accé-
dons à la deuxième étape de notre
histoire Internet avec l'ouverture de
notre site.

Fonctionnant comme une base de
données très performante, constituée
de fiches techniques, notre site vous
livre tout sur le Groupe SICHEL-
COSTE: les personnes, l'entreprise et
les propriétés. 

Une rubrique actualités est mise à
jour régulièrement; on y parle des
bouchons synthétiques actuellement. 

Le "VINTAGE REPORT" est égale-
ment présent en langue anglaise. 

Sa version française sera disponible
dès 2001. 

Un site marchand est accessible en
français, venant compléter notre acti-
vité de vente par correspondance.

Connectez-vous et donnez-nous vos
impressions !

James SICHEL

N O U V E L L E S  D E  C O S T E

1997 : 

POUR LE PLAISIR DES OENOPHILES

Le 30 mai dernier la Maison COSTE a rassemblé 40 oenophiles initiés et
débutants à l'occasion de sa dernière soirée oenologique sur le thème : 
1997, un millésime décrié. 

Dans les chais de Langon, les participants ont pu vérifier, au travers des vins
du Groupe, que le millésime 1997 propose une structure souple et agréable,
des arômes épanouis et expressifs, une matière fine et équilibrée. 

Même si une longue garde n'est pas espérée, ces vins procurent beaucoup
de plaisir aujourd'hui.

Philippe LADRECH

V I N  C O N N E X I O N .  L A  L E T T R E  D ’ I N F O R M A T I O N  D U  G R O U P E  S I C H E L - C O S T E  O C T O B R E  2 0 0 0



4

M O R E  Q U A L I T Y

ISO 9002
After two and a half year’s hard work, evaluation, and re-evalua-

tion, the Sichel/Coste
Group was awarded ISO
9002 certification on July
28th 2000.
The award reflects the
high level of staff motiva-
tion for the project, since
it covers, “All processes
and all services related to
the ageing, bottling, pac-
kaging, storage, sale and

dispatch of wine in bulk or in bottle.” Sichel’s approach to obtaining
ISO 9002 certification was unusual in that it involved all three com-
panies in the Group - sales and marketing within Maison Coste and
Maison Sichel and storage and bottling activity at SICSOE.

From the bottling line manager to the department chief, from
courier to accountant (and not forgetting the Directors), every
member of staff was involved in evaluating and improving working
practices, giving thought to aspects such as safety, accountability,
respect for the environment and better customer relations. 

The task, however, is far from completion and we have no inten-
tion of resting on our laurels. We shall continue to work towards
improving customer service.

Louis de BAILLIENCOURT

NEW BOTTLING PLANT ON THE HORIZON

Work is due to begin on the construction of our new bottling and
storage plant in November 2000.

The new 12,500 sq. m SICSOE site represents an investment of
25 million francs and will meet the increasing need for faster, more
flexible bottling lines and more rational storage facilities. 

The site should be operational for the 2001 harvest and will be
one of the most modern in the Bordeaux region, equipped with a
large water purification plant, capable of treating 7,000 hl of waste
water a year, its own laboratory, easy access for trailers and lorries
and the latest bottling line technology.  In short, it will be perfectly
adapted to meet the needs of our customers in todayís competitive
market.Our current site at Floirac has been in use for 15 years and
has proved vital in our success over that period and in our recent
obtention of ISO 9002 certification. 

We are certain that the new SICSOE site will attain if not surpass
the same quality norms.

Louis de BAILLIENCOURT

L I F E  I N  T H E  G R O U P

APPOINTMENTS

• Séverine Bechet is a newcomer to our sales
team. As Export Sales Assistant, she will be
working on the Latin American, North
American and Belgian markets.

• Didier Couret, formerly  production line
manager at SICSOE, has moved to our plan-
ning department. Didier will be responsible for
the processing of orders and production plan-
ning.  

• Valérie Frestel has taken over responsibility
for Marketing and Communications. After seve-
ral year’s Agency experience, Valérie’s new task
is to streamline external communications for

the Sichel/Coste Group.

• Jérôme Mothes has joined our technical
team to work principally on the vinification
and maturation of wines at our Cave Bel-Air
winery

• Caroline Mothes  is our new Sales Assistant for
the French market. Caroline’s energy and tena-
city have already made her the French Junior
Tennis Champion (1992) and  Under 18
Champion (1994).

DANIEL GUEIDON RETIRES
After 16 successful years

with the Group, Daniel Gueidon
has announced his retirement.
From his arrival in 1984, Daniel
worked on all our export mar-
kets and has concentrated sole-
ly on developing our sales in
France since 1992. His immen-
se loyalty, professionalism and
total commitment to the com-
pany have been an example for
us all.

May I take this opportunity
to thank him on behalf of everyone in the Group and wish him
many happy and relaxing hours on board his sailing boat,
Tadjira.

Allan SICHEL

TR
IA
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T H E  M I L L E N I U M  V I N T A G EE D I T O R I A L

With the holidays well and truly over
and autumn upon us, its back to the old
routines.  Personally, I am delighted to be
back behind my desk.

Not that life is one big bowl of cherries;
current market conditions are difficult, 
competition is tough and customers are
demanding. But, there is such a strong 
feeling of optimism and achievement within
the Group, this rentrée has been a real
pleasure.  

Reasons to be cheerful are numerous. 
I am particularly proud of our recent 
ISO 9002 certification and  have every
confidence in the quality of our range of
wines.We have recruited 5 new members of
staff and work will soon begin on our new
bottling and storage plant. Last but not
least, if the superb weather conditions we
have had right through September
continue, the first vintage of the new

Millennium will be truly outstanding.

Before you think the summer has turned
me into a smug introvert, let me also point
out that there are currently many positive
signs from the Bordeaux wine trade in
general.

Bordeaux has undertaken much in the
past year to revitalise its image and improve
standards. Yield control, downstream 
quality checks, improved internal commu-
nication, better targeted PR are now in
place and ready to be taken forward under
Eric Dulong’s new Presidency of the
CIVB. 

It is my firm belief that all of this general
willingness to progress and the support of
everyone in the  sector will enable
Bordeaux wines to maintain and improve
their position in an ever more competitive
market.

Allan Sichel
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BORDEAUX
The first timid signs of budburst came in

the last week of March but it was only
towards the 10th April that the first leaves
began to appear in the earliest ripening
plots. 

The vines benefited from little sunshine
at the beginning of this year’s cycle: only
122 hours of sun in April compared with a
normal 200 hours. Rainfall, however, was
heavier than usual with153mm compared
with a 30-year average of 80mm. This
explained the serious outbreaks of mildew
that followed in May and the difficulty in
keeping it under control. The first signs of
the disease were apparent from the begin-
ning of the month but bad weather ham-
pered attempts to treat the vines efficient-
ly. Consequently, the spread of mildew
was more rapid and had affected all areas
of the region by the end of flowering  per-
iod, around June10th.       

June and July saw periods of rain and
wide fluctuations in temperature. 

On August 1st the veraison began in
some areas of the vineyard and had rea-
ched its mid-phase by August 8th. Thanks
to warm, sunny weather throughout the
entire month, the veraison finished in
excellent conditions. 

By September 8th, maturation was well
advanced, although the sugar levels were
surprisingly low, given the good weather
in August. 

At Château d’Angludet, ripening in cer-
tain plots was delayed due to over severe
water stress. However, as the leaf canopy
was in excellent condition and the wea-
ther was good, the vines were neverthe-
less reaching optimum maturity.
Harvesting of the red varieties began
generally on Monday 25th September and
the good weather Bordeaux had enjoyed
since the beginning of August continued
with only brief showers on September
19th.

At this stage of the harvest, the quality
potential of the 2000 vintage is exceptio-
nally high. Even though it is still early
days, the Merlots are very similar to those
in 1995, while the Cabernets are close in
style to the 96s. The Merlot berries are

large but with firm, compact pulp, so that
size is not indicative of dilution. The skins
are often thick and the pips are fully ripe.
The Cabernet Sauvignon grapes are
somewhat smaller than the Merlots, all the
signs are of good concentration and ripe
tannins. We can fully expect to get good-
this year. 

CORBIÈRES
As in Bordeaux, harvesting in the

Corbières began late this year. Picking of
the Syrah grapes started on the 3rd or 4th
October.The climate was similar to that of
Bordeaux. 

As Trillol is at some 400m above sea
level, altitude accentuated the low tempe-
ratures. As a result, the Grenache suffered
some coulure and the vine’s growth cycle
was delayed. It is not unusual to pick until
the end of October in the Corbières but
this year harvesting may go on into early
November.

At the time of writing, however, the
signs are good. We have excellent levels of
maturity, with ripe skins and pips promi-
sing excellent concentration and extrac-
tion.

Benjamin SICHEL
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N E W  P R O D U C T S

PELLEHAUT,
THE SECRETS OF SUCCESS
Domaine de Pellehaut is no ordinary 

wine. A blend of no fewer than five grape 
v a r i e t i e s –
C o l o m b a r d ,
Sauvignon Blanc,
Chardonnay,
Ugni Blanc and
Gros Manseng  -
with a modern,
eye-catch ing
packaging that
has seduced tra-
de and consu-
m e r s a l i k e ,
Domaine de
Pellehaut has
one ambition :
to become a
benchmark for

quality Vin de Pays des Côtes de Gascogne –
fresh, young and vibrant. The wine was crea-
ted a year ago by Maison Sichel and Mathieu
and Martin Béraut, two young brothers at the
head of the remarkably well-equipped 145ha
estate at Montréal in the heart of the Gers. The
partnership between the two family compa-
nies was born out of a shared love of innovati-
ve winemaking and a desire to “get things
right”. 

If the first reactions of our customers are
anything to go by, Pellehaut is certainly hea-
ded for success. With distribution already in
place in Belgium, Germany, France, Norway
and the UK, sales of Pellehaut 1999 are expec-
ted to top 100,000 bottles. 

The 2000 vintage will be available early 
next year.

Yvan MEYER

C O M M E R C I A L I S A T I O N

ANGLUDET TAKES 
TO THE SKIES

For the first time in its history, 
Château d’Angludet is being served by a major
airline.

Angludet 1997 is now available to Business
Class passengers flying with US carrier, 
Delta Airlines.

In addition to the international showcase
which airlines provide for our wines, we have
been delighted to see that Delta passengers
have been keen to contact us via the Château
d’Angludet website : www.chateau-angludet.fr.

James SICHEL

SIRIUS SHINES BRIGHTER
Sirius was named after the brightest star in the universe
and judging from the medals won by our flagship brand
year on year, we certainly have a star performing wine.
The latest accolade for Sirius1998 red, was a Gold Medal
from this year’s prestigious Macon Wine Competition. As
benefits the star of the show, the packaging design for the
newly released í98 vintage has a complete new look. The
re-designed bottle has wider shoulders and has changed
colour to harmonise better with the overall colour code,
while the label is now easier to read and lighter in style.
We would like to take this opportunity to thank all our
Sirius customers. It is because of your continued support
that the star continues to shine.

David SICHEL

ALTER EGO DE PALMER 1998
Château Palmer has released a brand new wine this year.
Alter Ego de Palmer 1998 is the first vintage of the wine,
whose evocative name and distinctive packaging have been
chosen to reflect its pedigree and quality.  
The grapes for Alter Ego de Palmer come from younger vines
and are meticulously sorted before vinification. Winemaking
and maturation are designed to produce a wine ready for
drinking between 2 and 15 years after the vintage.
In terms of style, Alter Ego de Palmer has all the balance, ele-
gance, suppleness and terroir character of a great Margaux
and an authentic Palmer.

Allan Sichel
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N E W S  F R O M  T H E  C O R B I E R E S

DOMAINE DU TRILLOL : 
A STRATEGIC EXPERIMENTATION

Domaine du Trillol has been a hive of activity for the past few years as we seek to make
longterm improvements. One of the most important changes taking place is the
restructuring of the vineyard. This year we have grubbed up and re-planted 4.5ha with 1ha
Syrah, 0.7ha Grenache and 2.8ha Carignan.The total area of production is now 21ha and
from 2001 this should increase at the rate of 3ha per year, bringing the surface area to
roughly 30ha by 2003-2004.

In an attempt to bring volumes to a level where the supply of wine is sufficient for the
market, we are currently looking at ways to double the planting density per hectare on certain
experimental plots. The reasoning behind the project is that, with our present 4,000 vines
per hectare, yields are rarely above 30hls. At this density, if we were to push the vines to
produce 40 or 50 hl/ha we would simply increase the growth of each vine and lengthen the
growing period. The result would be grapes which are too large, lacking in concentration
and unevenly ripe. If, on the other hand we succeed in doubling the number of vines per
hectare by planting an extra row between the existing rows, we should be in a position to
increase the yield to 50hl/ha and still produce small, ripe concentrated berries. If nature
proves us right (and there are many growers in the region who are convinced she will not!),
the planting density at Trillol will be no less than 8,000 vines per hectare. Time will tell. Or
should that be “watch this space”!   

Benjamin SICHEL
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1997’s “USER FRIENDLY”
The success of Maison Coste’s consumer tasting programme at its Langon cellars

is going from strength to strength.
The latest tasting in May - on the theme of the much decried 1997 vintage - 

attracted over 40 wine enthusiasts and was a good opportunity to judge the quality
of Coste wines from this difficult year. The conclusion? 

Certainly a vintage not destined for long ageing but nevertheless one that is 
drinking beautifully now and that will go on giving pleasure for several years to come.

Philippe LADRECH

MAISON COSTE:
125 YEARS OF WINEMAKING

Charles Coste’s family came from the Auvergne rather than Bordeaux.
His talents at the time lay in art and design and it was thanks to his skills and tena-

city,  that he joined the team of decorators employed by the celebrated architect Viollet
le Duc to restore Château Roquetaillade at Mazères near Langon. At the age of 25, the
young artist, having been seduced as much by the region and the quality of its wines,
set up a firm of négociants in 1875.

Working alongside his brother Jules, (my grandfather) it was not long before the com-
pany had become one of the most successful in the region. From 1900 my father,
Edmond Coste became Charles’s closest associate and by the outbreak of the Great
War in 1914, Maison Coste Frères had developed its business throughout France,
Belgium and Denmark. The fabric of the company was almost entirely destroyed by
the war. 

Returning to civilian life, my father once again took up the reins of the company.
Within 20 years the company was flourishing  and Edmond Coste had established a
strong clientele for his own favourite wines, the Grand Crus of the Médoc  and the
sweet wines of Sauternes.   

The upheaval during the Second World War meant that much of the distribution had
to be rebuild after 1945. After completing my classical studies I joined him in 1950. In
the post war years, it was not easy to sell Bordeaux wine either in France or on export
markets; the price of Grands Crus Classés was ridiculously low and generic Bordeaux
Rouge sold for barely more than table wine.  However, after the disastrous frosts of
1956, the situation did begin to improve and the Bordeaux vineyards began their
reconstruction. It was at this time that I started to put in place technical and commer-
cial policies, which although they had different ends, were parallel in outlook.

• In terms of the Grands Crus from the Médoc, Graves and Right Bank, my policy
was to seek out consistently top-performing producers and make these my special
recommendations to my customers.
• My policy towards producers of AOC Bordeaux and Bordeaux Supérieur red was to
give as much technical advice as possible on vinification in order to achieve soft,
ripe, fruity wines with good balance and certain ageing potential.
• As for the market for dry white Bordeaux and white Graves, consumer confidence
needed winning back both in France and abroad. My view was that Bordeaux dry
white wines had to be balanced and fruity with good
weight but never heavy nor green.
•Last but not least were my own favourites, the red
Graves wines . In 1950 the Graves Rouge appellation
was completely unknown and I was determined to alter
the situation. Consequently, I decided to put an end to
the system whereby Coste sold finished wines. Instead,
from 1972 we bought grapes from small, seriously min-
ded (but often badly equipped) growers in the Langon
area and vinified them ourselves to the highest possible
standard. It was the begininng of our signature wine:
Graves Pierre Coste.     
Fortunately, this approach to winemaking and the phi-

losophy behind it was shared by Maison Sichel and was
the reason that our two companies merged 30 years later
in 1992.

Pierre COSTE

C O M M U N I C A T I O N

www.sichel.fr or

www.pierre-coste.com
A website for the SICHEL-COSTE Group.

What could be simpler, we thought. That
was back in the spring of 1999, before we
were bombarded with web speak and
phrases like POP3 count, HTML language,
CGI script, not to mention the nuances of a
.fr, .com, .org or .net. A year and half later
we are all wiser about the intricacies of the
Internet and proud to have gone live with
our own site. 

The success of the project is largely due
to the professionalism and patience of a
small company of web builders who under-
took the project.

One of the most important pages on the
site is the full listing of product sheets on all
our wines. Visitors will also find a short his-
tory of the company, details of our proper-
ties and wineries, a photo library and a
news and views page looking at what’s new
in the Group and industry issues. This sec-
tion is updated regularly. Last but not least,
is the much-respected Vintage and Market
Report, which will be edited in French for
the first time next year. 

As well as being a source of information,
the site is a true dot com tool for French
users, who can trade with us direct. The
site completes our mail order service for
the French market. 

So, over to you. Log-on and let us know
what you think!

James SICHEL


