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Pourquoi / parce que


« Les femmes et le bordeaux, je crois que ce sont les deux seules raisons de survivre. »

Pierre DESPROGES






Ce livre n’est pas objectif.

C’est juste un livre de bonne foi, comme disait Montaigne.

J’aime les vins élégants, harmonieux. Avec ce qu’il faut de tanins ou d’acidité pour qu’ils se tiennent droits, des parfums subtils qui excitent l’imagination. Je n’aime pas les vins monstrueux qui sentent la vanille et le shampooing bon marché.

J’aime les vins qui donnent envie. Je n’aime pas les vins qui rassasient.

J’aime les vins qui font appel à l’intelligence et à la sensibilité. Je n’aime pas les vins qui traduisent des ego ballonnés.

J’aime les gens qui cherchent et qui doutent. Je n’aime pas les gens qui savent déjà tout.

À partir de là, même si je déguste au maximum à l’aveugle, étiquettes sous cache, je ne prétends pas à l’objectivité. L’honnêteté suffira.

 

Ce livre n’est pas initiatique.

Vous n’y trouverez pas les fameux chapitres « apprendre à déguster », « choisir son verre », « comment constituer sa cave »…

Bien constituer sa cave, c’est simple. Il suffit d’acheter deux tiers de vins à boire jeunes et un tiers de vins de garde. Si vous faites l’inverse, vous boirez des vins qui ne seront pas prêts et qui vous décevront. Le reste n’est que littérature de remplissage destinée à rendre les guides et les ouvrages de conseils un peu plus moelleux.

De même, rien sur « comment conserver son vin ». Ceux qui pensent qu’il faut loger les bouteilles au grenier, sur une terrasse, dans le congélateur ou dans la partie la plus ensoleillée de leur appartement nous achèteront par erreur et n’apprendront rien de nouveau ici.

 

Ce livre est fait pour être picoré.

Pour se balader de château en domaine, en flânant du pas tranquille du promeneur solitaire, ou à l’inverse pour trouver subitement le renseignement précis sur un millésime dans une propriété, la qualité, la réussite de tel ou tel sur une année ou une période. On y glanera également, au fil des visites dans les châteaux, une foule d’informations sur les techniques, les sols, les cépages. On y rencontrera surtout des hommes et des femmes. Car le vin n’est pas une affaire d’anonymes.

Avant d’être le produit d’une rencontre entre un coteau, un versant, une « croupe », comme on dit dans le Médoc, et une exposition, un climat, il est d’abord, avant tout, un choix humain. C’est son intérêt, du moins je l’espère. Sans cela, je n’en aurais pas fait ma spécialité. Le vin est une décision. Domestication de la plante, choix du lieu, défrichage, drainage souvent dans le Bordelais, méthodes culturales, date de vendanges, vinification, élevage… Tout cela relève de décisions humaines et non d’une sorte d’intervention divine, de génération spontanée, de merveille naturelle, comme souvent les livres sur le vin d’autrefois voulaient nous le faire accroire. La nature est belle mais rarement bavarde.

 

Ce livre est une histoire.

Quand il y a de l’humain, il y a des histoires à raconter, des changements, des parcours, des aventures, des expériences… Rien que du bonheur pour les curieux. Ce livre est donc une somme de temps passé, dans les vignes, les chais, parfois les cuisines, à déguster, écouter, retenir.





    

  
    
      
Les classements


Les classements ont toujours existé. C’est une façon évidente de dire le meilleur et l’acceptable.

Ce n’est pas une exclusivité bordelaise. En Bourgogne, les premiers écrits témoignent des méthodes culturales ou œnologiques avant le mot. Obligatoirement, ils annoncent une classification. Ainsi, le docteur Jules Lavalle, au XIXe siècle, a délivré son propre classement des meilleurs terroirs de chaque village de la Côte-d’Or. Encore une référence aujourd’hui.

En 1855, à Bordeaux, les courtiers dressent un tableau incroyablement moderne des meilleurs crus du Médoc. Tellement génial qu’encore aujourd’hui on hésite à le contredire et qu’il est toujours objet de polémique. Donc vivant. Même ses plus farouches adversaires lui rendent hommage en proposant de l’amender. Jamais ignoré, qu’a-t-il donc de si éternel ?

Simplement d’être fondé sur le commerce. Les courtiers ne se sont guère embarrassés de considérations sur le terroir. Ils ont simplement enregistré que les vins les plus demandés et les plus chers étaient les meilleurs. Sur la durée. Faut-il pour autant jeter à l’estuaire toute considération sur les sols, l’exposition, etc. ? Certes pas.

Si Latour, Haut-Brion, Margaux, Lafite et consorts furent dès lors rangés au rang de premiers, ils le devaient au choix d’excellentes parcelles très bien mises en valeur par des hommes de talent.

Faut-il le rappeler, sans drainage, sans recherche du meilleur cépage planté à la bonne densité par hectare, taillé comme il faut, bref, sans intervention humaine, point de grand terroir viticole.

Nier l’importance des sols et des expositions est aussi absurde que d’ignorer l’effort des hommes pour leur mise en valeur ou l’influence des facilités d’accès pour le commerce.

Les classements anciens figurent une sorte de chambre d’enregistrement de ces facteurs mélangés. Cela n’a rien à voir avec l’appellation d’origine contrôlée, concept moderne, né à la fin des années 30, à la demande des vignerons et qui s’appuie sur une meilleure connaissance scientifique (en principe) des phénomènes naturels.

Les deux, AOC d’une part et classement de l’autre, la plupart du temps se recoupent. C’est le cas en Bourgogne où l’AOC ne fait qu’entériner des classements anciens. Ce n’est pas le cas avec le classement de 1855. Les grands crus qu’il distingue existaient déjà comme des produits modernes, sur d’importantes surfaces qui dépassaient parfois les limites de la commune. Plus que le vin issu d’une appellation, un château, c’est une marque. Les classements bordelais ne recoupent donc pas à la lettre la délimitation des AOC. À tel point que Lafite, premier grand cru classé de pauillac (AOC pauillac), possède une partie de son vignoble en appellation saint-estèphe… Ce n’est pas le seul exemple.


Le classement de 1855

Le plus ancien et le plus fameux. Il émane du Syndicat des courtiers à la demande de la Chambre de commerce de Bordeaux pour l’Exposition universelle de Paris. Sont concernés les vins rouges du Médoc et Haut-Brion, pourtant situé dans les graves, du fait de sa notoriété et de son antériorité ; les blancs liquoreux de Sauternes et Barsac. En 1973, Mouton-Rothschild a rejoint la liste des premiers crus classés de 1855. Nous le présentons sous sa forme actualisée, certains noms de domaines ayant pu varier, accompagnés de l’appellation à laquelle ils sont attachés.

 

	
Crus


	
Appellations



	
Premiers crus



	
Haut-Brion


	
graves



	
Lafite-Rothschild


	
pauillac



	
Latour


	
pauillac



	
Margaux


	
margaux



	
Mouton-Rothschild


	
pauillac




	
Crus


	
Appellations



	
Deuxièmes crus



	
Brane-Cantenac


	
margaux



	
Cos-d’Estournel


	
saint-estèphe



	
Ducru-Beaucaillou


	
saint-julien



	
Durfort-Vivens


	
margaux



	
Gruaud-Larose


	
saint-julien




	
Lascombes


	
margaux



	
Léoville-Barton


	
saint-julien



	
Léoville-Las-Cases


	
saint-julien



	
Léoville-Poyferré


	
saint-julien



	
Montrose


	
saint-estèphe



	
Pichon-Longueville


	
pauillac



	
Pichon-Longueville-Comtesse de Lalande


	
pauillac



	
Rauzan-Ségla


	
margaux



	
Rauzan-Gassies


	
margaux




	
Crus


	
Appellations



	
Troisièmes crus



	
Boyd-Cantenac


	
margaux



	
Calon-Ségur


	
saint-estèphe



	
Cantenac-Brown


	
margaux



	
Desmirail


	
margaux



	
Ferrière


	
margaux



	
Giscours


	
margaux



	
d’Issan


	
margaux



	
Kirwan


	
margaux



	
Lagrange


	
saint-julien



	
La Lagune


	
haut-médoc



	
Langoa-Barton


	
saint-julien



	
Malescot-Saint-Exupéry


	
margaux



	
Marquis-d’Alesme-Becker


	
margaux



	
Palmer


	
margaux




	
Crus


	
Appellations



	
Quatrièmes crus



	
Beychevelle


	
saint-julien



	
Branaire-Ducru


	
saint-julien



	
Duhart-Milon


	
pauillac



	
Lafon-Rochet


	
saint-estèphe



	
Marquis-de-Terme


	
margaux



	
Pouget


	
margaux



	
Prieuré-Lichine


	
margaux



	
Saint-Pierre


	
saint-julien



	
Talbot


	
saint-julien



	
La Tour-Carnet


	
haut-médoc




	
Crus


	
Appellations



	
Cinquièmes crus



	
d’Armailhac


	
pauillac



	
Batailley


	
pauillac



	
Belgrave


	
haut-médoc



	
Camensac


	
haut-médoc



	
Cantemerle


	
haut-médoc



	
Clerc-Milon


	
pauillac



	
Cos-Labory


	
saint-estèphe



	
Croizet-Bages


	
pauillac



	
Dauzac


	
margaux



	
Grand-Puy-Ducasse


	
pauillac



	
Grand-Puy-Lacoste


	
pauillac



	
Haut-Bages-Libéral


	
pauillac



	
Haut-Batailley


	
pauillac



	
Lynch-Bages


	
pauillac



	
Lynch-Moussas


	
pauillac



	
Pédesclaux


	
pauillac



	
Pontet-Canet


	
pauillac



	
du Tertre


	
margaux



	
Sauternes et barsac



	
Premier cru supérieur



	
d’Yquem


	
sauternes



	
Premiers crus



	
Climens


	
barsac



	
Clos Haut-Peyraguey


	
sauternes



	
Coutet


	
barsac



	
Guiraud


	
sauternes



	
Lafaurie-Peyraguey


	
sauternes





	
Crus


	
Appellations



	
Rabaud-Promis


	
sauternes



	
Rayne-Vigneau


	
sauternes



	
Rieussec


	
sauternes



	
Sigalas-Rabaud


	
sauternes



	
Suduiraut


	
sauternes



	
La Tour-Blanche


	
sauternes



	
Deuxièmes crus



	
d’Arche


	
sauternes



	
Broustet


	
barsac



	
Caillou


	
barsac




	
Crus


	
Appellations



	
Doisy-Daëne


	
barsac



	
Doisy-Dubroca


	
barsac



	
Doisy-Védrines


	
barsac



	
Filhot


	
sauternes



	
Lamothe


	
sauternes



	
Lamothe-Guignard


	
sauternes



	
de Myrat


	
barsac



	
de Malle


	
sauternes



	
Nairac


	
barsac



	
Romer-du-Hayot


	
sauternes



	
Suau


	
barsac



	
Romer


	
sauternes







Les crus bourgeois du Médoc

Les crus bourgeois disposaient d’un classement de 1932, fortement daté et vaguement revu en 1966. Le syndicat a organisé un nouveau classement plus sévère, rendu public en juin 2003, et qui distinguait 9 crus bourgeois exceptionnels, des crus bourgeois supérieurs et enfin les crus bourgeois simples. Ce classement, révisable tous les dix ans, a évidemment fait l’objet de critiques et de procédures qui ont abouti à son annulation. Les ex-crus bourgeois s’imposent désormais un label qui sera attribué ou non tous les ans. Pour le moment… Ce n’est donc plus un classement, mais un label annuel. Avec le temps, qui sait si un nouveau classement ne verra pas le jour.




Les crus artisans du Médoc

Une des règles incontournables pour faire partie du cercle bien verrouillé des crus artisans est constituée par l’obligation de résider sur place et d’y accueillir le client.



Dans le Médoc, au XVIIIe siècle, au bas de l’échelle, on trouve les petites vignes des paysans et celles des artisans, nombreux, au service des plus grands. Autour des beaux domaines viticoles, les petits métiers prospèrent : forgeron, maçon, charron ou simplement boulanger, qui tous possèdent un bout de vigne. Parfois, dans les archives, le nom du propriétaire est suivi de celui de son métier : « Sébileau et Rapet, charpentiers à Saint-Estèphe ; Lagarde, maréchal-ferrant à Saint-Julien… » À partir de 1868, la mention devient presque officielle et figure dans certains ouvrages de référence. Les crises de l’entre-deux-guerres, les guerres elles-mêmes et la terrible gelée de 1956 font peu à peu disparaître ces petites exploitations indépendantes. Les uns cèdent leurs parcelles aux crus voisins plus importants. D’autres entrent en cave coopérative ou vendent leur production en vrac aux négociants et plus personne ou presque ne parle des crus artisans. La mention en devient presque péjorative.

Le retour des belles années fait sortir du maquis une nouvelle génération de vignerons, bien décidés à redonner ses vraies valeurs au nom d’artisan. Ceux-là parlent volontiers du passé, du grand-père tout jaune quand il pulvérisait le soufre sur les vignes ou tout bleu quand c’était le tour de la bouillie bordelaise, des mules, des bœufs, du premier tracteur Loiseau acheté d’occasion en 1959… Ce n’est pas de la nostalgie, c’est juste de l’assise.

En février 1989 est créé le Syndicat des crus artisans, qui a pour but de « regrouper les exploitations autonomes de petite et moyenne importance, où le chef d’exploitation participe effectivement à la conduite de son vignoble ». Un artisan, un vrai, qui travaille de ses mains, en famille, avec parfois un ou deux employés. En 1994, la réglementation européenne admet la dénomination, qui pourra désormais figurer sur les étiquettes pour le marché français et l’export. Très vite, ils ont organisé leur propre classement. Pas de hiérarchie à l’intérieur, juste le droit d’en être ou pas.

Chez les crus artisans, c’est le Médoc caché que l’on découvre, celui des dégustations dans la cuisine, des entrecôtes épaisses et recouvertes d’échalotes, des vieux millésimes au fond des paniers, des parties de pêche et des coups de main en cas de besoin.

Des vignobles de petite surface, souvent morcelés et parfois imbriqués dans des domaines aux noms prestigieux, comme Béhèré, en pauillac, coincé entre Mouton et Pontet-Canet pour certaines parcelles. Ces artisans, s’ils ne disposent pas des moyens des crus classés, connaissent leur terroir, leur sol et pratiquent le métier depuis plusieurs générations. Il n’est pas rare de trouver des chais qui semblent des miniatures de ceux que l’on a visités chez les grands. Ce qui ne signifie pas que l’on puisse comparer, car le prix de revient et donc l’investissement par pied de vigne, en soins, analyses, personnels, n’a pas grand-chose à voir. Le prix de la bouteille non plus, et c’est ce qui fait le bonheur des amateurs curieux.

La qualité s’est beaucoup améliorée ces dernières années, car on échange beaucoup les expériences et même parfois le matériel. Quelques-uns, même, n’ont pas attendu que ce soit la mode pour s’intéresser à la culture sans pesticides, bio, biodynamique. En 2006, le classement validé au Journal officiel retenait 44 crus artisans. Un chiffre qui devrait augmenter. Devant le succès de ce classement, plusieurs crus ont manifesté le désir de le rejoindre.




Le classement des graves

En 1959, l’Institut national des appellations d’origine (INAO) a procédé au classement des vins blancs et rouges de graves. Il sont tous aujourd’hui dans l’appellation pessac-léognan, créée en 1987.


Château Haut-Brion (rouge)

Château Bouscaut (rouge et blanc)

Château Carbonnieux (rouge et blanc)

Domaine de Chevalier (rouge et blanc)

Château Couhins (blanc)

Château Couhins-Lurton (blanc)

Château de Fieuzal (rouge)

Château Haut-Bailly (rouge)

Château La Mission-Haut-Brion (rouge)

Château La Tour-Haut-Brion (rouge)

Château Latour-Martillac (rouge et blanc)

Château Laville Haut-Brion (blanc)

Château Malartic-Lagravière (rouge et blanc)

Château Olivier (rouge et blanc)

Château Pape-Clément (rouge)

Château Smith-Haut-Lafitte (rouge)








Le classement des crus de Saint-Émilion

 Tous les dix ans, en principe, Saint-Émilion procède, sous l’égide de l’Inao, à un nouveau classement : premiers grands crus classés A (Ausone et Cheval-Blanc) ou B et grands crus classés. Le dernier classement, rendu public en 2006, a donné lieu à des procès interminables qui ont refroidi les ardeurs classificatrices. Un nouveau système, s’appuyant sur un organisme certificateur, devrait permettre une réactualisation prévue en 2012…


Premiers grands crus classés

A : 

Château Ausone

Château Cheval-Blanc

B : 

Château Angélus

Château Beauséjour (hDL)

Château Beau-Séjour-Bécot

Château Bélair-Monange (ex-Château Bélair)

Château Canon

Château Figeac

Clos Fourtet

Château La Gaffelière

Château Magdelaine

Château Pavie

Château Pavie-Macquin

Château Troplong-Mondot

Château Trottevieille




Grands crus classés

Château Balestard-La Tonnelle

Château Bellefont-Belcier

Château Bellevue

Château Bergat

Château Berliquet

Château Cadet-Bon

Château Cadet-Piola

Château Canon-La Gaffelière

Château Cap-de-Mourlin

Château Chauvin

Château Corbin

Château Corbin-Michotte

Château Dassault

Château Destieux

Château Faurie-de-Souchard

Château Fleur-Cardinale

Château Fonplégade

Château Fonroque

Château Franc-Mayne

Château Grand Corbin

Château Grand-Corbin-Despagne

Château Grand-Mayne

Château Grand-Pontet

Château Guadet

Château Haut-Corbin

Château Haut-Sarpe

Château L’Arrosée



Château La Clotte

Château La Couspaude

Château La Dominique

Château La Marzelle

Château La Serre

Château La Tour-du-Pin (ex-Château La Tour-du-Pin-Figeac, Moueix)

Château La Tour-du-Pin-Figeac, Giraud-Bélivier

Château La Tour-Figeac

Château Laniote

Château Larcis-Ducasse

Château Larmande

Château Laroque

Château Laroze

Château Le Prieuré

Château Les Grandes-Murailles

Château Matras

Château Monbousquet

Château Moulin-du-Cadet

Château Pavie-Decesse

Château Petit-Faurie-de-Soutard

Château Ripeau

Château Saint-Georges-Côte-Pavie

Château Soutard

Château Tertre-Daugay

Château Villemaurine

Château Yon-Figeac

Clos-de-l’Oratoire

Clos-des-Jacobins

Clos-Saint-Martin

Couvent des Jacobins









    

  
    
      
Les seconds vins


Qu’est-ce qu’un second ? Tout ce qui n’est pas le premier ? Celui qui aide ou seconde le premier ? Ce qui précède le reste ? Presque un sujet pour le bac. En bon français, déjà, on peut écrire ou dire second ou deuxième, il n’y a pas de différence. Maurice Grévisse lui-même, pape de la grammaire, l’affirmait : contrairement à une opinion souvent répandue, les deux termes signifient la même chose. Un second, comme son compère le deuxième, peut être suivi d’un troisième. Et, en matière de crus, c’est parfois le cas.

Cette révision orthographique n’est pas hors sujet. Car le second vin a beaucoup évolué dans sa définition. Aux premiers jours de l’histoire des crus classés, il n’y avait pas de seconds. On sélectionnait les barriques en fonction des acheteurs ou des destinataires. Ce système a prévalu pendant fort longtemps, jusqu’à ce que chaque propriétaire adopte la mise en bouteilles au château. Celle-ci, généralisée après les années 50, a imposé peu à peu une qualité unique de vin à la sortie du château. Parallèlement, la plupart des crus classés se sont agrandis, surtout dans le Médoc. Si bien qu’à l’orée des années 90 les châteaux se sont retrouvés avec des volumes importants, la nécessité de hausser la qualité face à une demande forte, mais exigeante. Il y avait donc nécessité de profiter des surfaces et des volumes plus importants qu’autrefois pour ne retenir sous le nom du grand vin que le meilleur de la récolte.

Du second vin, tous ne donnent pas la même définition. Certains préfèrent évoquer un « autre » vin, produit, dans le premier cas, sur un parcellaire à peu près identique chaque année. L’inconvénient de l’« autre vin », c’est qu’on ne sait plus où le ranger. Dans la panoplie déjà pléthorique de l’offre française, il n’apparaît pas absolument nécessaire d’encore un peu plus compliquer le jeu de piste.

Le second vin a une place définie et une fonction claire : il permet l’approche d’un grand vin, il s’y substitue pour partie et doit donner envie. Il montre le savoir-faire. Les seconds vins, en principe, ne sont pas (ou plus) la déchetterie des cuviers. Tout ce qui est jugé indigne de porter la signature du château, grand ou second, est cédé anonymement en citerne au négoce.

Vendu rapidement, et en général à un prix soutenu, le second vin est d’un bon rapport. Ensuite, il assure la promotion du château. C’est un tremplin, un ambassadeur formidable à condition d’être réussi. Il ne doit être ni un ersatz ni le « cadet » du grand, mais un aperçu savoureux, une signature du terroir et du métier.
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Économie résumée et simplifiée


« Quand Renault tousse, c’est la France qui s’enrhume ! » La fameuse maxime qui fit la joie des journalistes économiques en panne d’inspiration n’est plus tout à fait exacte aujourd’hui. Mais une de ses déclinaisons possibles, celle que l’on obtient en remplaçant Renault par Bordeaux, reste parfaitement d’actualité. Oui, un petit coup de mou du côté de l’Aquitaine et c’est la France viticole qui s’inquiète ou subit. À part l’exception champenoise, qui a su développer sa propre organisation, sa propre communication, et inventer un système commercial moderne et original, les autres régions productrices de vin vivent Bordeaux comme un baromètre agaçant que l’on aurait souvent envie de passer par la fenêtre.

Qui donne le la en matière de millésime ? Bordeaux. Même si l’année a été excellente en Bourgogne ou dans le Languedoc, on n’entendra que l’écho girondin. Si ce n’y fut que médiocre, alors l’année sera médiocre des Vosges au canal du Midi. Ainsi le 1991, formidable en Beaujolais, le 1987, délicieux en Côte-d’Or, le 2001, grandissime en côte-rôtie et autour, furent-ils classés minables dans la mémoire collective. En revanche, le 2000, millésime moyen en Bourgogne, est déclaré monument national parce que bon à Bordeaux.

Pourquoi cette prédominance ?

Déjà parce que Bordeaux est – de loin – le plus grand vignoble français : 117 500 hectares. Le suivant, la vallée du Rhône, est loin derrière avec un peu moins de 80 000 hectares. Tandis que la Bourgogne, présentée comme l’éternelle rivale, ne couvre que 27 000 hectares.

Ensuite, et c’est sans doute là l’essentiel, du fait de son développement commercial historique. Il n’aura échappé à personne que Bordeaux, autant que l’Angleterre demeure une île, est un port. Son marché, avant d’être français, fut d’abord maritime. Au XVIIIe siècle, le plus sûr et le plus efficace moyen de transport pour les marchandises s’avère fluvial ou maritime. L’Angleterre, avec laquelle l’Aquitaine entretient une très ancienne complicité, fut et demeure son premier client. Mais il y a aussi la Hollande, les pays du nord de l’Europe, les Amériques, etc. Cette présence internationale de Bordeaux, très tôt dans l’Histoire, a assis sa réputation de meilleur vignoble du monde. C’est du moins ainsi qu’il est perçu hors de nos frontières. Ce n’est pas un jugement sur le goût ou sur la qualité des vins, juste une réalité économique.

Cette prédominance profite inégalement à l’ensemble des producteurs de vin. Les très grands crus ont vu ces dernières années leurs prix exploser, tandis que les revenus d’un viticulteur en appellation bordeaux simple, fournisseur de vin en vrac au négociant, sont très faibles et mettent en question l’existence même de certaines exploitations. À l’inverse de la Champagne, par exemple, où tout le monde profite de la croissance… La différence tient à la mise en valeur des vins et au rôle du négoce. À Reims et à Épernay, la mise sur le marché et la valorisation des vins sont l’œuvre des négociants. Même s’il existe des grands crus, délimités, connus et reconnus comme tels, ils ne jouent pas un rôle essentiel dans le prix de la bouteille. Celles qui sont vendues le plus cher sont les cuvées spéciales des négociants. Le client qui commande une bouteille de Dom Pérignon se fiche pas mal de savoir si dedans il y a du vin d’Aÿ, du Mesnil ou d’Avize. Il achète une marque. Pour Bordeaux, on pourrait dire la même chose pour l’amateur de Lafite ou de Pétrus. À la différence que Lafite ou Pétrus sont produits sur des propriétés limitées en quantité limitée. Les grandes marques de champagne achètent du raisin aux producteurs qui, en fonction de l’offre et de la demande, vendent de plus en plus cher cette matière première nécessaire. Les grandes marques de bordeaux, c’est-à-dire les grands châteaux, ne vendent que ce qu’elles produisent sur leur propre territoire. Le petit livreur de raisin installé dans l’Aube, en périphérie champenoise, tire profit de l’usine champagne. Celui de l’entre-deux-mers voit passer le train des richesses mais ne peut grimper dedans. À côté des grands crus, il n’existe pas à Bordeaux de Moët & Chandon, Mumm, Laurent Perrier ou de négociants qui aient eu l’envie ou la capacité de réaliser avec le nom Vin de Bordeaux une marque riche et célèbre.

Lorsque l’on fabrique du champagne, il n’existe qu’une seule appellation contrôlée champagne.

À Bordeaux, on recense 63 AOC différentes : graves, côtes-de-bourg ou de-blaye, pauillac, médoc, saint-émilion, etc. Pas facile pour un négociant de mettre tout cela en musique et sur une seule partition comme l’ont fait les grands de la Champagne.

Pour l’amateur aussi, ce n’est guère aisé de s’y retrouver. Mais ce fractionnement a aussi ses bons côtés. Il permet de faire des affaires.

On ne peut plus acheter les grands pauillacs, leurs prix sont beaucoup trop élevés ! Qu’à cela ne tienne, on trouvera en crus bourgeois, non loin des tours et des ardoises des prestigieux châteaux, dans des demeures moins nobles, des crus délicieux et presque bradés. Les premiers de saint-émilion sont introuvables dans les meilleurs millésimes ! Tant pis, dans les appellations satellites, on peut dénicher un vin remarquable et raisonnable.

Le vieux dicton bordelais « En petite année achète des grands et en grande année achète des petits ! » n’a jamais été autant d’actualité.


Bordeaux en chiffres

63 AOC, 32 premiers grands crus classés, 219 crus classés, 11 500 châteaux.

40 coopératives et 6 unions de coopératives. Elles représentent 42 % des récoltants et 22 % des surfaces cultivées.

Environ 300 entreprises de négoce (le nombre varie souvent) qui commercialisent 70 % de la production.

Aucun restaurant 3 étoiles (…)

117 500 hectares en production.

89 % des surfaces dédiées au vin rouge, 11 % au blanc.

47 % des surfaces pour les appellations bordeaux et bordeaux supérieur.

17 % pour les médocs et graves.

14 % pour les côtes (blaye – côtes-de-bordeaux ; castillon – côtes-de-bordeaux, francs – côtes-de-bordeaux ; Cadillac – côtes-de-bordeaux ; 1res côtes-de-bordeaux – côtes-de-bordeaux – côtes- de-bourg, graves-de-vayres, sainte-foy-bordeaux).



11 % pour les saint-émilion, pomerols et fronsacs.

8 % pour les blancs secs.

3 % pour les blancs doux.

Récolte en 2010 : 5,7 millions d’hectolitres. Taille moyenne des exploitations : 15 ha en 2009 (contre 5 ha en 1987).

Le marché : 68 % en France et 32 % à l’export (dont 53 % au sein de l’Union européenne) pour un total de 5,06 millions d’hectolitres en 2010 et une valeur de 3,36 milliards d’euros.

Consommation : en 2010, 50 % des ménages français ont déclaré acheter du vin de Bordeaux (12 bouteilles en moyenne), mais 20 % des acheteurs réalisent 71 % des achats.

Lieux de vente en France : 32 % cafés, restaurants, cantines, cafétérias, etc. ; 44 % en grandes surfaces classiques (soit 200 millions de bouteilles en 2010) et 12 % en hard-discount, 12 % cavistes, Salons et ventes directes à la propriété.

Exportations : en valeur, Bordeaux représente 37 % des exportations françaises de vins tranquilles.

Premières destinations pour les vins de Bordeaux (en valeur) :

Hongkong : 251 ; Royaume-Uni : 227 ; Chine : 164 ; Belgique : 118 ; Allemagne : 111 ; États-Unis : 99 ; Japon : 95.







    

  
    
      
Les cépages du Bordelais


L’encépagement du vignoble bordelais tel que nous le connaissons aujourd’hui, avec seulement quelques cépages rois comme le cabernet-sauvignon, le cabernet franc et le merlot en rouge, le sauvignon et le sémillon en blanc, est relativement récent. Il est la conséquence d’au moins deux grands événements catastrophiques : la crise phylloxérique, à la fin du XIXe siècle, et le grand gel de février 1956. Le terrible puceron qui décima l’ensemble du vignoble européen et les températures polaires qui succédèrent à un mois de janvier plutôt doux, en 1956, ont obligé les vignerons à replanter en presque totalité leur domaine. Chaque fois, l’urgence et la nécessité, le manque de plants, aussi, ont obligé à la simplification. Sans doute y a-t-on un peu perdu de la complexité et du folklore. Un cépage ancien et disparu titille nos envies insatisfaites de savoir et laisse dans nos mémoires une trace peut-être plus importante que sa réelle qualité gustative ne nous en aurait procuré… À moins que les anciens aient eu vraiment collectivement mauvais goût, il est probable que, en conservant ceux qui nous régalent aujourd’hui, ils ont choisi ce qu’ils pensaient être le meilleur, et pas seulement en ce qui concerne la quantité produite.


Les cépages rouges




Le cabernet-sauvignon

C’est le raisin roi du Médoc et de la région des Graves. Cépage tardif qui peine à mûrir, mais produit des vins d’une grande finesse, il requiert des terrains secs, bien drainés, pour aller jusqu’à la parfaite maturité. Il se plaît sur les sols de graves légèrement argileuses ou sableuses.






Le merlot

Cépage précoce offrant de la rondeur, du moelleux et de l’alcool. Il est majoritaire en Libournais et sur toute la rive droite de la Garonne, aussi bien sur les sols calcaires, sableux ou argileux, et intervient de façon complémentaire au cabernet-sauvignon dans le Médoc et les Graves. Sa forte représentation dans le vignoble bordelais est assez récente. Elle a vraiment commencé après les replantations post-phylloxériques. Le merlot est issu d’un croisement entre le cabernet-franc et la magdeleine noire des Charentes, presque disparue. L’Ampélopole, à Cherves-Richemont (Charente) en a retrouvé quelques pieds qui ont été mis en culture.




Le cabernet franc

Il semble être le papa de la plupart des cépages actuels rouges du Bordelais. Sans doute originaire d’Espagne ou du Pays basque, il s’installe dans la région peu après la conquête romaine. Son croisement avec le sauvignon a donné le cabernet-sauvignon. Mais on le retrouve aussi dans la Loire, sous son nom ou celui de « breton ». Il est présent un peu partout dans le vignoble bordelais, en complément la plupart du temps, mais il constitue la colonne vertébrale de très grands saint-émilion comme Cheval-Blanc et Ausone.




Le petit-verdot

Originaire du Sud-Ouest, il ne possède pas de lien de parenté avec les autres cépages. Cépage tardif, tannique, qui exige chaleur et sols secs pour bien mûrir, il se plaît sur les graves de Margaux et apporte des notes épicées dans les assemblages.




Le malbec

Ou « cot », suivant les régions. C’est le cépage dominant de la région de Cahors. Il occupait une très grande place dans le vignoble bordelais avant de quasi disparaître après le gel de 1956. Les producteurs lui reprochaient son irrégularité et sa tendance au pourrissement. De meilleures sélections ont depuis été opérées et il fait un retour en force dans le vignoble des côtes-de-bourg.




Le ou la carménère

On le trouve en forte implantation au Chili, importé par les émigrants français. Ce descendant du cabernet-franc marié à des cépages du Sud-Ouest avait pratiquement disparu du vignoble bordelais, sans doute à cause d’un mauvaise capacité à fructifier. Il fait un timide retour aujourd’hui dans quelques propriétés.




Les cépages blancs




Le sauvignon

Originaire sans doute du centre de la France et des bords de Loire – Sancerre pourrait être sa capitale –, c’est un cépage vigoureux, très fruité, parfois jusqu’à la caricature s’il ne dispose pas de terrain assez sec ou s’il n’est pas à sa pleine maturité. Présent dans toutes les appellations de blanc, souvent dominant, sauf dans les liquoreux où la plupart du temps il complète le sémillon.




Le sémillon

Sans doute un autochtone, né du travail de sélection des hommes dans la région de Sauternes. Il apporte du gras, réagit bien à l’action du botrytis, la pourriture noble. Moins immédiat que le sauvignon sur le plan aromatique, assez neutre dans sa jeunesse, il se révèle avec le temps dans les grands liquoreux en apportant des nuances de miel et d’épices douces.




La muscadelle

En perte de vitesse, ce cépage sensible à la pourriture intervient en complément des sauvignons et sémillons, surtout dans les liquoreux. Très aromatique, les Bordelais la qualifient de musquée, je lui trouve parfois des senteurs proches du cerfeuil ou de l’aneth.







    

  
    
      
Sols et terroir



Premier rôle du sol



Le vignoble de Bordeaux est constitué de quelques grandes familles de sols et d’une multitude de cas particuliers. Mais dans tous les cas, pour qu’une terre soit viticole, la première des conditions – qui peut paraître étrange, sachant qu’il s’agit de vin – est la qualité de son régime hydrique ! C’est dans son rapport à l’eau, sa capacité à conserver juste le nécessaire et évacuer le surplus, à organiser l’alimentation de la plante, à la mettre au régime sec quand c’est indispensable, qu’un sol se montre apte à accueillir la vigne pour y produire du bon vin.

Au début du cycle, à la fin de l’hiver, quand pointent les premiers bourgeons, la vigne dispose d’une certaine quantité d’eau en réserve dans le sol qui va diminuer au fur et à mesure. La « transpiration » par les feuilles dépense cette réserve. La pluie vient compenser en partie cette perte, mais pas en suffisance. La transpiration doit toujours dépasser les précipitations afin d’arriver à l’été en ayant absorbé la presque totalité de l’eau du sol. Il se produit alors ce qu’on appelle le stress hydrique. La vigne manque d’eau et cesse de croître. L’énergie de la plante – les sucres formés par la photosynthèse – va alors s’orienter vers la production des baies. En cas de déficit extrême, comme en 2003, la photosynthèse est affectée et les baies ne sont pas nourries, la maturité est bloquée.


Exemple : trois grands types de sols




Les graves

C’est le sol le plus précoce, mélange de cailloux traînés par les glaciers et roulés par la Garonne. On le trouve essentiellement en Médoc, et évidemment dans la zone des Graves. Très perméable, il oblige la plante à un enracinement profond pour se nourrir. Après une forte pluie, toute l’eau a disparu et le système racinaire développé tout en longueur, de 3 à 6 mètres en profondeur, n’aura pratiquement jamais été en contact avec elle. En revanche, en cas de sécheresse, ce même système, du fait de sa taille et de son énorme développement, arrive à trouver de l’humidité dans les couches les plus profondes et souvent argileuses.




Le calcaire à astéries

Sol type du plateau de Saint-Émilion, à peine recouvert de cailloux, de sables et de terres, sur une épaisseur de 30 à 60 centimètres, ou s’entremêlent les racines. En cas de pluie, l’eau traverse cette couche et pénètre dans le calcaire, qui fonctionne comme une éponge. Il permet à l’eau de passer mais pas aux radicelles : pas d’excès dans l’alimentation de la vigne. En période sèche, les racines qui courent sur le calcaire pompent l’humidité en surface par capillarité, comme le morceau de sucre dans le café. L’eau des couches profondes remonte, migre vers la surface et alimente la couche asséchée par les racines.




Les argiles

Le sol des grands pomerols. Il contient une quantité d’eau très importante. Cette argile très dense retient l’eau et la vigne a du mal à l’extraire.

En cas de fortes pluies, l’argile se gonfle et écrase les radicelles qui ont plongé dans les fentes. La plante absorbe donc peu de cette eau en surabondance, d’autant que celle-ci glisse et ruisselle sur la surface devenue compacte et imperméable. En cas de sécheresse, les racines passent dans les fentes qui se forment, plongent en profondeur et continuent d’alimenter la plante.




Le terroir



La confusion entre sols et terroirs s’entend fréquemment. On peut posséder le plus beau sol viticole, sous le meilleur climat, la plus belle des expositions en pente face au soleil, s’il ne peut être valorisé par l’homme, il demeurera une terre inculte.

« Il n’y a pas moins d’excès à définir les grands crus bordelais comme une “conséquence” de la présence de la terre de graves qu’il y en aurait à représenter l’art ogival comme un don du calcaire lutétien », écrivait le grand géographe Roger Dion1. Ce sont les hommes qui déterminent le terroir. D’abord en installant les vignobles dans des zones de commerce possible, ensuite par leur travail, drainage, apport, recherche des cépages le mieux adaptés. Les vignerons ont repéré et construit leur terroir au fil des siècles, et c’est la seule chose que l’on ne peut pas exporter.





      
        Note

        
1. Le Paysage et la Vigne : essais de géographie historique, Payot, 1990.


      

    

  
    
      
Notes et dégustation


La dégustation à l’aveugle n’est pas une fin en soi. Elle permet simplement de se débarrasser du poids des étiquettes et de l’empathie que l’on peut ressentir vis-à-vis de tel ou tel. Je la pratique le plus que je peux, mais elle ne représente qu’une étape. Elle permet de casser les hiérarchies que l’on se fabrique dans nos cervelles. Je m’explique. Pour un dégustateur bien rodé à la chose, s’il goûte les crus classés de pauillac, Pichon-Lalande doit forcément être meilleur que Haut-Bages-Libéral et Grand-Puy-Ducasse. Haut-Batailley sera moins bien noté que Grand-Puy-Lacoste. Et Croizet-Bages doit fermer le ban. J’ai même vu, et je ne suis pas le seul, certains corriger leurs notes après une dégustation à l’aveugle où ils n’avaient pas respecté ce classement obligé. Ils passent ainsi à côté du redressement spectaculaire opéré à Croizet et de certains millésimes délicieux de Ducasse…

Mais l’intérêt principal de la dégustation à l’aveugle tient au repérage. Pourquoi, d’un coup, ai-je porté une appréciation très positive sur ce cru que d’habitude je déguste plutôt mal ou que bêtement je ne connais pas ?

Il suffit d’aller voir. C’est la deuxième étape pour l’approche d’un vin : la rencontre avec la propriété et le vigneron. Dans presque 100 % des cas, on découvre qu’il y a eu changement de génération, de vinificateur, de façon de cultiver la vigne…

Un vin change parce que celui qu’il l’a conçu a changé.

Le vin n’est pas anonyme, il est le produit d’une rencontre entre un homme – ou de plus en plus une femme – et un sol, un climat.

Sur les meilleurs calcaires de Saint-Émilion, les graves les plus sensiblement dosées en argile du Médoc, on peut produire le plus médiocre des vins.

Qu’un footballeur de classe internationale puisse s’offrir une Ferrari ne lui confère pas le talent au volant d’un pilote de formule 1.



Avec le vin, c’est l’envie de faire qui remplace le moteur.

Certains achètent des domaines dans le cadre d’une seconde vie. Ils font appel à un œnologue vedette et embauchent du personnel qualifié. Ils pourront produire du bon vin mais reproductible ailleurs.

D’autres (ou les mêmes), plus impliqués, s’attacheront à comprendre comment fonctionnent leurs vignes, et les complicités de celles-ci avec le sol qui les porte, y consacreront tout leur temps. Ceux-là, peut-être se tromperont-ils car ils n’étaient pas préparés suffisamment, mais ils ont au contraire toutes les chances de donner naissance à un vin exceptionnel car non reproductible. C’est leur vin, leur signature, leur histoire.

La visite une à une des propriétés viticoles permet d’appréhender cela.

Voir les gens, les entendre, les deviner, partager un moment leurs doutes et leur bonheur.

Si un jour vous êtes reçu par un guide dans un grand cru classé, vous garderez en mémoire la majesté des lieux, la netteté des installations, la précision du travail.

Vous n’oublierez jamais le moment passé avec un vigneron dans un chai obscur si celui-ci sait transmettre son amour des vignes et toute l’intelligence qu’il place dans ses vins. Une heure avec Patrick Grisard, à Cornélie, en Haut-Médoc, une entrecôte partagée dans un cru artisan, la passion tranquille d’un François Despagne à Grand-Corbin-Despagne ou celle vibrionnante des Lascaux en bordeaux supérieur et je vous le garantis, vous ne goûterez plus jamais leur vin comme avant.

La dégustation, c’est cela. Une part tend vers l’objectivité : mais la dégustation même à l’aveugle n’est jamais une science exacte. Une part de subjectivité confère au vin son humanité.

 

Je note sur 20. C’est ainsi que moi-même on me notait au sein des établissements mis à notre disposition par le ministère de l’Education nationale. Comme vous, je savais qu’en rentrant à la maison avec un 12/20 j’avais sauvé les meubles, mais qu’il n’y avait pas vraiment matière à pavoiser. Alors que l’obtention d’un 18 ouvrait des possibilités nouvelles dans le relationnel avec les parents, surtout à la veille des fêtes de Noël.

Cela me semble clair, simple à comprendre.



Certains ont opté pour la notation sur 100, en prétextant que celle-ci était plus précise. Cela me semble davantage relever du trompe-l’œil et du marketing. Avez-vous déjà dégusté un vin qui aurait été noté 44 sur 100 ou 63 ? En vérité, ce système met en valeur uniquement les vins qui dépassent 80. Et encore ! Les très bons vins s’inscrivent dans une marge étroite qui va de 90 à 100.

Un peu de calcul. Un vin noté 16 représente dans mon échelle basique un très bon vin. Pas un excellent, mais un très bon. Si je multiplie par 5 pour trouver son équivalence sur 100, cela donne 80. Mais 80, pour ceux qui notent sur 100, c’est davantage un bon vin sympa qu’un très bon qui sera lui plutôt noté 90… Où est la précision ?

Personnellement, je préfère m’en tenir à la notation sur 20, me consacrer au vin et oublier la calculette…





    

  
    
      
Lexique


AGRÉMENT. Ensemble des opérations (dégustation et analyse) permettant l’obtention de l’appellation pour chacun des vins d’une propriété, à chaque millésime.

ANTHOCYANES. Composés phénoliques présents dans la peau des raisins et qui vont donner la couleur aux vins rouges au cours de la macération.

AOÛTEMENT. Lignification des rameaux de la vigne, apparition d’une fine écorce qui en change la couleur. Au mois d’août, bien sûr.

BARRIQUE. Fût de 225 litres à Bordeaux, de 93 centimètres de hauteur. La circonférence « à la tête » doit être de 1,84 mètre, et « au bouge » (la partie renflée) de 2,17 mètres. La chauffe de la barrique pour cintrer les douelles (planches courbées servant à la fabrication des tonneaux) peut varier selon les tonneliers et selon la demande. Une chauffe douce et lente joue peu sur les arômes. À l’inverse, une chauffe forte donne des arômes de café, de cacao, qui vont influer sur le goût du vin. Une barrique dite d’un vin a déjà supporté l’élevage d’un millésime et marque moins le vin qu’une barrique neuve. Le chêne utilisé influence beaucoup la qualité des arômes. Certaines forêts comme celle de Tronçais, dans l’Allier, figurent parmi les plus recherchées. Le chêne américain, dit chêne blanc (à l’inverse du chêne pédonculé d’Europe), confère au vin des senteurs de noix de coco un peu vulgaires.

BÂTONNAGE. Technique très ancienne revenue à la mode en œnologie moderne, qui consiste à agiter, grâce à un bâton ou à un fléau, le vin blanc dans les tonneaux en fin de fermentation, ou après celle-ci, pour remettre en suspension la lie fine composée de levures en fin d’activité.



BOISÉ. Ensemble des arômes apportés par l’élevage en barrique (de chêne, généralement). Cela peut être agréable quand, à faible dose, il apporte une touche épicée, torréfiée ou vanillée à un ensemble déjà construit. Quand le boisé violent domine le vin, c’est vite fatigant. Les industriels du Nouveau Monde et, hélas, certains élaborateurs français utilisent des copeaux de chêne, des granulats ou des staves, sorte de solives, pour conférer le goût boisé, ce qui est assimilable à une aromatisation artificielle.

BOTRYTIS. C’est un champignon qui provoque la pourriture du raisin. Parfois une catastrophe (botrytis gris) quand il s’attaque aux raisins rouges, parfois précieux (Botrytis cinerea), allié des grands vins liquoreux quand il concentre les baies. On parle alors de « pourriture noble ».

CÉPAGE. Le raisin. Sur la rive droite de la Garonne – Pomerol, Saint-Émilion, Côtes, Fronsac –, le merlot est dominant, sauf exception, dans les vins rouges. C’est un cépage précoce et très sucré. Le cabernet-sauvignon est prépondérant dans le Médoc, il donne moins de sucre et donc moins d’alcool, il mûrit également moins facilement. Le cabernet franc – cépage souvent d’appoint, sauf sur certains crus de Saint-Émilion et de Pomerol, où il détermine souvent la qualité de la vendange – est porteur de saveurs fruitées fraîches.

CHAPEAU. Partie solide composée des pépins et des peaux (parfois de la rafle) qui se forme en haut de la cuve pendant la fermentation.

CHAPTALISATION. Ajout de sucre dans le vin pour hausser le taux d’alcool. Plus vraiment d’actualité désormais. Les vins ces derniers millésimes atteignent des degrés naturels parfois trop importants.

COLLE, COLLAGE, LEVÉ DE COLLE. Au blanc d’œuf dans les grands crus. L’introduction dans la barrique ou la cuve d’une matière capable de sédimenter une partie des particules solides en suspension dans le vin permet de le clarifier et d’adoucir les tanins. Quand la « colle » est bien déposée au fond, on soutire le vin, on « lève de colle ».



CONCENTRATEUR. Grosse machine. Par osmose inverse ou système d’entropie, les concentrateurs ont pour fonction de soustraire de l’eau aux moûts. Ses partisans affirment qu’il est préférable de retirer de l’eau plutôt que d’ajouter du sucre. Le concentrateur mal utilisé peut aussi amplifier les mauvais goûts ou la verdeur des tanins.

CONTRE-BOURGEON. Bourgeon supplémentaire qui pousse quand le premier a été détruit par le gel ou la grêle, mais qui peut aussi pousser en parallèle un peu plus tardivement, et augmenter le nombre de grappes.

COULURE. Au moment de la floraison, si le temps est trop froid ou pluvieux, la fécondation ne se fait pas, et les vignes auront peu ou pas de grappes.

CRYO-EXTRACTION. Technique très en vogue à la fin des années 80 en Sauternais, un peu moins maintenant. Les raisins sont congelés avant pressurage, et l’eau transformée en glace reste dans le marc, seul le sucre s’écoule. Comme les concentrateurs, la « cryo » peut aussi augmenter mauvais goût et verdeur.

DÉLESTAGE. À la différence d’un remontage (voir ce mot), on retire entièrement de la cuve la partie liquide, avant de la reverser sur le marc. Cela favorise l’extraction.

DENSITÉ À L’HECTARE. C’est le nombre de pieds de vigne sur un hectare. Pour un même rendement, une vigne plantée à 3 000 pieds à l’hectare porte beaucoup plus de grappes (par pied) qu’une vigne plantée à 10 000. Le raisin sera donc moins riche en sucres et en polyphénols (tanins, arômes…).

ÉCLAIRCISSAGE. Ou vendanges vertes, ou vendanges en vert. Passage en juillet (souvent, mais parfois aussi plus tard) pour faire tomber les grappes en trop sur certains pieds de vigne. Intervention nécessaire mais pas toujours heureuse, car souvent les grappes qui restent en profitent pour prendre du poids.



EFFEUILLAGE. Suppression des feuilles qui font écran entre le soleil et la grappe.

ÉLEVAGE. Après les fermentations, le vin est placé en cuves ou en barriques. Il se débarrasse de ses impuretés et arrondit ses tanins (pour les rouges) au contact infime de l’air. Les lies se déposent. L’élevage peut varier dans sa durée de quelques mois à près de deux ans.

EXTRACTION. Ensemble des méthodes (remontage, pigeage) qui permettent d’extraire de la peau du raisin la couleur et les tanins au cours de la macération, avant que la fermentation ne se déclenche. On peut aussi laisser macérer après la fermentation, mais en douceur, pour ne pas extraire de tanins de pépins, plus verts. Par son pouvoir solvant, l’alcool favorise en effet l’extraction.

FERMENTATION. Transformation par les levures du sucre en alcool.

FERMENTATION MALOLACTIQUE. Transformation de l’acide malique en acide lactique par des bactéries. Cela provoque une baisse des acidités totales. Autrefois, avant que l’on comprenne ce phénomène, on disait que les vins travaillaient avec le retour du printemps. C’était plus poétique.

GRAVES. Petits cailloux de nature multiple en provenance du Massif central ou des Pyrénées, érodés, arrondis et transportés par les glaciers ou par la Garonne jusqu’en Aquitaine. On les trouve essentiellement sur la rive gauche dans la région… dite des Graves, et plus en aval dans le Médoc.

MACÉRATION. Contact prolongé et échange entre le jus et les matières solides du raisin, surtout la peau. La macération à froid ou préfermentaire a lieu avant la fermentation. Elle est censée donner du fruit au futur vin. La macération classique se déroule après la fermentation. Le jus se charge en matière colorante et en tanins alors plus facilement libérés sous l’effet de l’alcool, qui agit comme un solvant. En blanc aussi, on peut pratiquer une macération préfermentaire qui permet d’acquérir surtout du gras. En rosé, une courte macération avant la fermentation permet d’obtenir la couleur désirée.

MATURITÉ PHÉNOLIQUE. On distingue la maturité des sucres et des acides de la maturité des tanins et autres composés qui vont apporter fruit, structure, couleur. Des raisins peuvent être mesurés à 13° potentiels sans pour autant avoir atteint cette maturité phénolique. Vinifiés à ce stade, ils donneront des vins durs, astringents, sans charme.

MILDIOU. Maladie de la vigne due à un champignon. Le mildiou est redoutable, car il agresse tous les organes, de la tige au grain en passant par les feuilles, en profondeur. C’est contre lui que fut mise au point la fameuse bouillie bordelaise, à base de cuivre et de chaux. Comme le phylloxéra apparu peu après, le mildiou est venu d’Amérique du Nord, sans doute dans les bagages de quelques aventuriers, nombreux à cette époque, qui tentaient d’augmenter la production française en utilisant des ceps américains. Le champignon hiverne à l’état d’oospore à l’intérieur des feuilles tombées. Dès que les températures remontent, les oospores germent, forment des spores qui se dispersent et pénètrent la face inférieure des feuilles. Une fois à l’intérieur, le champignon se propage. Plus le temps est humide ou pluvieux, plus il se développe, formant une tache blanchâtre. Il provoque la chute prématurée des feuilles et le dépérissement des grappes.

MOÛT. Jus avant fermentation.

NOUAISON. Passage de la fleur au fruit.

OÏDIUM. Maladie de la vigne due à un champignon. Moins redoutable que le mildiou, il ne s’attaque qu’en surface des parties vertes. Le soufre en a été longtemps le meilleur remède.

PALISSAGE. Conduite de la vigne en ligne sur les fils de fer pratiquée dans tout le Bordelais. Rehausser le palissage consiste à augmenter (vers le haut) la hauteur de la vigne et accroître la partie feuillage, l’« usine à sucre » du raisin.



PHYLLOXÉRA. Venu d’Amérique, au milieu du XIXe siècle, ce puceron dont la larve se nourrit sur la racine de la vigne a détruit le vignoble européen. La solution est venue du greffage sur des pieds américains résistants à ce fléau (voir Porte-greffe).

PIGEAGE. Opération qui consiste à casser le chapeau (voir ce mot) de marc afin de favoriser l’échange entre jus et particules solides. Autrefois, c’étaient les hommes qui s’y collaient. Aujourd’hui, on dispose de vérins qui plongent dans la cuve.

PORTE-GREFFE. Pied de vigne américain sur lequel est greffée une vigne française. C’est la conséquence du phylloxéra, qui a détruit le vignoble à la fin du XIXe siècle : après bien des tâtonnements, on s’est aperçu que l’« insecte ravageur » épargnait les racines des pieds américains, et la technique s’est généralisée.

PRESSES. Après macération et fermentation, on écoule les cuves. Le premier jus obtenu s’appelle « vin de goutte ». Le marc restant au fond de la cuve est alors pressé et donne le « vin de presse ». On dit plus rapidement les « presses ». Sa qualité varie suivant le millésime et la durée de macération. Souvent le vigneron l’élève à part, décidant plus tard s’il doit ou non, totalement ou partiellement, l’incorporer au grand vin.

RENDEMENT. Quantité de raisins récoltée à l’hectare. En AOC, le rendement moyen est limité suivant chaque appellation. Des rendements faibles ne sont pas forcément synonymes de qualité. En année de récolte généreuse, on trouve certains des plus grands millésimes (1982, 1986, 1990).

REMONTAGE. Au cours de la vinification, il se forme un « chapeau » en haut des cuves avec les parties solides (peau, pulpe, pépins, etc.), qui contiennent tanins et éléments colorants. Le remontage consiste, avec l’aide d’une pompe, à vider la cuve par le bas pour reverser le jus en haut, afin de remélanger chapeau et jus et favoriser l’extraction. Cette technique ancienne permet un meilleur échange entre les parties solides et le liquide. On parle de remontage fractionné, quand on procède par étapes, en ne vidant à chaque fois qu’une petite partie de la cuve pour maintenir toujours le chapeau immergé.

SAIGNÉE. Pratique ancienne pour les vins rouges. Dès que la cuve est remplie de raisins, on ouvre le robinet. Un jus sucré mais clair s’échappe de la cuve (on peut aussi en faire du rosé). On gagne en couleur et en densité, mais il ne faut pas exagérer. Rarement plus de 10 % du volume d’une cuve, sinon on risque de perdre du fruit et de faire venir l’amertume.

SOUFRE. Substance antiseptique et antioxydante connue depuis l’Antiquité, sans doute déjà utilisée par les Romains. Mais ce n’est qu’à l’époque moderne qu’on en redécouvre l’usage. Il va permettre une meilleure conservation du vin et donc favoriser l’exportation de celui-ci. Le soufre a aussi donné la possibilité au vigneron du XVIIIe siècle d’allonger la durée de macération sans craindre que le vin vire au vinaigre et de passer ainsi de vins rosés foncés aux vins rouges d’aujourd’hui. L’excès de soufre, à l’inverse, assassine le bonheur, paralysant les arômes et provoquant le mal de tête.

THERMORÉGULATION. Maîtrise des températures de vinification (par circulation d’eau chaude ou froide sur les parois des cuves, par exemple). Un grand progrès, qui permet notamment de préserver la fraîcheur des arômes menacée par les montées en température trop fortes au cours des fermentations.

TANIN. Composé naturel contenu dans la peau du raisin, le pépin ou la partie ligneuse de la grappe, la rafle. La macération des vins rouges permet d’extraire les tanins, qui donnent la texture, la solidité et aussi le moelleux quand les tanins sont « mûrs ». Le vinificateur cherche surtout à extraire les tanins de la peau, les plus mûrs et les plus nobles. Les tanins de pépins ou de rafle, plus « verts », surtout en année moyenne, confèrent au vin dureté et astringence. Une année de longue maturation permet aux tanins de mieux mûrir.

TRI (OU TRIE). Action qui consiste à retirer les mauvais grains, pas mûrs ou touchés par la pourriture. On utilise souvent des tables de trie vibrantes qui, par secouage, font tomber au sol les impuretés. Dans les liquoreux, on parle de vendange par tries successives, en plusieurs passages, pour chaque fois sélectionner les grains très mûrs ou atteints de pourriture noble.

VENDANGES VERTES ou vendange en vert : voir Éclaircissage.

VÉRAISON. En été, quand les grains changent de couleur, passant du vert au rouge (pour les rouges) ou au jaune (pour les blancs).





    

  
    
      
Millésimes de 2000 à 2009


« Devant la nature, les gens ont souvent un sentiment d’impuissance. D’où la tentation d’intervenir, de vouloir agir, sans savoir si c’est bien ou pas. Il faut de la retenue et de la modestie envers la vigne. En croyant bien faire, on peut remettre en cause des équilibres. »

Paul PONTALLIER,

Château Margaux.






Millésime 2000


Le très bon millésime


On a tout entendu. Tout et son contraire. « Des merlots formidables », dit-on à Château Montrose. « Pas une grande année de merlot », pour Ducru-Beaucaillou. « Les cabernets n’ont pas dépassé 11,5° », affirme-t-on à Gruaud-Larose, et Philippe Dambrine, à Cantemerle, en avait 10 hectares qui frôlaient les 14°… Les Bordelais seraient-ils devenus plus jaseurs que d’habitude ? Non, ceux-là n’ont rien de bateleurs de foire. C’est plutôt ce millésime 2000 qui semble à géométrie variable. Les constats, si différents d’un cru à l’autre, ont cependant des explications rationnelles. 2000 s’est construit à la bagarre.

D’abord, il y a les données « objectives », communes ou presque à tout le vignoble : un printemps et un début d’été mouillés qui favorisent l’éclosion des maladies, un mois d’août très sec et chaud qui ralentit et parfois bloque la maturité des raisins. Ensuite, il y a les réponses à ces problèmes. Celles apportées par les hommes : soins dans les vignes, taille, traitements, effeuillage, ébourgeonnage, etc. Celles apportées par les terroirs, qui introduisent des variables beaucoup plus fines à analyser. Un exemple. Les fameux sols de graves, ces petits cailloux roulés par la Garonne, contiennent plus ou moins d’argile. Quand il y en a trop peu pendant une période de sécheresse, les racines ne trouvent pas l’humidité suffisante à leur alimentation, le raisin mûrit mal.

C’est une des explications possibles cette année à la différence ressentie entre les qualités de vin d’un domaine à l’autre.

Il se dégage cependant quelques grandes tendances. L’année a été favorable au cabernet-sauvignon, cépage tardif et roi du Médoc. Le merlot est moins homogène. Sans doute sa précocité lui a-t-elle porté préjudice au moment du coup de chaud d’août. Le cabernet-sauvignon aime prendre son temps, profiter longuement du sec et de la chaleur. Alors, seulement, ses tanins mûrissent parfaitement et offrent cette onctueuse finesse qui signe les grands médocs. L’ancien doyen de la Faculté d’œnologie de Bordeaux, Yves Glories, résumait ainsi le phénomène : « Quand la maturation est lente, les pépins libèrent moins de tanins. » Dans ce cas, ce sont les peaux qui « libèrent » en premier des tanins mûrs et veloutés. Les grands vinificateurs ne s’y sont pas trompés. Voyant que dans les cuves les jus se coloraient très rapidement, que la « matière venait vite », ils ont choisi de ne pas trop faire durer les cuvaisons, de ne pas trop « triturer » les moûts pour éviter d’extraire des tanins de pépins porteurs d’astringence. On parlera donc d’un grand millésime sans cependant dire qu’il est exceptionnel. Avantage au Médoc, grâce à la forte implantation du cabernet-sauvignon.


Le fait de l’année



Paul Pontallier, directeur de Château Margaux : « Le métier des grands vins à long terme est incompatible avec le lucre. » C’est assez dire le mépris énervé des grands seigneurs de la rive gauche vis-à-vis de ce phénomène des « vins de garage », ces micro-cuvées plus propres à la rive droite.

Pour mieux comprendre, il faut imaginer le paysage. Rive gauche, c’est le Médoc, entre Gironde et Atlantique, un relief à peine plissé, où les vignobles sont vastes. Une région bâtie au XVIIIe siècle par de grands propriétaires terriens, comme les Ségur (qui possédaient Latour, Lafite, Calon-Ségur et quelques autres babioles du même type).



Ici règne le classement de 1855, établi par les courtiers et négociants. C’est le château, la marque qui est classée et non la surface. Malgré les héritages et les partages, les domaines se sont plutôt agrandis, en empiétant sur les petits crus alentour. Dépasser 50 hectares figure souvent la règle et, à plus de 100 hectares on est loin d’être l’exception. En face, sur la rive droite, du côté de Saint-Émilion et de Pomerol, pour des raisons historiques, de développement et de relief (plus mouvementé), la propriété foncière est davantage morcelée. À 20 hectares, on se situe déjà dans les grands ; à 5 hectares, en pomerol, on est respecté.

Finalement, entre ces deux modèles viticoles, les intérêts divergent. Les « grandes surfaces » médocaines, abritées derrière leur classement gravé dans le bronze, peuvent se permettre d’améliorer leur vin en sélectionnant hardiment les meilleures parcelles et en proposant un deuxième, voire un troisième vin. Ceux de la rive droite n’ont pas forcément ce choix. Évidemment, les très célèbres s’en fichent quelque peu. Ils sont connus, leurs bouteilles s’arrachent et les prix sont soutenus. Les autres, les sans-grade, les ignorés des classements, risquent fort de le demeurer. D’où la tentation du coup d’éclat. C’est ce qu’a réussi Jean-Luc Thunevin avec son château de poche et son chai « de garage », Valandraud. Quasi-vedette des médias, Thunevin conseille, vinifie, achète. Bref, il fait prospérer ses lauriers. Et son mini-mini est devenu un confortable cru de 15 hectares avec des parcelles bien plus intéressantes – en termes de sols – que celles du départ.

Son aventure a donné des idées à une bonne centaine d’autres petits ou moyens propriétaires de Saint-Émilion ou d’ailleurs. Avec plus ou moins de bonheur. Car tout le monde n’est pas capable de faire du Thunevin et beaucoup de ceux qui s’y emploient créent surtout des monstres de tanins et de bois, plus proches du coulis que du vin.


Millésime 2001


L’année discrète



C’est sans hésitation que l’on peut qualifier 2001 de millésime exceptionnel pour les blancs liquoreux. Un des plus beaux millésimes que j’aie jamais dégustés. Les liqueurs sont abondantes, les acidités parfaites. La cause de cette réussite n’a rien de mystérieux d’après les producteurs. C’est la rapidité de développement du botrytis, le champignon de la fameuse « pourriture noble », qui en est la cause. « D’habitude, il nous faut vingt-cinq jours de vendanges et de nombreux passages. Là en deux tries, sur sept jours tout était plié. Tout s’est fait tellement vite qu’il ne pouvait y avoir de déviation de goût du botrytis », selon Éric Kohler, responsable de Rieussec.

Pluie abondante au début du printemps, juillet calamiteux, septembre froid, des raisins qui peinaient à mûrir, des vendanges à haut risque en octobre… Inutile de remonter au temps des Romains : vingt ans plus tôt, le millésime 2001 en rouge aurait donné pour l’essentiel un pinard infâme. Cependant, c’est un millésime agréable dès son plus jeune âge, qui dans certains châteaux se montre plus subtil que 2000. La floraison très précoce a sans doute donné un avantage au raisin en lui permettant grâce à cette avance d’attendre la bonne maturité. Autre facteur, l’intervention humaine. Le monde viticole est devenu meilleur cultivateur. Cela peut paraître un peu paradoxal, anachronique ou décalé : c’est pourtant la vérité. Et la mécanisation n’a pas grand-chose à voir avec tout cela. Ce sont des gestes simples, anciens ou nouveaux, du travail à la main, long et coûteux, qui assurent aujourd’hui les beaux raisins et les grands vins. Ébourgeonnage, échardage, épamprage, effeuillage, éclaircissage… Des mots du temps du Grand Meaulnes que l’on croyait rangés au musée des Arts et Traditions populaires au côté de la plume Sergent-Major, des cartes Vidal de La Blache et de L’Almanach du laboureur. Des paroles d’hier prononcées par des gens vraiment d’aujourd’hui, au pied de cuves rutilantes et tronconiques en inox avec refroidissement contrôlé par ordinateur.


Le fait de l’année



Ce retour aux sources, cette affirmation de la suprématie de la matière première (le raisin) sur les modes de transformation, qui pourrait apparaître comme une forte tautologie, est cependant lourd de conséquences. Il marque la fin d’une époque.

Au début de la décennie 90, le monde viticole bordelais se passionnait pour toutes ces pratiques œnologiques nouvelles, expérimentales, qui permettaient d’extraire de la couleur et d’avoir des vins noirs même en année médiocre ou de tirer des peaux et des pépins le maximum de tanins. Puis encore, les mille et une façons de rendre ces tanins aimables, d’abord en cherchant à faire des vins plus alcoolisés – l’alcool donne une sensation de rondeur en bouche –, ou en travaillant sur l’apport d’oxygène (ce que fait naturellement la traditionnelle barrique), qui arrondit ces fameux tanins. La science œnologique a des similitudes avec l’automobile. Elle aussi permet d’aller d’un point à un autre : du jus de raisin au vin, en l’occurrence. Mais au volant, comme dans le chai, on peut avoir envie de franchir la ligne blanche. C’est humain. Forte est la tentation de bricoler un peu la réalité de « dépasser le terroir », comme on disait il y a quelques années.

Cette course un peu folle à la séduction par la concentration, au vin trop puissant et trop riche, a été bénéfique pour Bordeaux. C’est elle qui a relancé l’export, enrichi les châteaux, leur a permis d’investir et parfois de remettre en état des vignobles que l’absence d’argent dans les années 70 avait contraints au quasi-abandon. Elle a montré aussi ses propres limites : une partie de la profession a intégré que la course à la puissance, à terme, défavoriserait Bordeaux, qui, sur ce terrain-là, ne peut pas gagner contre les vins de soleil de Californie, d’Australie ou d’Argentine.




Millésime 2002


Le sous-estimé



Plus personne n’y croyait. Temps pourri au printemps ! Il pleuvait dans le cœur des vignerons comme il pleuvait dans la vigne. Froid et flotte au moment où la vigne est en fleur signifie mauvaise fécondation et petite récolte. On parle alors de coulure (absence de grappes) ou de grains millerandés (petits, incomplets). Chacun savait à quoi s’en tenir : la récolte serait très inférieure aux années précédentes. Certains ont baissé les bras, qui, devinant les futurs rendements, ont fait une croix sur le millésime. D’autres, en revanche, ont tenté de sauver les meubles.

« Cette année-là, sans savoir ce qu’on allait récolter, il fallait en faire plus », disait Alfred Tesseron. Pas très motivant. D’autant que le mois d’août, « celui qui fait les moûts », selon le vieux dicton vigneron, n’avait fait qu’ajouter de l’angoisse. Humide sans être vraiment pluvieux et franchement maussade. Les plus motivés étaient passés dans les rangs pour tenter d’équilibrer la récolte, en faisant tomber les grappes qui ne mûrissaient pas ou en effeuillant à la hauteur des raisins pour favoriser l’action du soleil. Ou encore en « échardant », un travail de précision qui consiste à couper les ailes de chaque grappe pour ne garder que le cœur, mieux alimenté, plus sûr de mûrir.

Et septembre est arrivé. Un franc soleil de fin d’été – moins chaud que celui de juillet et d’août – s’est installé dans la durée. Il était accompagné d’un vent de nord-est qui a d’abord séché les grappes menacées de pourriture, puis concentré la matière contenue dans les raisins : tanins, sucres mais aussi acidité. Dans le Libournais, région de Saint-Émilion et de Pomerol, entre autres, majoritairement plantée en merlot, cépage précoce, cette histoire a fonctionné presque comme un piège. La floraison est tombée en pleine période froide et le soleil de septembre est arrivé trop tard : la maturation s’est mal faite. Ceux qui avaient des cabernets (plus tardifs) dans l’encépagement de leurs domaines étaient soulagés ou sauvés. Les merlots du Médoc ne sont guère plus brillants mais le cabernet-sauvignon, dominant dans ce vignoble, a bien bénéficié de l’été indien. Autre bizarrerie du millésime, la sécheresse. Tous les sols n’ont pas réagi de façon similaire à cet état de fait. Et, d’une vigne à l’autre, le résultat pouvait être différent. Sur le plateau de Pauillac, par exemple, une partie du vignoble est plantée sur des graves sableuses. La vigne a eu beau plonger ses racines, elle n’a rien trouvé pour alimenter les baies. La maturité s’est bloquée et le raisin n’a pas profité du beau temps d’arrière-saison. À quelques hectomètres de là, on trouve des graves argileuses. Des cailloux, tout pareil, mais au lieu de sable pour les entourer, c’est de l’argile, dont la capacité à retenir l’eau est connue. La plante a disposé d’une maigre mais suffisante ration d’humidité pour que ses raisins supportent le sec et le vent. La maturité s’est opérée tant bien que mal.


Le fait de l’année



Bordeaux, qui, après avoir réalisé les profits du siècle (le XXe) avec le millésime 2000, n’a pas compris qu’il fallait relancer la machine par une forte baisse sur le 2001, va devoir brader ses 2002. Par chance, la récolte est faible. Les premiers crus classés, qui un court moment s’étaient sentis à l’abri des vicissitudes du marché, ont annoncé des prix de sortie en chute de 50 à 60 %. D’autres, qui s’étaient montrés raisonnables avec le millésime 2000, sont cependant obligés eux aussi de baisser. Quant à ceux qui ne le font pas, c’est simple, ils ne vendent pas.

Le temps récent où les vins body-buildés, les crus bidons issus uniquement du savoir-faire technique, les microcuvées damaient le pion aux vins issus des grands terroirs semble se terminer : « Les vins de garage sont rentrés au garage », plaisante le négociant Jean-Pierre Rousseau. Ils y sont retournés d’autant plus vite que, désormais, les « heureux » possesseurs de ces merveilles achetées à prix d’or commencent à ôter les bouchons et à vérifier verre en main la validité de leur achat. L’opération est souvent douloureuse. « Les vins de garage, c’est comme les tentes de camping : quand on enlève la toile, il ne reste que les piquets », résume Lucien Guillemet, propriétaire de Boyd-Cantenac.

Finalement, après la crue, le fleuve Bordeaux retrouve son cours normal. L’amateur français est en mesure de réapprovisionner sa cave en bordeaux de qualité.




Millésime 2003


Le caniculaire surestimé



L’année est sans références depuis 1893.

La logique voudrait que le principe soit simple. Année chaude et ensoleillée : bon grain, bon vin. Et récolte précoce. Rien n’est plus faux.

S’il fallait schématiser l’évolution du raisin au mois d’août, on pourrait tracer deux courbes. La première représenterait la montée du sucre qui va se transformer en alcool ; la seconde montrerait la maturation des tanins. En année classique, ces deux courbes sont à peu près parallèles. En 2003, pas du tout. La très forte chaleur a souvent brisé la mécanique. Par endroits, la vigne s’est totalement bloquée. Les très fortes températures – 50 °C relevés au pied d’un cep à Lafite – ont favorisé la montée des sucres, mais stoppé la maturité des tanins… Voici ce qu’en dit la Faculté (d’œnologie) sous la signature des professeurs Guy Guimberteau et Pascal Ribéreau-Gayon : « En 2003, le choix de la date des vendanges était particulièrement délicat et nécessitait la recherche d’un compromis entre la teneur élevée en sucres et l’acidité très basse d’une part, la qualité des arômes et, pour les raisins rouges, celle des tanins d’autre part. Il fallait prendre en compte également la disparité de constitution des raisins d’un même cépage en fonction de la nature des sols. » En clair, si la vigne était jeune, peu enracinée, sur des sols contenant très peu d’humidité : adieu équilibre, qualité et parfois même adieu récolte. Quand, en revanche, les racines de ceps âgés plongeaient en profondeur dans des zones plus humides, la vigne continuait son petit bonhomme de chemin vers la maturité des sucres et des tanins. Nous avons rencontré toutes les situations cette année, peut-être la plus hétérogène que nous ayons fréquentée. Ainsi, à Saint-Émilion, à côté de vins d’une fraîcheur surprenante, parfumés, bien ronds, on dégustait à l’inverse des rouges aux senteurs de pruneau ou de vieille confiture, avec des tanins rudes comme la justice saoudienne et une finale façon falaises d’Étretat. L’explication était avant tout géologique. Exemple : sur le plateau de Saint-Émilion, les racines serpentent (au-delà de la fine couche de terre) sur le rocher de calcaire tendre. Celui-ci fonctionne avec la pluie comme une éponge. Il absorbe l’eau comme un morceau de sucre à la surface d’une tasse de café et les racines n’ont plus, en cas de besoin, qu’à pomper dans ce réservoir intarissable. Résultat, pas de stress, la vigne s’alimente avec parcimonie et régularité et alimente à son tour le fruit. À l’inverse, dans les zones sableuses, les racines ont eu beau chercher, elles n’ont trouvé que du sec.

Certains responsables de domaines n’ont pas anticipé ces événements. Ils ont appliqué à la lettre les procédés techniques recommandés les années précédentes. L’effeuillage systématique, par exemple. Ainsi a-t-on vu, par endroits, des ceps ressembler aux vautours déplumés de Tex Avery : plus de feuilles pour faire vivre la plante ou même faire un rempart aux grains contre les rayons du soleil.

D’autres ont cru tenir la vendange de leur vie et sont allés trop loin dans les extractions. Au début des fermentations, les tanins des peaux, bien mûrs, se sont libérés. Mais ensuite, ce fut le tour des tanins des pépins. Ils ont apporté aux vins une astringence, une dureté qu’un usage excessif de la barrique neuve pour l’élevage des vins n’a fait que renforcer. Bref, cette année il fallait faire fonctionner l’instinct, le sensible, et se garder d’appliquer les recettes codifiées par les maîtres de l’œnologie. « Timeo hominem unius libri. » Je crains l’homme d’un seul livre, disait saint Thomas d’Aquin. Il eût fait, cette année à Bordeaux, un excellent conseiller.

Très grande année pour les sauternes et les autres vins liquoreux. Les premières pluies de septembre sont arrivées sur des raisins en parfait état sanitaire et déjà gorgés de sucre. La concentration s’est opérée très rapidement à travers la fameuse « pourriture noble », le Botrytis cinerea, un champignon magique.


Le fait de l’année



En marge de la qualité disparate de ce millésime, il convient également de signaler le succès grandissant de sa présentation. C’est devenu plus qu’une manifestation professionnelle, une sorte de festival. Un succès dont le moteur est l’Union des grands crus, que préside Patrick Maroteaux (Château Branaire-Ducru) : « Quand j’ai pris la présidence en 1999, nous préparions 1 700 badges pour les professionnels, cette année nous en sommes à 3 700 et nous totalisons 13 000 entrées dans les différents lieux de dégustation. C’est 28 % de plus qu’en 2002 et 12 % de plus qu’en 2000, qui était le millésime attractif par excellence. Sans compter qu’il y a eu au moins 50 manifestations parallèles, une sorte de festival off. »

Il faudrait évoquer aussi les limousines ou les minibus qui, dans le sillage d’un négociant bordelais, débarquent une flopée de belles dames et de beaux messieurs dans les cours d’honneur des châteaux. Tous partis à la découverte du nouveau millésime. C’est peut-être là qu’il faut chercher la grande réussite de la vente en primeurs des crus bordelais : l’incroyable engouement international pour ce nouveau type de tourisme viti-vinicole haut de gamme. Chinois, Finlandais, Américains, Japonais en grand nombre, Coréens… Un tiers d’étrangers cette année, c’est un échantillon de la planète qui défile entre Médoc et Libourne. Bordeaux est encore actuellement le seul vignoble à posséder ce pouvoir d’attraction.






Millésime 2004


Bon millésime, fort rendement, petit prix



« Ça sentait vraiment bon ! » Les vinificateurs qui s’étaient penchés au-dessus des cuves faisaient tous ce même constat. Non pas que d’habitude « ça » sente mauvais ! Arômes de raisins chauds, tout juste entrés au chai, odeurs entêtantes et fermentaires des pressoirs… Mais cette fois, c’était fort. C’est sans doute la première caractéristique des bordeaux rouges de 2004 : un fruit incroyablement présent dès le premier coup de nez. Pour la suite, pour le vin en bouche, c’est un millésime assez facile à expliquer. Une météo d’été craintive a provoqué une maturité lente qui s’est étirée jusqu’à la mi-octobre. « Une année plus sèche que la normale : 500 millimètres de précipitations cette année contre 875 d’habitude. En revanche, plus d’eau pendant la période végétative qu’en 2003. Les pluies ont fait que la maturation a été longue », commente Éric Tourbier, de Mouton-Rothschild. Des conditions assez favorables au style bordelais. Ici, les grands vins s’expriment dans la finesse et celle-ci s’obtient davantage par la lente maturation des différents composants du raisin. Après un mois d’août maussade, qui pouvait faire redouter le pire, septembre a fait remonter le baromètre et changer la donne. Au final, un millésime beaucoup plus classique que le violent 2003. Un beau millésime à boire jeune qui peut s’écrire avec des si…

Il fallait en effet ne pas chercher à trop extraire, s’en tenir aux tanins nobles de la peau du raisin, car ceux des pépins apportaient la plupart du temps de la verdeur et de l’astringence.

Il fallait surtout une vendange bien maîtrisée en quantité. Car la vigne, dont la production fut faible en 2003 (pour cause de canicule) comme en 2002, cherchait sa revanche. Une alimentation équilibrée des sols, une taille adaptée et certaines pratiques, comme l’élimination des bourgeons en trop, ont été les alliées indispensables des producteurs.

Dès le 15 mai, Rémi Di Costanzo, au Château Saint-Pierre, envoyait ses équipes éliminer les bourgeons secondaires « afin d’éviter un entassement et une quantité trop importante de grappes ». Les comptages effectués dans les vignes laissaient en effet imaginer une récolte d’une ampleur rare. Les 8, 9 et 10 juin, la floraison se déroulait dans de très bonnes conditions climatiques. Dans les grands domaines, on recrutait sans plus tarder du personnel saisonnier, car on savait d’ores et déjà qu’il faudrait intervenir en force dans la vigne pour contenir cette déferlante annoncée de raisins. Dès les premiers jours de l’été, des vendangeurs de raisins verts passent et repassent pour réduire le nombre de grappes. « Il fallait être là en juillet et en août, c’est à ce moment-là que l’on doit faire tomber du raisin. En septembre, c’est trop tard », commente Hubert de Boüard, de Château Angélus, à Saint-Émilion. Les vendanges vertes ont comme objectif, en réduisant la production, d’éviter la dilution. Mais, à vouloir trop bien faire, on provoque l’effet inverse : « On ne peut empêcher la vigne de compenser en produisant des grains plus gros, analyse Jean-Claude Berrouet, vinificateur de Pétrus. C’est alors le rapport entre le jus et la peau qui devient problématique. » La peau contient les phénols qui confèrent couleur et tanins au vin. En voulant réduire les rendements, on risquait ainsi d’obtenir des vins avec moins de matière, autrement dit dilués…

Évidemment, ces pratiques coûtent cher. Payer des gens à « non-récolter » semble une aberration pour ceux qui peinent à équilibrer leur budget et souvent s’y refusent. Seuls les domaines qui disposent d’une certaine trésorerie et sont assurés de vendre un bon prix peuvent se lancer dans une telle aventure. Autant dire que ce type de millésime ne participe pas à réduire le fracture sociale qui sépare de plus en plus les deux mondes bordelais, celui des grands crus et celui des petits, des appellations d’entrée de gamme, ces « favelas » comme les désigne un négociant bordelais.


Le fait de l’année



En 2004, les vins de Bordeaux ont connu un chute de leurs exportations de 12 % en volume et de 22 % en valeur, tandis que la récolte progressait de 21 % par rapport à 2003… Cherchez l’erreur. « Le millésime 2003 a été surnoté par les Américains. Les importateurs ont acheté les grands crus à prix élevés. Ils ne se lancent pas sur 2004. On n’est plus en 2000, où l’argent coulait à flots et où tout se revendait. », confiait Patrick Bernard, de la société Millésima, un des négociants importants de la place de Bordeaux. En laissant de côté les crus trop « spéculatifs », qui aujourd’hui sont obligés de pratiquer des baisses abyssales, il n’en demeure pas moins que l’on assiste à un atterrissage plutôt brutal. Sur 253 vins actuellement proposés en primeur, la baisse moyenne par rapport à 2003 est de 20,27 %. Nombre de crus retrouvent leur prix de 1996.



Ces chiffres ne racontent cependant pas la détresse des petits bordeaux, dont les cours sur le marché de gros sont en dessous du prix de revient. Ils ne disent pas non plus le futur forcément inquiétant des vins de milieu de gamme, qui jusque-là ont fait confiance au système traditionnel bordelais pour se vendre. Quel négociant est prêt à s’encombrer de crus bourgeois sans notoriété ou de saint-émilion méconnus ? Certains syndicats discutent déjà pour savoir jusqu’à quelle hauteur ils vont autoriser les bidouillages dans les chais. Utilisation des copeaux, acidification, aromatisation… Sous prétexte que la concurrence (Nouveau Monde) le fait, quelques responsables sont prêts à lâcher du lest et flatter une base pourtant bien consciente que le succès des pays émergents tient plus à leur organisation et leur punch marketing qu’à la pharmacie. « La panoplie du petit chimiste permet à des vins de pas grand-chose de ressembler à des vins de presque rien », confiait un œnologue admirateur de Pierre Dac.




Millésime 2005


The best



Et si c’était, de tous les temps, le plus grand millésime de Bordeaux ? Certains le pensent. Ne parlons pas de ceux qui chaque année tentent le bluff, même si la pluie n’a pas cessé des Rameaux à la Toussaint… Il y a client plus sérieux. Lucien Guillemet, par exemple. Propriétaire et vinificateur de deux crus classés à Margaux (Boyd-Cantenac et Pouget), ce n’est ni un novice, ni un bonimenteur : « On a sans doute par le passé connu des années semblables, mais on n’avait pas la maîtrise technique d’aujourd’hui ; c’est ce qui me fait dire que 2005 est peut-être le meilleur millésime qui ait jamais existé. » Même la faculté, d’ordinaire très prudente, se risque à l’enthousiasme. Ils sont dix têtes chercheuses de l’Inra, de l’université ou de l’Énita à avoir rassemblé leurs notes pour nous expliquer les (bons) caprices de la nature en 2005 : « Il est assez rare, à Bordeaux, de réussir à la fois, avec un tel bonheur, les vins blancs secs, les vins rouges et les grands liquoreux. Le climat de 2005 fut favorable aux trois couleurs de Bordeaux. » Année phénomène ou plus encore année qui cumule les phénomènes. La qualité du millésime, en effet, est due à une série de bizarreries climatiques qui se sont empilées. « Un grand terroir viticole, c’est un handicap surmonté », nous disait l’an passé le professeur Denis Dubourdieu, l’un des rédacteurs de la note citée. Un grand millésime semble bien être de la même veine.

Premier facteur, contrariant pour la nature mais bénéfique pour le vin cette année : la sécheresse. En temps ordinaire, un déficit important en eau peut entraîner le blocage de la plante et le refus de mûrir du raisin. Ce fut le cas par endroits en 2003. Les très grosses chaleurs et l’évaporation ont provoqué la mise sur arrêt de la vigne. Celle-ci a cessé de nourrir le fruit pour assurer sa propre survie. En 2005, le schéma est différent. D’abord, cette sécheresse commence tôt, ce qui permet à la plante d’anticiper. Elle réduit la voilure côté végétal, moins de pousses, moins de feuilles… Elle développe des racines qui vont plonger en profondeur à la recherche de l’humidité.

Ainsi, quand le temps sec atteint son apogée, au mois d’août, la vigne ne vit pas de drame. Nos scientifiques disent cela autrement : « Bien que le déficit hydrique ait été intense en 2005, la perte de feuilles et les blocages de maturation furent bien plus rares que pendant l’été 2003, marqué par l’installation d’un stress hydrique brutal. »

Deuxième phénomène : les nuits froides d’août. Certains s’en souviennent : à l’été 2005, pour les veillées sur les terrasses, il fallait prévoir une petite laine. Les amateurs de bains de minuit étaient des courageux. Ce fut excellent pour l’équilibre interne du raisin, qui, grâce à ce froid, conserva une bonne acidité et des arômes frais.

Enfin, le vent. Les journées chaudes de l’été et un vent doux continuel ont contribué à concentrer des baies, qui n’étaient déjà pas bien grosses du fait de la sécheresse. L’arrêt de croissance, c’est-à-dire le moment où la plante cesse de croître pour en quelque sorte transférer son énergie au raisin et lui permettre de mûrir, s’est opéré très tôt.

Il faudrait ajouter encore quelques petits détails venus parfaire le tableau : des petites pluies début septembre avant les vendanges qui soulagent la vigne, cerise sur le gâteau d’une maturation parfaite.

Des pluies encore, très légères mais un peu plus tardives, qui déclenchent la fameuse pourriture noble nécessaire aux sauternes.

Un temps radieux pendant toute la durée des vendanges sur les rouges… Devant cette matière première de belle qualité, le vinificateur (ou la vinificatrice, les femmes sont de plus en plus nombreuses à faire du vin) avait le choix : soit montrer qui est le maître, de l’homme ou de la nature. Soit ne pas brusquer les choses en ayant « cette confiance du médecin qui fait crédit à la nature plus qu’à ses remèdes » (Jacques Chardonne).


Le fait de l’année



Le millésime 2005 a marqué le retour des « chaussures à pompons ». C’est ainsi que le propriétaire bordelais repère et désigne les clients américains. Quand, dans la cour du château, recouverte de dragées blanches immaculées et ratissées, se gare le minibus anthracite ou la Mercedes noire de location, la première chose que voit le propriétaire bordelais, ce sont les pieds des visiteurs qui jaillissent des portières. Mocassins dotés de deux glands baladeurs en cuir signifient acheteurs US…

Combien tous ces gens sont-ils prêts à mettre pour notre bordeaux ?

Dès janvier, Jean-Guillaume Prats (Cos-d’Estournel) annonçait « les prix les plus élevés que Bordeaux ait connus… » Rien ni personne ne l’a démenti !

Quoi de surprenant ? Les deux ou trois grands châteaux qui ont changé de main cette année se sont négocié entre 1,5 et 2 millions d’euros par hectare. À quelques kilomètres seulement à vol d’oiseau, certaines propriétés mettent la clé sous la porte. Le « petit bordeaux » se vend peu ou mal. Autour de 1 euro le litre quand il trouve preneur. Là, le foncier a tellement baissé que certains cherchent à convertir leurs parcelles en terre à lotir.

Cependant, il paraît bien difficile de reprocher leur prix élevé aux crus classés. Ils ont la demande, au nom de quelle solidarité virtuelle n’en profiteraient-ils pas ? Brader Pétrus fera-t-il mieux vendre Château Inconnu ?




Millésime 2006


Le compliqué



Des rouges un peu étriqués, bien fruités, avec une acidité présente. Des liquoreux moyens. Au printemps, un peu de retard des bourgeons à l’allumage, retard rattrapé ensuite par une période chaude : tout allait bien. En juin et juillet, chaleur d’excellent aloi. Gérard Bécot (Beau-Séjour-Bécot) dit : « C’était parti encore mieux que 2005. En juillet, on se demandait ce qu’on allait pouvoir raconter à nos visiteurs. Avec 2005, on avait épuisé notre vocabulaire. »

Le mois d’août a calmé les esprits. Un peu de pluie, ce qui en soi était plutôt favorable, et aussi un temps froid qui a perturbé la véraison, cette période où les grains passent du vert au rouge ou au jaune. Début septembre, brutalement, s’est installée pour une dizaine de jours une très forte chaleur, qualifiée même de canicule par les responsables techniques des châteaux. L’enthousiasme renaît. Marcel Ducasse, qui dirigeait sa dernière vendange à Lagrange, témoigne : « Au 10 septembre, c’était mieux que 2005. Après, ça s’est dégradé. » Après, ce sont des trombes d’eau qui se sont abattues sur la région. Très fortes dans le nord du Médoc, un peu moins dans le sud et sur la région des graves… Pluies d’orage qui ont frappé toutes les régions mais à des dates différentes : « La très grosse pluie, chez nous, c’est le samedi 16 », dit Christian Moueix en parlant de Saint-Émilion et de Pomerol. Christian Moueix a emmené toute sa troupe de vendangeurs au cinéma… Mi-septembre, donc, le moral n’est plus au beau fixe, comme le temps. Chacun élabore une nouvelle stratégie, d’autant que la pourriture menace.

Faut-il attendre la pleine maturité, au risque de voir une bonne partie de la récolte fichue ? Faut-il se dépêcher et tout ramasser, au risque de rentrer du raisin pas tout à fait mûr ? De nombreux paramètres peuvent intervenir et influencer la décision. Par exemple : les travaux réalisés dans la vigne. L’effeuillage permet au vent et au soleil de sécher les raisins ; l’éclaircissage – faire tomber des grappes – évite à la pourriture de se propager trop vite… La nature des sols également. C’est d’ailleurs ce qui a fait l’incontestable supériorité de pomerol cette année. Son terroir favorise une maturité précoce. « En pomerol, on était à maturité quand la grosse pluie du 16 est arrivée. On avait un peu d’avance sur saint-émilion », dit Jean-Marie Bouldy (Bellegrave). Au final, il paraît difficile de qualifier dans son ensemble ce millésime. Les grands terroirs ont mieux résisté aux caprices du temps. Les saint-émilion provenant des sols sableux sont décevants, mais ceux récoltés sur le plateau calcaire ou sur les piémonts argileux sont frais et délicats. En médoc, nous avons trouvé de tout : des vins durs, herbacés, et des grands rouges classiques de garde.



Marcel Ducasse nous résume tout cela en trois phrases : « On ne peut pas dire que ce n’était pas mûr, mais avec des tanins plus massifs qu’en 2005, austères, qui, mélangés à une acidité légèrement supérieure, donnent un côté aride et une finale crochue, mais ça va s’arrondir. Ce n’est pas grâce aux talents du vinificateur que l’on s’en sort bien, mais ce sont les terroirs qui ont tenu le coup. Les terroirs, heureusement qu’ils existent ! »


Le fait de l’année



Dans une rue de Saint-Émilion, une Ferrari est garée. Alain Vauthier (Ausone) et Gérard Bécot (Beau-Séjour-Bécot) s’arrêtent, la regardent, l’admirent. « Bah, dit Alain Vauthier, ça vaut quoi ? Avec cinq ou six caisses, on s’en offre une ! » Évidemment, il ne parle pas sérieusement. Pour la Ferrari, nous n’avons pas fait les comptes. Il faudrait plus de six caisses, c’est certain. Mais à 500 euros hors taxes la bouteille d’Ausone 2005 en fin de campagne primeur, on peut rêver aux belles berlines, même si ce n’est pas ce qui fait vibrer Vauthier… Pourquoi ce prix faramineux ? Parce que existe la demande : « On n’en a pas eu assez ! », disent même, unanimes, les négociants, qui ont eu à mettre Ausone en marché. Idem pour tous les très grands crus de 2005.

Quant au petit nouveau, 2006, suivant le cycle des saisons économiques de Bordeaux, le marché devrait en principe s’annoncer tout mou.

Mais ce n’est pas, semble-t-il, le pari que font propriétaires et même négociants. La tendance que l’on peut relever aujourd’hui n’est pas à la chute spectaculaire des prix.

Seuls une quarantaine de châteaux seront effectivement recherchés par les nouveaux marchés porteurs.

Seuls une dizaine seront considérés comme indispensables.




Millésime 2007


Le gentil millésime



Ce n’est pas un mystère : 2007 est un petit millésime pour les rouges. Encore faut-il s’entendre sur l’adjectif. Un grand, c’est à Bordeaux un vin de longue garde. Avec, comme atouts principaux, des tanins mûrs qui lui assurent de la chair et de la structure, de l’acidité pour la fraîcheur et la durée. Le maître mot, c’est l’équilibre. Quand il est parfait, comme en 2005, ou très réussi, comme en 2000, nous avons affaire au très grand millésime, voire à l’exceptionnel. Après, il y a les bons ou très bons millésimes. Comme 2001, un peu méprisé par l’international – il arrivait après 2000 –, mais là aussi très bien équilibré, des tanins moins drus qu’en 2000 mais une très belle gamme aromatique. Ou 2004, tout en fraîcheur, pas très épais, un peu sérieux, mais d’une belle finesse. Ce sont des vins de moyenne garde. Le nouveau venu, 2007, sera en dessous de ces deux-là. Une nuance, pourtant : le même millésime trente ans auparavant eût donné du 72 ou du 77… Affreux !

Là, pas du tout. La raison en incombe aux progrès réalisés dans la culture de la vigne depuis quinze ans. Le bouleversement – ce qui fait que l’on peut avoir de « petits » millésimes mais plus rarement des mauvais – vient des soins apportés à la plante. En 2007, c’est exemplaire. Toutes les conditions étaient réunies pour une vendange catastrophique, voire une non-vendange. Début de printemps précoce suivi d’un mai pluvieux : la floraison traîne en longueur. Avec, pour conséquence, quelques mois plus tard, une maturité des grappes inégale, des baies roses ou vertes mêlées aux baies noires et mûres.

L’humidité ambiante déclenche des attaques de mildiou comme on n’en avait pas constaté depuis 1977… Juillet et août sont minables, froids, humides mais sans pluies véritables, sauf fin août où des orages déclenchent la pourriture grise, qui se développe d’autant plus facilement quand les grappes sont serrées et la récolte, abondante.

Puis, soleil en septembre et octobre, mais, sur le papier, c’était trop tard. Avec de telles données, n’importe quel pro d’autrefois aurait dit : c’est fichu ! La différence, c’est qu’aujourd’hui on a acquis un savoir-faire qui permet de retenir le mildiou, d’éviter le développement du botrytis et de préparer la vigne à bénéficier d’un soleil de fin d’été, moins puissant que celui de juillet et d’août, moins efficace dans la maturité des baies et de ses composants, mais tout de même salvateur. À l’arrivée, des rouges sympathiques, fruités que l’on boira en attendant les grands 2005.

En liquoreux, du côté de Sauternes, Barsac et compagnie, c’est tout simplement fabuleux. Tout ce qui a joué en défaveur des rouges a été bénéfique pour ces grands blancs, ou presque. La floraison paresseuse ? Impeccable… « Cela donne des raisins de différents âges et maturités », dit Francis Mayeur, de Château d’Yquem. Avec des vendanges étalées dans le temps, de la mi-septembre à presque la fin novembre, et du bon botrytis, les châteaux ont multiplié les passages dans les vignes. Cinq pour Climens, et jusqu’à sept chez Yquem. De la concentration, de la fraîcheur et une complexité aromatique qui dépasse celle obtenue en 2001.


Le fait de l’année



La logique voudrait qu’à grand millésime prix fort et à petite année prix léger. Ce n’est pas aussi évident. D’abord, il y a ce contexte international où fleurissent partout nouveaux riches et fortunes colossales, amassées en quelques trimestres. Chez ces gens-là, on ne compte pas, monsieur, on étale. Puis il y a un phénomène nouveau à Bordeaux, dans les très grands crus : « On a de moins en moins de vrais propriétaires comme interlocuteurs dans les châteaux, mais des gérants qui rendent des comptes à des actionnaires… », constate François Lévêque, président des courtiers de Gironde.

Un millésime comme 2007 coûte beaucoup plus cher en main-d’œuvre dans la vigne qu’un 2005, qui s’est fait tout seul et s’est vendu très cher… L’un compense l’autre, en vieux bon sens paysan, mais là, nous ne sommes plus chez les paysans ! Si, proposés à des prix trop élevés, ces vins ne trouvent pas preneur, ou s’ils encombrent trop longtemps les chais des négociants, nous les retrouverons dans quelques années bradés dans les foires aux vins, comme naguère les 84, 87, 97 vendus trop cher au départ, puis dispersés quelques années plus tard à bas prix.




Millésime 2008


La bonne affaire



Pour la première fois, officiellement et ensemble, les principaux chercheurs de la Faculté d’œnologie et l’Institut des sciences de la vigne et du vin de Bordeaux nous livrent les cinq conditions naturelles nécessaires pour obtenir le millésime parfait. Nos éclaircissements figurent entre crochets :



« 1) Une floraison précoce et rapide, propice à une bonne fécondation, assurant des rendements satisfaisants et laissant espérer une maturité homogène.

2) Un début de contrainte hydrique [manque d’eau] à la nouaison [formation des baies, fin du printemps-début de l’été] limitant le grossissement des jeunes baies et déterminant leur richesse tannique future.

3) L’arrêt franc de la croissance de la vigne avant la véraison [les baies passent du vert au rouge], imposé par une forte contrainte hydrique.

4) Une maturation complète des raisins assurée par un fonctionnement optimal du feuillage [qui apporte le sucre aux raisins] jusqu’aux vendanges, sans reprise notable de la croissance végétative.

5) Un temps clément pendant les vendanges permettant d’attendre, sans crainte de dilution ou de pourriture, la maturité des parcelles et des cépages tardifs. »

En 2008, que s’est-il passé ? Le printemps fortement arrosé et frais n’a pas permis de remplir les deux premières conditions. Le mois de juillet, sec et relativement ensoleillé, a tenu le pari de la troisième. Le mois d’août plutôt froid et un peu humide n’a pas bien joué son rôle pour la quatrième. En revanche, l’été indien qui s’est installé à la mi-septembre a parfaitement fonctionné pour la cinquième condition. Moralité : « Avec deux conditions et demie remplies sur cinq, dont la troisième qui est sine qua non, 2008, sans prétendre au rang des millésimes exceptionnels, rejoint sans aucun doute celui des bons. » Une vision que l’on peut qualifier de réalisme optimiste.

Incontestablement, 2008 est un bon millésime en rouge, meilleur que 2007, plus dense et plus construit, plus riche que 2006. Mais c’est aussi un des plus hétérogènes que nous ayons dégustés. Impossible d’affirmer par exemple que la rive droite (Saint-Émilionnais) supplante la rive gauche (Médoc). Ni l’inverse. Même au sein d’une seule appellation, d’un cru à l’autre on note de grandes différences. L’explication tient sans doute à la réaction des terroirs face aux aléas climatiques : printemps peu réjouissant, gel, grêle, etc. Tous ces éléments perturbateurs provoquent des retards dans la croissance de la vigne et dans la maturité des raisins. La réaction de la plante dépend des sols où elle est implantée, de son exposition mais aussi de la façon dont l’homme la cultive.




Le fait de l’année



À Bordeaux, les grands crus sont des grimpeurs, très bons dans les côtes et très mauvais dans les descentes. Cette incapacité à négocier les baisses (de prix) provoque régulièrement des chutes collectives spectaculaires. Et c’est exactement ce qui s’est passé. Les prix avaient commencé de s’emballer avec 2003, millésime de la canicule, surcoté par les dégustateurs américains, séduits par la puissance alcoolique et les saveurs « confiturées » de ces vins hors normes mais dans la plupart des cas sans finesse. Avec 2004, petit millésime sympathique, beaucoup avaient baissé. Puis il y avait eu le grand décollage de 2005, le millésime exceptionnel. Les prix avaient grimpé jusqu’au ciel ou presque. Il eût été raisonnable ensuite de revenir avec 2006 et surtout 2007, gentil mais pas grand, à des tarifs incitatifs pour le consommateur.

Mais ce ne fut pas le cas. Car, entre le producteur et la réalité du marché, c’est-à-dire le consommateur, il y a un amortisseur : le négociant. Il gagne copieusement sa vie avec les 2005. C’est très bon, tout le monde en veut, et sa marge reste large comme l’estuaire de la Gironde.

Quand arrivent les 2006 et surtout les 2007, les amateurs se font plus rares. Mais lui, le négociant, est tout de même obligé de les acheter. Sinon, le propriétaire lui fait fermement comprendre que si un nouveau 2005 arrive, il n’en aura pas une caisse. On appelle cela les « allocations ». Donc, pour ne pas perdre ces fameuses « allocations », le négociant achète et stocke en attendant des jours meilleurs. À partir de là, l’état des lieux n’est pas difficile à établir. Les 2006 et 2007 retenus par les négociants trouvent difficilement preneur auprès des revendeurs (cavistes, distributeurs divers) et encombrent le marché. La crise mondiale provoque même un début de revente des fameux 2005 par certains acheteurs étrangers…

Résultat : même si 2008 est bien meilleur que 2007, il se vend radicalement moins cher. Les grands premiers, Margaux, Lafite, Latour, Mouton, ont quasiment divisé leur prix par deux. Mais proposer 2008 moins cher alors que le vin est supérieur, c’est admettre qu’on s’est un peu offert la tête du client avec les 2007 !






Millésime 2009


Grand millésime solaire



L’année avait commencé très ordinaire. Très froide et pluvieuse l’hiver ; guère plus chaude, et humide, au printemps. La végétation boudait, la vigne hésitait à sortir ses bourgeons de peur qu’un vilain gel de dernière minute, une réplique de l’hiver, ne vienne les lui griller.

Puis ce fut plus aimable. Le premier signe d’un futur très bon millésime est apparu au moment de la fleur. C’est une étape déterminante. Si elle est rapide, alors les raisins s’aligneront comme à la parade. Ils grandiront au même rythme et mûriront tous ensemble. Si le temps est maussade, la floraison dure trop longtemps. Non seulement la fécondation n’est pas parfaite et la quantité n’y sera pas, mais, en plus, au moment des vendanges, on va retrouver sur une même vigne des raisins verts, roses et noirs. « En un week-end, tout était en fleur. C’est la première fois que l’on relève une floraison aussi groupée », raconte Pierre Olivier, de Château Cheval-Blanc.

En juin, pas de chagrin non plus, la nature est passée en phase de rattrapage grande vitesse. Ceux qui ont été épargnés par les violents orages de grêle de la mi-mai, qui ont ravagé le plateau de Cantenac, en appellation margaux, ainsi qu’une partie de saint-émilion, se réjouissent.

Après une floraison homogène, il est nécessaire, toujours dans l’optique du bon millésime, que la vigne souffre un peu – mais pas trop – de la sécheresse en juillet. Ainsi, la plante cesse de pousser, la partie végétale se met en veille, et c’est le fruit qui prend le relais. Plus c’est tôt dans la saison, plus cette opération, la véraison (le passage des raisins du vert au rouge – ou doré pour les blancs !), est homogène, plus c’est profitable pour la qualité du millésime. Dans le Médoc, pas de problème. Les stations météo installées dans le Médoc à Margaux, Ludon, Pauillac et Saint-Estèphe témoignent d’une absence de précipitations.

Le danger alors pouvait être aussi qu’une absence de pluie ne provoque l’arrêt de la maturation du raisin pour cause de sécheresse. En Saint-Émilionnais comme à Pomerol, dans les Graves ou en Entre-deux-Mers (région de prédilection des bordeaux supérieurs), quelques orages pluvieux ont remédié à cet inconvénient.

Dans le Médoc, les nuits fraîches ont remplacées la pluie. Après, il ne restait plus qu’à attendre les vendanges en espérant que le beau temps perdure. Du moins en apparence. Le raisin ne se résume pas à des courbes, des relevés et des statistiques. Le cabernet a démarré lentement, a mûri calmement, profitant au maximum du soleil, des nuits fraîches et des rares épisodes pluvieux. Le merlot, plus précoce, s’est heurté trop tôt au stress hydrique, s’est essoufflé et sa fin de course fut davantage problématique.

Le sucre, c’est-à-dire le taux d’alcool potentiel, n’a cessé de grimper, tandis que les tanins, eux, mûrissaient lentement.

Les relevés dans les vignes indiquaient des taux d’alcool potentiels sur les merlots dépassant les 14° dès la mi-septembre. Fallait-il attendre ou vendanger ? « Il y avait ces degrés qui nous faisaient un peu peur, et on s’est davantage basés sur la fraîcheur aromatique et la qualité des tanins que sur l’alcool », commente Mickaël Obert, de Gazin, à Pomerol.

C’est sans doute là que, dans chaque château, la qualité s’est jouée. Ceux qui ont ramassé au bon moment disposent de vins très riches mais frais, friands. Ceux qui, croyant mieux faire, ont trop attendu, proposent des rouges lourds, trop puissants.

Superbe qualité des liquoreux : sauternes, barsac et compagnie. 2005 et 2009, deux immenses millésimes, récoltés dans des conditions fort différentes avec cependant un point commun : ils seront de grande garde, mais peuvent aussi se goûter dès à présent.


Le fait de l’année



Qu’il est loin, le temps où dans les salons on se faisait peur en semblant redouter le péril jaune ! À Bordeaux, désormais, on aime tout le monde. Même les ex-Bolcheviks, depuis qu’ils ont troqué le couteau entre les dents pour un aimable tire-bouchon doré. Mais le grand amour du moment, c’est le trio Shanghai, Singapour, Hongkong. « Si on y ajoute les Anglais qui font les intermédiaires, on peut dire que pour nous la Chine est devenue le premier marché », analyse Christian Moueix, négociant à Libourne et propriétaire de plusieurs crus. La crise a rendu le Russe ramollo, l’Américain protectionniste, l’Anglais méfiant et le Japonais économe. Le Chinois est parfait. Son taux de croissance ressemble à la montée du Galibier et sa classe aisée s’agrandit à la vitesse de la marée montante au Mont-Saint-Michel.

Un milliard trois cent soixante millions de Chinois, et moi et moi et moi, pensent les responsables de crus. Jamais, pendant la fameuse semaine des primeurs, en avril, quand les professionnels viennent déguster le nouveau millésime, on n’avait enregistré une telle affluence : 1 400 personnes sont passées à Lafite, avec de fortes délégations chinoises. Lafite fait figure de référence chez les nouveaux riches là-bas. À tel point que certains propriétaires d’autres grands crus classés, vexés ou du moins gênés, ont reçu des importateurs chinois qui leur demandaient : « Vous aussi, vous faites du Carruades ? » – le second vin de Lafite…







    

  
    
      
Les millésimes de 1945 à 1999


1945. Mouton fête la victoire avec un V sur l’étiquette. L’année est splendide pour les hommes, qui attendaient depuis si longtemps la fin. Le vin aussi.

 

1946. Personne ne s’en souvient, placé, le pauvre 46, entre deux géants. Une année moyenne, agréable dans sa jeunesse, paraît-il. Je n’en ai jamais goûté, ou je n’en garde pas un mémorable souvenir.

 

1947. Est-il besoin d’en parler ? Très grand millésime qui a donné beaucoup de soucis aux vinificateurs, tant il faisait chaud au moment des fermentations. Certaines cuves sont tellement montées en température qu’elles ont fini vinaigre. D’autres ont reçu de la glace ou de l’eau en guise de rafraîchissement. Il faut l’accepter : il y a de l’eau dans certains 47… À Cheval-Blanc, considéré comme « le » 47, le chai sentait très fort la banane, comme le beaujolais nouveau…

 

1948. Un millésime qui s’est fait tout petit entre les deux géants, 47 et 49. Mais il a son charme, beaucoup de douceur, et certains vins en magnum peuvent encore donner du plaisir.

 

1949. Très grande année, moins de richesse que 47, mais beaucoup de finesse. On peut s’en régaler encore aujourd’hui.

 

1950. Forte récolte, vins sympas, à l’époque. Aujourd’hui, c’est plié…

 

1951. Épouvantable. Je me souviens d’un délicieux Domaine de Chevalier blanc goûté en 1990 – c’est tout…

 

1952. Année précoce et de qualité en rouge. Des vins soyeux mais fatigués aujourd’hui.



 

1953. Un mois d’août parfait suivi d’un septembre maussade et pluvieux qui gâche la fête. Rouges hétérogènes. D’assez jolis liquoreux. Quelques rouges peuvent surprendre encore aujourd’hui mais ils sont rares.

 

1954. Du point de vue des escargots et des champignons, tout va bien, mais la pluie incessante en seconde partie d’été a fortement déplu au raisin, qui n’a pas voulu mûrir. Il pleuvait aussi sur Diên Biên Phu.

 

1955. Très grande année en rouge comme en liquoreux, sans doute plus de fraîcheur et d’équilibre que le 59, auquel on le compare souvent. Une récolte abondante, tant mieux, car 1956, c’est juste après…

 

1956. Les chars sont à Budapest et le gel dans les vignes. Pendant tout le mois de février, il gèle à cep fendre. Une grande partie du vignoble français est détruit. Les oliviers aussi. Du jamais-vu sans doute depuis le terrible hiver et le printemps de 1709.

 

1957. On se remet difficilement du grand gel de l’année précédente. Petite récolte de qualité variable. Mon meilleur souvenir, La Tâche 1957, mais c’est en Bourgogne…

 

1958. Le retour du Général n’est que moyennement fêté par la vigne. Météo capricieuse, beaucoup de maladies et des vins légers oubliés depuis longtemps.

 

1959. Année très chaude, par bonheur arrosée par quelques orages mi-août et mi-septembre. Rouges chaleureux, corsés et ronds qui régalent encore aujourd’hui. Liquoreux puissants.

 

1960. Année de volume, mais sans intérêt pour la qualité.

 

1961. Du soleil à profusion et quelques pluies pour relancer la machine. La récolte est faible, mais la qualité exceptionnelle. Une vraie « année du siècle » en rouge. Souvenir d’un Petit-Village sublime bu à Cos-d’Estournel.



 

1962. Beau temps tout l’été. Une vague de pluie fin septembre permet une belle maturité. Le beau temps revient juste après pour les vendanges. Très bons rouges, bons liquoreux. Un millésime un peu dans l’ombre de 61.

 

1963. Pas terrible. Il pleut de la mi-août jusqu’à la fin septembre. Vins dilués et manquant de maturité. On peut se rattraper avec les portos vintage magnifiques.

 

1964. Assez bonne année, mais très irrégulière en rouge comme en blanc, la météo capricieuse a joué avec les nerfs des propriétaires. Il fallait choisir la bonne fenêtre de tir pour les vendanges. Très beau Haut-Marbuzet.

 

1965. Très mauvaise année, septembre sous la pluie, tous aux abris.

 

1966. Grande année et petit volume. Forte chaleur fin août et en septembre. Quelques orages ont permis à la vigne de mener à bien la maturité des raisins rouges. Blancs très moyens.

 

1967. L’année est aux blancs liquoreux, vraiment exceptionnels. Pour les rouges, récolte importante et qualité correcte. Un été chaud surtout en août. Superbe mois de septembre surtout en seconde partie, quand débutent les vendanges. Rouges fins et de garde. Batailley, dégusté dans les années 2000, remarquable. Brillette, en moulis, également.

 

1968. Il n’a fait beau que le temps des manifs. Été maussade, les Russes à Prague, pluies et vents en septembre, vins mauvais.

 

1969. Mauvais temps au moment de la fleur, grêle. Un mois de septembre orageux provoque de la pourriture. Récolte faible et de qualité moyenne.

 

1970. Une des vraies « années du siècle » (parmi d’autres). Des rouges de garde par excellence – certains sont loin de leur épanouissement. On les compare souvent aux 82.



 

1971. Saint-émilion et pomerols séduisants. La renommée des 70 a gommé la bonne tenue de ce millésime classique dans le style 81 ou 2008 par son élégance.

 

1972. Mauvais millésime vendu à la hausse et début de crise à Bordeaux. Les cours s’effondrent en quelques jours.

 

1973. Grande crise et scandale à Bordeaux. Petit millésime et quelques belles réussites. Ausone étonnant, absolument délicieux jusqu’au début des années 2000.

 

1974. Petite année qui a réservé de bonnes surprises en bouche au rayon saveurs. Très fatigués aujourd’hui.

 

1975. Souvent vendangés trop tôt, les rouges ne tiennent pas leurs promesses. Aujourd’hui, les survivants gardent cette pointe d’astringence qui traduit des tanins pas mûrs. Année exceptionnelle en liquoreux.

 

1976. Cherchez les magnums, moins évolués. Souvent riche en alcool et un peu sec. La grosse chaleur et le manque d’eau ont produit du sucre, mais bloqué la maturité des tanins.

 

1977. Fête à la grenouille. Rien n’a mûri. Résultat très médiocre.

 

1978. Belle année style classique où la végétation a pris son temps. Comme souvent dans les millésimes où l’arrière-saison (septembre et début octobre) ensoleillée fait la maturité, les vins furent lents à s’ouvrir.

 

1979. Des rouges très agréables, épanouis, chaleureux, souvent fatigués aujourd’hui.

 

1980. Dilué, d’évolution rapide, porté disparu.

 

1981. Une année un peu méconnue, car austère à ses débuts. Sublime Léoville-Las-Cases, un millésime qui a gentiment évolué et peut encore offrir quelques belles bouteilles.



 

1982. Grande année surtout dans le Médoc. Mais aussi année de grand rendement. Déceptions courantes à Saint-Émilion et Pomerol. Le meilleur 82 : Figeac, un saint-émilion. Comme quoi…

 

1983. Curieuse année avec une météo en dents de scie. L’évolution des rouges dans le temps fut de même. Parfois semblant proches du cimetière à bouteilles et quelque temps après renaissants. Ils peuvent encore procurer beaucoup de plaisir. Remarquable Saint-Pierre (saint-julien). Les bons pomerols et saint-émilion continuent à nous régaler. Des liquoreux d’anthologie.

 

1984. À oublier, sauf Yquem… Vendus trop chers, les grands crus finiront à prix cassé dans les foires aux vins pour le plus grand bonheur des consommateurs. 1984 servira de rampe de lancement à la grande distribution pour ce rendez-vous annuel.

 

1985. La séduction, toutes appellations et couleurs confondues. Les rouges déclinent aujourd’hui en offrant de belles saveurs de fruits cuits. À boire.

 

1986. Qualité et volume. La réussite exemplaire des grands pauillacs et saint-julien ne doit pas cacher les déceptions apportées par nombre de rouges, qui n’ont pas tenu la distance pour cause de rendements trop forts. Superbe Montrose. Liquoreux de garde.

 

1987. Petit millésime. Des vins manquant de structure mais très agréables à boire dans les dix ans. Certains en magnum tiennent encore le coup aujourd’hui, mais ils sont au bout de leur parcours.

 

1988. Le classicisme. Avantage rive droite. Certains pomerols, saint-émilion, éclipsent même leurs cadets 89 et 90 par leur élégance. Grand souvenir de Cheval-Blanc. Liquoreux harmonieux et friands.

 

1989. Belle année, tout est beau – sauf chez certains amateurs de gros rendements, dont les vins ont passé. On trouvera les plus belles bouteilles de rouge en pauillac, saint-julien, pessac-léognan, saint-émilion (Troplong-Mondot). Des liquoreux en élégance, sûrs d’une belle longévité. Très grand millésime à Château d’Yquem.



 

1990. Grand soleil, grand volume, grande année, tout est bon en rouge. Au sommet absolu, certains rouges du Médoc comme Château Margaux, ou de la rive droite comme les fronsacs (moins chers)…

 

1991. Le gel d’avril n’a épargné que quelques grands crus médocains placés près du fleuve ou des exceptions comme Brulesécaille, en côtes-de-bourg. Une bonne année moyenne, sinon, mais avec des finales sèches dues au manque de maturité.

 

1992. Abondance et dilution : la vigne a compensé en volume les pertes de 1991, mais le soleil n’était pas au rendez-vous. Au mieux, des rouges agréables dans les cinq ans qui suivirent. Aux abonnés absents aujourd’hui.

 

1993. Petite année. La vendange se présentait mal avec des attaques de pourriture. D’assez bons pomerols qui auraient déjà dû être bus. Les vins se goûtaient bien dans leur jeunesse, mais manquaient de colonne vertébrale, ils ont évolué très vite. Liquoreux anecdotiques.

 

1994. C’eût été une très grande année sans les pluies de septembre, qui sont venues gâcher la fête et empêcher une totale maturité. On lui accorde la mention assez bien. Les rouges sont d’une bonne tenue, plus tanniques que les 93, mais parfois un peu secs, quand lesdits tanins n’étaient pas mûrs et que les vignerons sont allés trop loin dans l’extraction. Grand Lafite. Le merlot, plus précoce, a mieux mûri que le cabernet-sauvignon et donc la rive droite (Saint-Émilion, Pomerol, Fronsac, etc.) est avantagée et se boit plus tôt. Le retour du soleil début octobre a permis une récolte minuscule mais de qualité en liquoreux.

 

1995. Un très bel été : « Un des meillleurs que nous ayons connus depuis trente ans », selon Jean-Claude Berrouet (Pétrus), « comparable à 1989 et 1990 avec un ensoleillement légèrement inférieur. » Pourtant, en septembre, les producteurs ont cru à un 94 bis. La pluie est arrivée le 7. Peu abondante et concentrée sur des temps très courts, elle n’a pas provoqué d’effet dilution, d’autant que la vigne souffrait de la sécheresse. Le beau temps est revenu le 17. Saint-émilion plutôt hétéroclites, pomerols plutôt en forme. La bonne nouvelle vient surtout du Médoc. Pour la première fois depuis 1990, les cabernets ont vraiment mûri. Les rouges, assez vite savoureux, manquent parfois d’acidité pour être de grande garde. On s’en fiche, on les boit. Jolis liquoreux.

 

1996. De très beaux vins en Médoc, fournis en acidité. Des vins durs au départ, mais qui vieillissent très bien. Un Lafite encore supérieur au 94 et qui marque le grand retour de ce cru. Comme nous le disait Philippe Roux, de Château Dauzac, à Margaux : « On devrait ériger une statue aux trois premières semaines de septembre. » C’est en effet un temps froid, sec et ensoleillé (228 heures d’ensoleillement en septembre 1996 contre 155 en 1995, 119 en 1994, 136 en 1993…) qui a succédé à la pluie. Il a parfait la maturité des raisins (soleil) et bloqué les attaques de pourriture (froid). Pour saint-émilion et pomerol, on est plus nuancé. Le merlot, cépage dominant sur cette rive, assez précoce, a souffert de l’humidité d’août. Petits liquoreux.

 

1997. Climat tropical en fin d’été et début d’automne, humidité et chaleur, on tondait encore les pelouses en octobre. La vigne ne savait pas qui favoriser : le fruit ou le végétal ? Résultat moyen. Rouges agréables, mais qui ne s’inscrivent pas dans la durée, surtout vendus bien trop cher, ce qui va plomber le marché – cette fois dans la durée. Très grands liquoreux avec du botrytis parfait.

 

1998. Très joli millésime dans le Médoc et en partie dans les graves. Finesse, fraîcheur et densité : en 2009, ils commençaient à s’ouvrir. Année moyenne sur la rive droite. Liquoreux assez bons.

 

1999. Grosse grêle sur Saint-Émilion avant les vendanges. Château Angélus annonce qu’il ne produira pas de grand vin, avant de se rendre compte que le résultat n’est pas si mauvais et de se rétracter. Dans l’ensemble, des vins plaisants, à boire jeunes, qui déclinent après dix ans.


Les grands millésimes d’avant :

1900, 1921, 1928, 1929, 1937 (surtout en liquoreux).







    

  
    
      

Le Médoc





Le vignoble, collé au fleuve, s’étend sur une large bande, grosse langue tirée vers l’océan, couvrant un peu plus de 16 000 hectares. Pour l’essentiel, les sols sont composés de graves d’origines diverses (glaciaires ou fluviales), petits cailloux arrondis par l’érosion enrobés de plus ou moins d’argiles ou de sables. Ces graves sont posés sur un socle calcaire dur qui affleure par endroits, notamment à Listrac et à Saint-Estèphe. Quand ce ne sont pas des graves qui recouvrent la roche, une couche assez fine de terres mêlées de cailloux, un assemblage argilo-calcaire prend sa place. C’est le cas tout au nord dans l’appellation médoc. Médoc ou médoc ? Il ne faut en effet pas confondre la région Médoc, qui désigne l’ensemble de la région, et l’appellation médoc, qui s’étend tout au bout de la péninsule autour de la ville de Lesparre.

Le vignoble du Médoc compte huit appellations.

– Médoc et haut-médoc.

– Les appellations dites communales, car cerclées autour d’un village : listrac, moulis, margaux, saint-julien, pauillac et saint-estèphe.

Seules les appellations médoc, listrac et moulis ne comportent pas de crus classés en 1855.

L’appellation médoc constitue un excellent réservoir à vins fruités et tanniques, royaume des bonnes affaires pour les non-buveurs d’étiquettes. Haut-médoc figure l’appellation la moins homogène, on s’en doute au vu du fractionnement de son territoire. Tantôt les vins possèdent des accents de margaux, c’est le cas remarqué de Cantemerle. Tantôt ils peuvent s’identifier à des saint-julien ou à des pauillacs.

Les listracs forment une famille un peu divisée suivant que les domaines sont posées sur des graves ou sur de l’argilo-calcaire, qui leur confère une rusticité qui s’efface avec le temps. Moulis, surtout pour les crus situés sur la butte de Poujeaux, offre de la douceur, de l’éclat et une belle capacité de vieillissement.

Margaux, c’est la sensualité, la douceur des tanins grâce à l’épaisse couche de graves gunziennes (d’origine glaciaire) enrobées d’argiles fines en plus ou moins grande quantité, selon les zones. Toujours cette petite note de fruits rouges, de cerise, qui signe les grands millésimes.

Saint-julien pourrait être qualifié de juteux, si l’on pense à un fruit qui éclate en bouche. Passerelle entre la douceur margalienne et la sévérite pauillacaise, saint-julien semble le plus séducteur du Médoc.

Pauillac, austère dans sa jeunesse, rigoureux comme un pasteur prostestant du XIXe siècle, se révèle avec le temps. Ses vins se situent exactement à l’inverse de ce qu’on pourrait qualifier d’initiatique. Pour découvrir le Médoc, ne jamais commencer par pauillac, trop subtil pour être saisi à la première dégustation.

Saint-estèphe, la puissance. Suivant là aussi les terroirs, plus ou moins de graves, plus ou moins d’argilo-calcaire, socle rocheux affleurant ou non, les vins varient. Le climat aussi joue son rôle. On se rapproche de l’océan et son influence y est d’autant plus sensible, tempérant ou accentuant les caprices météorologiques. Saint-estèphe est un vin fougueux.

En dehors des appellations, au sein de celles-ci ou les transcendant, les classements établissent une autre hiérarchie.

Autrefois, ceux-ci se lisaient assez facilement : crus classés de 1855, crus bourgeois et crus artisans. L’annulation du classement des crus bourgeois et son remplacement, que l’on souhaite provisoire, par un label annuel complique le repérage. En voici un exemple concret : comment, dans un ouvrage de ce type, faire figurer les crus ayant obtenu ce label pour un millésime sans savoir si, pour le suivant, ils seront encore lauréats ?





    

  
    
      
Haut-médoc


Cette appellation est fractionnée en plusieurs blocs : une première poche de grande qualité au nord de Saint-Estèphe, autour du village de Saint-Seurin-de-Cadourne, capitale du célèbre Sociando-Mallet. Ensuite, en longeant Pauillac et Saint-Julien, un second et vaste ensemble autour des communes de Vertheuil, Cissac, Saint-Laurent. On y trouve de très bons bourgeois ou crus artisans et une pincée de crus classés : Camensac, La Tour-Carnet, Belgrave. En continuant la descente et à la hauteur de Listrac, encore un bel îlot avec Lamarque, son château crénelé, son village, son port, ses cabanes de pêcheurs, et Cussac, avec son fort construit par Vauban. Enfin, au sud, autour de Margaux et en direction de Bordeaux, aux limites des zones urbaines, encore une ruche de crus dont deux classés (Cantemerle et La Lagune). Il y a une réelle différence – pour ne pas dire opposition – entre les crus du Haut-Médoc du Nord, qui s’expriment plutôt en puissance, et ceux du Sud, plus orientés douceur et fruité.



Crus classés du haut-médoc




CANTEMERLE

5e cru classé

Surface : 90 ha

Propriétaire : MABTP

Contact : Philippe Dambrine

33460 Macau

05.57.97.02.82

  www.cantemerle.com




« La prochaine fois, je leur fais boire du vinaigre ! » Ainsi parlait Pascal Berteau, outré par la conduite de certains visiteurs du soir. Pendant Vinexpo ou lors d’autres grandes manifestations bordelaises, Cantemerle, comme d’autres châteaux assez vastes, héberge gratuitement professionnels du négoce ou de la presse. Pascal, le responsable technique, représente exactement l’opposé de son patron, Philippe Dambrine. Le premier parle avec son cœur et sa gouaille de Médocain garanti pur jus d’entrecôte grillée aux sarments, qu’il sait (paraît-il) faire cuire comme personne. Et ce n’est pas facile, car la braise de sarments ne dure que quelques instants : « Faut pas se louper ! » 

Dambrine, lui, aurait pu faire une brillante carrière au Quai d’Orsay. Il est patient, Philippe Dambrine. Depuis que les propriétaires, les Mutuelles d’assurance du bâtiment et des travaux publics, lui ont confié Cantemerle, il a attendu son heure. D’abord il a « écouté » le vignoble, surgreffant du cabernet-sauvignon sur des pieds de cabernet franc, attendant que les vignes plantées en 1982 soient à leur âge adulte, peaufinant ses techniques douces de vinification. Le domaine a réussi un 2000 exceptionnel, même si peu de gens s’en sont aperçus. Il existe un temps de latence important entre les réels progrès accomplis par un cru et sa reconnaissance par le marché et les critiques. Pas assez de dégustations à l’aveugle, la trop grande vitesse, la peur adolescente de ne pas suivre le mouvement, de passer pour un mauvais goûteur, de faire l’éloge d’un médiocre ou à l’inverse de « casser » un très bon que l’on n’a pas compris… Tout cela fait que nombre de ceux qui viennent déguster le nouveau millésime en avril qui suit la vendange… pourraient s’en dispenser. Tant ils reproduisent les schémas du voisin ou leur notes des années précédentes. Faiblesse et vanité font bon ménage.

Et voilà pourquoi votre fille est muette, et pourquoi Cantemerle peine a trouver sa reconnaissance. Il n’est pas le seul, parlez-en à Durfort-Vivens ! En attendant, le 2000 est excellent, il arrivait comme la récompense de beaucoup d’efforts, notamment au vignoble. Les millésimes suivants relèvent du réglage. Changement dans les vinifications, moins d’extraction, un rapprochement avec le style margaux classique, dont Cantermerle est très proche en termes de terroir.

Second vin : Les Allées de Cantemerle


Millésime 2000


– Dégustation d’avril 2001

« Des cabernets-sauvignons avec 14° potentiels sur pied, je n’avais jamais vu cela de ma vie. C’était sur le plateau de Pichelèbre, sur une surface de 10 hectares et pas seulement sur une parcelle », explique Philippe Dambrine, peu suspect d’exubérance. Avec une matière première aussi riche, les vinificateurs ont donc procédé avec douceur : « On a plus fait de l’infusion que de la macération, sans trop toucher aux cuves. » Après les écoulages, quand il ne reste que la partie solide, peaux et pépins, dans la cuve, l’équipe Dambrine s’est lancée dans une opération (que Château-Margaux fait aussi en partie) qui n’est pas des plus faciles : « On a retiré sur une vingtaine de centimètres les couches du haut et du bas, qui sont plus lessivées et plus oxydées, pour ne garder que le milieu du gâteau. » Après pressurage, ils ont obtenu ainsi un jus dense et moelleux, sans altération, qui est venu renforcer l’assemblage. La qualité exceptionnelle de ce Cantemerle tient aussi aux nouvelles plantations opérées en 1980 et 1982 et dont les raisins commencent à entrer dans le grand vin. « On redécouvre le Cantemerle tel qu’il existait il y a cinquante ans. » La maîtrise technique en plus. 55 % cabernet-sauvignon, 40 % merlot, 5 % petit-verdot.

17 – Nez de peau d’orange et d’agrumes, très frais, touche de framboise, bouche sérieuse et douce à la fois, trame tannique onctueuse, sans aspérité mais sans faiblesse, bien droite, qui donne une très grande longueur au vin et beaucoup d’élégance. Le meilleur Cantemerle que nous ayons goûté.






– Dégustation du 24 mai 2002

17 – Note café, framboise, fraise des bois, nez ouvert et séduisant, bouche fraîche, élégante, dense et délicate à la fois. La réputation de ce cru, souvent comparé aux margaux, est une fois de plus confortée.






Millésime 2001


– Dégustation d’avril 2002

Depuis qu’il est débarrassé des cabernets francs, qui ne voulaient pas mûrir ici, et que les plantations réalisées au début des années 80 entrent dans le grand vin, Philippe Dambrine commence enfin à approcher ce Cantemerle dont il rêvait. Son 2001 confirme le second souffle du cru. Avec cependant une vendange pas très facile : « La première partie s’est bien passée, les merlots ont été rentrés par beau temps. Avec les cabernets, plus tardifs, il a fallu trier sévèrement. Sur les cinq derniers jours, on a beaucoup jeté. » Comme la maturité complète n’était pas assurée, Dambrine a choisi la méthode douce : « Fermentation lente assez froide, pas de remontage », afin de prendre le fruit, mais de pas trop extraire de tanins verts et astringents. 57 % merlot, 37 % cabernet-sauvignon, 6 % petit-verdot. Elevage avec 50 % de barriques neuves.

16 – Nez cerise, fruits rouges avec une note réglissée, texture délicate, soyeuse, bonne densité mais pas d’aspérité. La forte proportion de merlot apporte de la douceur à l’assemblage, belle finale fruitée et vive.






Millésime 2002


– Dégustation d’avril 2003

« On a été le premier château à demander une dérogation pour vendanger plus tôt », raconte Pascal Berteau, le maître de chai. « En fait, on croyait que les merlots n’étaient pas encore mûrs, à cause de l’acidité qui était plus importante que d’habitude et qui nous cachait cette maturité des sucres et des tanins. Quand le représentant de l’Inao est venu, il a noté : extrême maturité. » Georges Pauli a donné l’alerte. Conseiller de nombreux châteaux médocains, il connaît Cantemerle comme sa poche pour l’avoir souvent vinifié du temps où celui-ci faisait partie de la galaxie Cordier. « Il a un flair incroyable », ajoute Philippe Dambrine. Aujourd’hui, Cantemerle bénéficie d’un vignoble en parfait état de marche. Les rendements sont corrects (54 hectolitres/hectare en 2002) mais maîtrisés, et le vin atteint son plus beau niveau.

60 % cabernet-sauvignon, 30 % merlot, 5 % cabernet franc, 5 % petit-verdot.

16,5 – Très beaux arômes complexes qui évoquent la salade de fruits rouges et noirs, la menthe. Belle bouche soyeuse, sans faiblesse, sans ce petit creux en milieu de bouche des Cantemerle d’autrefois. Droit, plein, élégant, favorisant le fruit.






Millésime 2003


– Dégustation d’avril 2004

« On ne se plaint pas, on a produit environ 53 hl/ha, mais c’était inégal », raconte Philippe Dambrine. « Il y avait des secteurs à 30 et d’autres à 60 hl/ha et, curieusement, ce sont les vignes les plus chargées qui ont le mieux supporté le coup de chaud. Elles se sont mises en mode autonome entre le 6 et le 10 août. Elles ont pompé sur le raisin pour assurer leur survie. Cela a donné des grains de différentes tailles. » L’assemblage définitif retient 70 % de cabernet-sauvignon, 20 % de merlot, 7 % de petit-verdot, 3 % de cabernet franc. Philippe Dambrine a décidé d’utiliser assez peu de barriques neuves, de l’ordre de 30 %.

16 – Nez épicé et fruits noirs, bouche très douce, petits tanins soyeux, et finale sur les fruits noirs. Un vin très suave, gourmand, sans doute moins de garde que le 2002, mais d’une grande délicatesse.






Millésime 2004


– Dégustation d’avril 2005

« Les vendanges vertes sont un échec ! » affirme Philippe Dambrine. « Il vaut mieux réduire les rendements par des opérations sur le sol. Les apports à la vigne sont déterminants ! Quand cette information est bien comprise par les équipes, c’est gagné. Ici, on note plus qu’autrefois. On observe et on compare. On essaie de comprendre pourquoi une vigne devient buissonnante, c’est-à-dire qu’elle a trop de végétation, des fruits en excès qui mûrissent mal. On fait des analyses de ce que la vigne consomme ou pas. On fertilise en fonction de ses besoins. Il faut être à la source et arrêter d’enfoncer des portes ouvertes. » Est-ce une conséquence ? Cantemerle a peu souffert l’an passé et n’a pas connu une forte baisse de ses rendements pendant la canicule (environ 54 hl/ha). Dès lors, le vignoble n’a pas compensé en 2004 et la récolte n’est pas pléthorique : 55 hl/ha. L’autre déclic, cette année, c’est l’acquisition d’un système d’égrappage et de trie qui permet de traiter 8 tonnes par heure.

« Jusqu’à présent, ceux que l’on connaissait pouvaient passer 2 tonnes par heure : c’est insuffisant, pas assez rapide. On ne veut pas que la vendange traîne et risque de s’abîmer. On a enfin trouvé la perle rare. » Au fil des ans et des détails, on voit se dessiner le profil clair d’un vin élégant mais sans faiblesse, charnu mais peu imposant, se rapprochant par la structure du style des margaux, mais sans renoncer au fruité particulier signé haut-médoc que l’on retrouve également à La Lagune. 64 % cabernet-sauvignon, 25 % merlot, 7 % petit-verdot.

16,5 – Violette, mûre, très fruits noirs et réglisse, bouche fraîche, douce, tanins soyeux, belle longueur, très harmonieux.






Millésime 2005


– Dégustation d’avril 2006

« C’est le vin du Bon Dieu, ça s’est fait tout seul », s’enthousiasme Pascal Berteau. « Je suis dans ce métier depuis 1977 et je n’avais jamais vu une cuve arriver à 14° et des rapports jus et marc de ce type. En 1989, année très chaude, les IPT (unité de mesure de la quantité de tanins) étaient à 60, avec 2005 ils sont à 82. Tout le monde va battre des records. » Mais, le plus curieux, c’est que le vin n’a rien de monstrueux, à peine plus riche qu’avant. « On n’a aucun vin dur : les tanins sont tous excellents et on n’a jamais autant préservé le fruit. » L’assemblage se compose de 65 % cabernet-sauvignon, 30 % merlot, 3 % petit-verdot, 2 % cabernet franc.

16,5 – Un Cantemerle un peu inhabituel, plus dense que de coutume et qui continue à habiller son milieu de bouche autrefois un peu faible. « On a enlevé le creux », dit Pascal Berteau. Fruits noirs, cerise burlat, beaucoup de fruit en bouche et des tanins virils, serrés, qui lui confèrent un côté épaulé que l’on ne lui connaissait pas jusqu’alors.






Millésime 2006


– Dégustation d’avril 2007

Cette année, grâce à l’œnologue Éric Boissenot, l’équipe a fait de gros progrès sur la maîtrise des vins de presse, ceux qui sortent du pressoir (par opposition aux vins de goutte, qui s’écoulent directement de la cuve). « Éric a tout goûté – les 300 barriques de vins de presse – avec, branchés dans la tête, deux capteurs : la rusticité et le gras. Pour écarter la première des assemblages et pour donner, grâce au second, de la douceur aux tanins. Cela a été déterminant », raconte Philippe Dambrine, qui n’est pas un partisan des travaux spectaculaires : « Je préfère dépenser de l’argent à la vigne. Notre rêve, c’est de pouvoir gérer par le sol. Dans nos terres pauvres, on maîtrise l’alimentation par la matière organique. La moitié est enherbée. On fait des analyses pour trouver ce que consomme la plante et lui apporter juste ce dont elle a besoin. » 52 % cabernet-sauvignon, 33 % merlot, 8 % petit-verdot, 7 % cabernet franc.

17 – Fruits noirs, épices, boisé doux, bouche ronde, moelleuse, tanins de très grande qualité, nobles, qui confèrent au vin un toucher velouté, belle longueur. Une grande réussite.






– Dégustation du 10 avril 2008

16,5 – Violette, cassis, fruits noirs, bouche ronde soyeuse, douce, moelleuse, très rond, plus en gourmandise qu’en longueur et en finesse.






Millésime 2007


– Dégustation d’avril 2008

Pascal Berteau ne s’embarrasse pas de circonlocutions : « On a pu sauver le millésime. Je n’avais jamais vu ça : si vous avez bien travaillé, c’est que vous n’avez pas bien travaillé. Je m’explique : plus la vigne est belle, plus elle est fragile. On a gardé des témoins non traités, il n’y avait pas un pet de mildiou et, quinze jours après, elles étaient dévastées. Il était virulent. Par contre, pas de problème de botrytis, mais des problèmes de maturité. Ce qui n’est pas bon est végétal, dur et sec. Ce qui est mauvais est très mauvais, et ce qui est bon est très bon. On a eu plus de merlots que d’habitude, et nos cabernet-sauvignons ne sont pas venus. » La grosse surprise est venue de la structure du vin, où Pascal trouve beaucoup de moelleux. 45 % merlot, 39 % cabernet-sauvignon, 9 % cabernet franc, 7 % petit-verdot.

15 – Violette, bouche dense, touffue, bons tanins moelleux, beaucoup de fruit, long, un peu tassé en finale, peut-être moins soyeux que d’habitude, moins margaux mais plus consistant.






Millésime 2008


– Dégustation d’avril 2009

« Ce fut un cycle végétatif long et semé d’embûches. Il fallait se protéger contre les problèmes cryptogamiques et ce ne fut pas simple de conduire la vigne en bon état sanitaire », commente Philippe Dambrine. Depuis plusieurs années déjà, le style s’affirme, empruntant un peu à celui des margaux dont il est voisin : douceur des tanins, moelleux et fruité : « On vinifie beaucoup moins chaud qu’autrefois. » Autant dire : on extrait moins.

L’assemblage est composé de 37 % merlot, 7 % cabernet franc, 66 % cabernet-sauvignon. 12,8° d’alcool.

15,5/16 – Fraise, fruits rouges, joli fruit, bouche ronde, moelleuse, tendre, frais, gourmand, doux, bonne longueur. Très joli fruit un peu plus exprimé que certaines années.




– Dégustation d’avril 2010

16 – Prise de bois, fermé, bouche souple, bien vive, nette, élégante, fraîche, joli fruit, classique, long, frais fin, finale délicate et épicée.








Millésime 2009


– Dégustation d’avril 2010

Philippe Dambrine : « Une année que nous n’avons pas vue arriver ! C’est arrivé l’été et en septembre, ce grand millésime. On redoutait les blocages, et cette alternance de nuits froides et de journées ensoleillées a agi comme une machine à fabriquer les tanins et à les faire mûrir. Il fallait goûter les raisins pour comprendre. L’excès de sucre et d’alcool étaient à redouter mais ici, avec nos sols de graves sablonneuses, on n’a jamais des degrés trop haut. On est à 13°, pas plus. » Vendanges du 21 septembre au 1er octobre. Assemblage : 49 % cabernet-sauvignon, 38 % merlot, 7 % petit-verdot, 6 % cabernet franc. « Les francs entrent de plus en plus dans l’assemblage du grand vin. »

16,5 – Violette, mûre, bouche ronde, souple, tendre, légère, moelleux, très doux, très gras, large mais fondu, long, très moelleux, velouté. 3,7 de pH. Puissant mais fondu, grain des tanins très soyeux.







BELGRAVE

5e cru classé

Surface : 61 ha

Propriétaire : GFA du Château Belgrave

Contact : Vins et Vignobles Dourthe

35, route de Bordeaux – Parempuyre – CS8004

33295 Blanquefort Cedex

05.56.35.53.00

  www.dourthe.com




Crédit mutuel du Nord, Union française de gestion… Ils sont 444 porteurs de parts et propriétaires de ce cru, racheté en 1999 et dont la gérance a été confiée depuis fort longtemps à CVBG, négociant et gestionnaire de domaines. Le sigle parle peu. Mais c’est un des opérateurs importants de Bordeaux qui produit notamment un vin de marque remarquable, le numéro 1 de Dourthe, jamais décevant en blanc et rouge. Un vrai joli travail de négociant. CVBG a été racheté depuis peu par le Champenois Alain Thiénot, également propriétaire dans les Graves et surtout en Champagne (Thiénot, Canard-Duchêne…).



Il y a eu de très beaux millésimes à Belgrave, comme le 1986, mais aussi des ratés, avec de trop fortes extractions, des vins massifs qui faisaient penser que ce cru servait parfois de champ expérimental. Pendant quelques années, Merete Larsen a assuré la direction du château. Venue du Danemark à 19 ans parfaire son français à Bordeaux, elle découvre le monde du vin, dit adieu à ses études de droit et suit des cours d’œnologie à la faculté de Talence. Frédéric Bonnafous lui a succédé. Tous deux se sont appliqués à lui donner une image un peu moins décalée. Les derniers millésimes nous semblent prometteurs et plus dans la réalité des capacités de ce domaine. Frédéric vient de Toulouse, où il a passé un BTS de biochimie. « Mais le labo d’analyses toute la journée, le choix n’était pas pertinent. » Son père possède une très belle cave et la coutume familiale passait par « la bonne bouteille de vin » sur la table. « C’est ce qui m’a donné envie. »

Entré à l’Ecole d’ingénieurs agricoles de Purpan, il fait partie du bureau de la vinothèque et renvoie l’ascenseur à son papa en l’invitant quelquefois aux soirées de dégustation. Maintenant c’est lui, Frédéric, qui offre des vins pour les soirées de Purpan et reçoit les stagiaires. Frédéric habite sur place avec sa petite famille. Une pratique peu usitée, les responsables de grands domaines préférant à la vie de château, en isolement dans la campagne, celle des appartements bordelais. « Pour moi, il faut vivre la propriété. C’est une chose sur laquelle j’ai insisté en étant embauché. Le matin, j’ouvre mes volets, je vois la vigne. La vie sociale est moins facile, mais le cadre est superbe, surtout dès qu’on dépasse le 1er avril. L’hiver, il y a Internet… » En 2011, Frédéric a été nommé responsable de l'ensemble des crus CVBG. Le problème des longues soirées d'hiver ne se pose plus…

Second vin : Diane de Belgrave


Millésime 2000


– Dégustation d’avril 2001

15 – Nez épicé, gelée de mûres, note boisée. Bouche puissante, dense, plus en élégance que dans les millésimes précédents, beaucoup de volume cependant et une finale sur les fruits compotés.




– Dégustation d’avril 2002

15 – Mûre, fruits confits ; bouche ample, onctueuse, tanins en première séquence assez fondus, puissant, flatteur, un peu rude en finale, plus en démonstration qu’en précision.








Millésime 2001


– Dégustation d’avril 2002

Le négociant CVBG vient de voir son bail renouvelé pour vingt-cinq ans. « Alors on fait des travaux », commente Merete Larsen, directrice d’exploitation. « On fait des essais avec des cuves tronconiques en bois avant de se décider définitivement pour refaire entièrement le cuvier. » 55 % merlot, 10 % cabernet franc, 35 % cabernet-sauvignon dans l’assemblage du 2001. L’extraction des tanins s’est faite par pigeage, selon la méthode originaire de Bourgogne, et que l’œnologue Michel Rolland recommande depuis quelque temps.

14,5/15 – Nez séduisant de cerise et de rose, bouche fruitée, tendre, petits tanins ronds, vin sérieux mais moins rugueux que d’habitude, plus en élégance que dans certaines versions précédentes où les finales semblaient un peu durcies.






Millésime 2002


– Dégustation d’avril 2003

« C’est l’année du vinificateur à côté de ses cuves », explique le maître de chai, Antoine Gonzales. « Il fallait très peu fouler. J’extrais surtout pendant la période de fermentation. Après, quand l’alcool est là, on ne touche plus trop à la matière pour garder le fruit. Ce sont des méthodes traditionnelles qui permettent d’avoir fruit et finesse. » 40 % merlot, 48 % cabernet-sauvignon, 12 % cabernet franc. « On a replanté 2 hectares de petit-verdot pour avoir le choix dans l’assemblage. »

15 – Fruité, frais, cerise, note chocolat noir. Bouche vive, tannique, qui se fond en finale. Un côté sauvage en attaque et un tanin qui s’adoucit et porte le fruit en seconde séquence.






Millésime 2003


– Dégustation d’avril 2004

De grands travaux sont en cours et le nouveau chai devrait être opérationnel pour la prochaine vendange. Les vendanges ont été très étalées dans le temps pour tenter d’obtenir la maturité idéale sur les 60 hectares du domaine. Elles ont en effet commencé le 10 septembre pour s’achever le 13 octobre.

14 – Nez de cassis et de prune, fruits confits, bouche puissante, dense, tanins très serrés, beaucoup de fruit, mais une trame austère.








Millésime 2004


– Dégustation d’avril 2005

Le tout nouveau chai de vinification s’est rodé avec ce millésime 2004.

14 – Ce sont surtout des notes boisées, vanillées, qui dominent les arômes. La bouche est plus communicante avec sa puissance un peu austère, ses tanins présents. Un vin dense, assez extrait, qui s’achève sur des notes épicées.






Millésime 2005


– Dégustation d’avril 2006

On retrouve cette année le style Belgrave qui nous avait tant plu avec le millésime 86. Moins ostentatoire, moins de tanins grincheux. Est-ce dû au cuvier tout neuf parfaitement adapté au parcellaire ? Ou au talent de Frédéric Bonnafous, le responsable technique actuel ? « On travaille énormément en pigeage pour obtenir l’expression la plus douce possible. On a tout fait pour éliminer les parties végétales. On a supprimé les pompes afin d’éviter les écrasements qui vont apporter des goûts végétaux », ajoute Frédéric. « On pratique beaucoup la macération à froid, qui permet la diffusion des arômes et des tanins en phase fraîche, autrement dit quand l’alcool n’est pas encore présent, car ce dernier accentue l’extraction par son pouvoir solvant. » La forte proportion de merlot dans l’encépagement diminue peu à peu grâce à des efforts de replantation en cabernet et petit-verdot. L’assemblage comprend 55 % de cabernet-sauvignon, 35 % de merlot, le reste à égalité entre petit-verdot et cabernet franc.

16 – Fruits rouges et noirs, fraises au sucre, tanins vigoureux et serrés, bouche musclée mais sans dureté donnant une impression de velouté. Bonne finale fraîche et nette sur des saveurs kirschées.






Millésime 2006


– Dégustation d’avril 2007

Frédéric Bonnafous a choisi l’option cabernet-sauvignon : « On a trouvé que les merlots n’étaient pas à la hauteur et que, plus on avançait, plus les cabernets étaient expressifs et denses. On a espacé les vendanges jusqu’à la mi-octobre à partir d’une étude de terroir pour déterminer les zones où le stress hydrique est le plus important. » C’est un peu compliqué à expliquer (à comprendre et à répéter sans se tromper aussi…), mais c’est à partir de la mesure dans les moûts de l’isotope 13 du carbone. Plus les stomates de la feuille sont fermés, moins celle-ci absorbe d’isotope 13 et moins on le retrouve dans le raisin… Bref, cette méthode d’analyse permet de dresser une cartographie de ramassage assez précise. « Globalement, on s’aperçoit qu’il y a peu d’erreurs de plantation ! »

75 % cabernet-sauvignon (contre 55 % l’an passé), 22 % merlot, 3 % petit-verdot, du pigeage et des macérations courtes : « On avait beaucoup de tanins dès le départ, on ne voulait pas trop extraire. »

15,5 – Fruits noirs, framboise, boisé marqué, bouche tendre en attaque avec beaucoup de rondeur, ferme ensuite pour finir sur des tanins très vigoureux.




– Dégustation d’avril 2008

16 – Assemblé mais pas collé, Grillé, joli nez, épices, fruits cuits, boisé bien intégré, bouche dense, épicée, un peu pauillacaise par le grain du tanin et les saveurs épicées. Long, frais, pas mal.






Millésime 2007


– Dégustation d’avril 2008

« Ce qui a été très éprouvant, c’est la pression mildiou… », raconte Frédéric Bonnafous. « Un des anciens du Médoc m’a dit qu’en soixante ans de millésimes il n’avait jamais vu ça ! Sans les moyens dont on dispose aujourd’hui, on ne récoltait pas à Bordeaux. » Peu de pluie mais souvent, et qui maintenait un taux d’humidité favorable au développement du champignon. Le vignoble de Belgrave est assez jeune. Il a été replanté pour l’essentiel entre 1979 et 1985, avec une forte proportion de cabernet-sauvignon qui atteignent aujourd’hui l’âge adulte et entrent depuis quelques millésimes dans le grand vin (65 % en 2007, contre 35 % dans le 2001, par exemple). Ce qui en modifie assez fortement le profil : « On en a une forte proportion dans le 2007, d’autant que les merlots sont assez plats. » Pour la première fois, 5 % de petit-verdot – « Ils sont sur des terroirs précoces. C’est une sélection massale. » – et seulement 30 % de merlot.

16 – Fruits noirs, épicé, bouche ronde, tanins serrés mais sans dureté, bien fruité. Bouche tannique mais pas sèche.




– Dégustation d’avril 2009

15,5 – Fruits noirs, boisé, bouche ronde, souple, fraîche mais pas nerveuse, suave, déjà très agréable.








Millésime 2008


– Dégustation d’avril 2009

« Il y a des gens qui avec ce millésime ont voulu rester sur le mode bourguignon, moins dense en couleur, mais pour moi, l’expression des terroirs de bordeaux, ce sont des vins avec de la couleur, de la profondeur », dit Frédéric Bonnafous, « On est avec des cabernets-sauvignons à rendements faibles. Les merlots étaient moins évidents. Il en fallait un petit peu mais pas trop, sinon on perdait de la personnalité. Quand on commence à dépasser les 25 % de merlot, on quitte le Médoc. » Pas de petit-verdot, cette année, ils ont été jugés trop massifs. « On a déjà des vins très puissants, costauds. » En revanche, le cabernet franc à hauteur de 5 % « apporte une touche florale ». 65 % cabernet-sauvignon, 5 % cabernet franc, 25 % merlot.

Rendements de 38 hl/ha, ce qui est faible pour la propriété. « Mais c’est aussi ce qui a sauvé le millésime. » Peu de remontages pendant les vinifications : « On est dans le prolongement de Saint-Julien sur le plan des sols, mais avec un peu plus d’argiles ; faut pas essayer de se battre contre son terroir, on doit faire des vins élégants. »

16 – Joli fruit, très cerise, frais, fin, délicat, boisé, bien fait, bouche assez vive, tendue, bien fruitée.




– Dégustation d’avril 2010

16,5 – Bien fruité, tanins doux en milieu de bouche, plein, dense, mentholé, orange, belles saveurs qui persistent longtemps ; droit. Joli vin. « Depuis 2006, on a baissé notre proportion de bois neuf ; on est à 35 % de bois neuf, on veut moins d’ostentatoire, plus de finesse. »






Millésime 2009


– Dégustation d’avril 2010

Frédéric Bonnafous : « Nous avons été en déficit hydrique depuis le 15 juillet et sans pluie jusqu’au 15 octobre. On craignait que ça fasse comme en 2003, mais la vigne a absorbé cette climatologie. Sans doute grâce au froid d’août la nuit. Le matin, souvenez-vous, on supportait un petit pull. Ce sont ces nuits fraîches qui ont construit la qualité du millésime. Au 1er septembre, on était déjà à 12,5°. Mais il y avait une grosse différence entre les mesures effectuées sur pied et ce qu’on avait réellement dans la cuve, où on a relevé des degrés inférieurs parfois de 1°. Car il y a aussi les grappes qui sont à l’ombre. Au final, on est à 13,5°. » Assemblage : 75 % cabernet-sauvignon, 20 % merlot, 5 % petit-verdot.



17/17,5 – Épices, fruits noirs, bouche douce, parfumée, longue, belle matière onctueuse, joli fruit, serré mais frais en finale, de l’allure, jolis tanins de milieu de bouche.







CAMENSAC

5e cru classé

Surface : 75 ha

Propriétaire : Groupe Taillan

Contact : Château Camensac – 33112 Saint-Laurent-Médoc

05.56.59.41.69

  info@chateaucamensac.com




Situé sur une hauteur, Camensac est entouré des Châteaux La Tour-Carnet et Belgrave. Le vignoble a été entièrement reconstruit par la famille Forner, des Espagnols installés en France pendant la période franquiste, également propriétaires du plus connu (en France) des domaines de la Rioja : Marques de Caceres. Quand on admire cette magnifique croupe que recouvrent 75 hectares d’un seul tenant de vignobles, on a du mal à imaginer ce qu’y a trouvé, en arrivant, Elisée Forner : « Ma première récolte a été 1970. Il ne restait de Camensac que 12 hectares dont 2 de cépages hybrides. Le Médoc d’alors était vraiment une presqu’île. »

En 2005, le groupe Taillan, c’est-à-dire la famille Merlaut (Chasse-Spleen, Citran, Gruaud-Larose, Haut-Bages-Libéral, Ferrière, etc.), a racheté Camensac. Il a été confié à l’une des jeunes branches de la famille : Céline et Jean-Pierre Foubet. Il s’agit de relancer la machine. Camensac, sous la gestion de la famille Forner, était un gentil cru, bien entretenu, et qui faisait le bonheur des amateurs de crus classés pas trop chers dans les foires aux vins. Les Foubet ont décidé de hausser le ton et surtout la qualité, qui en avait sérieusement besoin.

Second vin : La Closerie de Camensac




Millésime 2000


– Dégustation d’avril 2001

Le domaine annonce des rendements mesurés, 45 hl/ha, et une production d’un tiers de second vin. 60 % cabernet-sauvignon, 35 % merlot, 5 % cabernet franc.

13 – Nez de fruits cuits, prune compotée, réglisse, bouche ronde et tendre en attaque, des tanins un peu rugueux apparaissent en deuxième séquence, donnant une finale légèrement végétale. Un vin puissant mais, à ce stade, manquant de charme.




– Dégustation du 24 mai 2002

13,5 – Épices, fruits noirs cuits, bouche souple en attaque, saveurs de vin un peu plus âgé, finale serrée, assez séchante, ensemble un peu rustique.






Millésime 2001


– Dégustation d’avril 2002

48 % merlot et 52 % cabernet-sauvignon. « On a ramassé les cabernets neuf à dix jours après la fin des merlots », explique Élisée Forner. Le domaine n’a pas utilisé le concentrateur : « L’osmose inverse, on en revient, ce n’est pas la panacée que l’on nous avait annoncée. D’autant que l’on a des degrés suffisants. »

13 – Un fruité un peu masqué par la barrique, trame serrée en bouche, tanins rugueux, du fruit mais un manque de soyeux que l’élevage devra adoucir.






Millésime 2002


– Dégustation d’avril 2003

Élisée Forner a dirigé cette année sa 34e vendange. « Je ne me souviens pas d’avoir déjà vu des cabernets-sauvignons avec de tels degrés. » 60 % cabernet-sauvignon, 35 % merlot, 5 % cabernet franc.

13,5 – Nez épicé et cassis, bouche souple, fruitée, densité moyenne, plus en rondeur qu’en puissance, mais équilibré. Pourra se boire assez jeune.






Millésime 2003


– Dégustation d’avril 2004

« J’ai fait entre 20 et 25 % de moins », commente Élisée Forner. « On a eu autant de grappes, mais les grains de cabernet-sauvignon étaient minuscules. La vinification n’a entraîné aucun problème d’acidité. On entendait partout des nouvelles alarmantes, mais notre œnologue, Michel Rolland, nous a dit : n’écoutez pas tout ça, faites votre vin et vous verrez. Il avait raison, à la fin des vinifications les pH étaient élevés mais restaient dans la normale. » Assemblage d’environ 60 % de cabernet-sauvignon et 40 % de merlot.

14,5 – Épicé, note de grillé, fruits mûrs, conservant assez de fraîcheur, bouche souple et ronde, bien garnie, tanins soyeux qui portent une finale nerveuse aux saveurs de cerise. On le place au-dessus du 2002.






Millésime 2004


– Dégustation d’avril 2005

La rumeur bordelaise annonce Camensac à vendre depuis déjà quelque temps. Toutefois, avis aux amateurs, Camensac a un vignoble en parfait état de marche et un vin qui, sans jamais atteindre les sommets auxquels il pourrait prétendre, déçoit rarement après quelques années de garde. Grâce à sa rondeur et à sa gourmandise. Ce millésime lui convient assez bien.

14,5 – Rose, fraise, assez chatoyant, bouche ronde, tendre, souple. Il ne possède pas une densité phénoménale, mais on apprécie son fruit et la suavité des tanins.






Millésime 2005


– Dégustation d’avril 2006

Et un de plus pour la famille Merlaut, qui possédait déjà 25 % de Camensac avant que la famille Forner ne décide en 2005 de se retirer. Après Gruaud-Larose, Citran, etc., Camensac rejoint cet empire familial tentaculaire (450 hectares de vignes au total) et rigoureusement géré. Nous avions jadis comparé cette gestion à celle exercée par Guy Roux à Auxerre, sans être formellement démenti. L’équipe Chasse-Spleen, les Villars-Foubet, annonce son intention de jouer en défense : « On est arrivés ici le 15 septembre et on n’a pas fait grand-chose. Le vignoble était bien tenu et nous étions proches des vendanges. On a juste attendu un peu plus que de coutume les cabernets-sauvignons », explique Jean-Pierre Foubet. « Nous avons aussi réduit le parc de barriques neuves de chêne américain, qui marque trop les vins. Nous les avons remplacées par du chêne français. » L’assemblage se compose de 55 % de cabernet-sauvignon, 45 % de merlot.

14,5 – Épices, fruits noirs, bouche dense aux tanins à peine rustiques, plein, solide.








Millésime 2006


– Dégustation d’avril 2007

À l’inverse de son voisin Belgrave, Camensac a augmenté sa proportion de merlots cette année : 50 % contre 45 l’an passé, et le reste en cabernet-sauvignon. Ce n’est pas la seule nouveauté puisque, changement spectaculaire celui-là, les étiquettes se sont simplifiées : « Camensac est redevenu le Camensac tel qu’il figurait en 1937 », nous explique Sandrine Roca, qui nous reçoit. Le style du vin aussi a changé, plus précis, moins démonstratif.

15 – Épices, fruits noirs, mûre, rond, tendre, souple, bien fruité, un bon ensemble cohérent favorisant la douceur et le fruit, avec une petite remontée tannique en finale.




– Dégustation d’avril 2008

15 – Boisé marqué, fruits confits, bouche ronde, souple, très boisé, vin gourmand, souple en attaque, un peu trop concentré en finale, demande de l’attente, un peu trop d’extraction qui lui confère de la rusticité.






Millésime 2007


– Dégustation d’avril 2008

Céline Foubet : « Le plus gros changement, c’est le changement d’œnologue ; on n’est plus avec Michel Rolland, mais avec Éric Boissenot. Il nous accorde beaucoup de temps et nous apporte toute une série de précisions, sur le matériel, les lots à isoler, le parcellaire réparti en cuves, mais aussi les tonneliers, le travail sur les vins de presse… On a fait aussi un audit du terroir avec Aymeric Hervy, un jeune ingénieur champenois. On est bien plantés, les adéquations cépages/sols sont bonnes, sauf pour 10 hectares que l’on va arracher. » 50 % seulement de grand vin. 55 % merlot, 45 % cabernet-sauvignon.

15 – Violette, mûre, note sève, cabernet, bouche souple, fraîche, structure souple, légère, soyeuse, agréable, pas trop extraite mais avec une note végétale. Joli fruit en finale.




– Dégustation d’avril 2008 

15,5 – Boisé blond, chocolat, bouche élégante, crémeuse, souple, bien fruitée, douce, finale chocolatée, lactée, bon grain de tanins, très gourmand.






Millésime 2008


– Dégustation d’avril 2009

La remise en route se poursuit, comme le confirme Jean-Pierre Foubet : « On a réduit les cuves de béton de moitié, on a allongé l’élevage en barriques. On fait une sélection des presses avec Éric Boissenot. On a supprimé les barriques américaines. Cette année, on arrache et on replante… Les cabernets qui étaient en bas, on les met en haut. On s’est acheté des tracteurs hors de prix pour retravailler les sols. Le problème de notre viticulture avec des écarts de 1 mètre seulement entre les rangs, c’est qu’il y a peu de machines et qu’elles sont chères, 150 000 euros avec les outils, c’est presque du sur-mesure. » Pièce rapportée dans la famille Merlaut, Jean-Pierre Foubet se sent de plus en plus à l’aise dans son environnement : « Chez les Merlaut, la valeur compte plus que le pedigree ! » Assemblage : 45 % merlot, 55 % cabernet-sauvignon.

15 – Nez épicé, grillé, un peu pauillacais, bouche douce, élégante, dense, tendue en finale, beaucoup plus précis qu’autrefois, bien rond, pas trop extrait.




– Dégustation d’avril 2010

15 – Fruits noirs, boisé, bouche ronde, souple, chocolatée, bien gourmand, assez serré et boisé à ce stade, mais un vin beaucoup plus précis qu’autrefois.






Millésime 2009


– Dégustation d’avril 2010

Céline Foubet-Villars : « Nous avons un assemblage avec 45 % de merlot. En fait on a un encépagement de 60 % cabernet-sauvignon mais les rendements des cabernets sont assez faibles sur des sols tassés. On a entrepris de décompacter les sols en passant une lame en profondeur tous les deux rangs. Mais il faut y aller progressivement pour ne pas couper les racines qui se sont développées en surface mais plutôt les obliger à plonger. On fait plus de 50 % de second vin. »

14,5/15 – Fruit noirs, merlot mûr, un peu sanguin, encre, poivre, bouche bien fondue, épicée, tendue, serrée, puissant, assez touffu, pas très charmeur mais droit.







LA LAGUNE

3e cru classé

Surface 80 ha

Propriétaire : Famille Frey

Contact : Caroline Frey

83, avenue de l’Europe – 33290 Ludon-Médoc

05.57.88.82.77

  contact@chateau-lalagune.com




La propriété jouissait d’une grande réputation au XIXe siècle. Le domaine couvrait alors une surface nettement inférieure à celle d’aujourd’hui et sa production au début du XXe siècle était environ quatre fois inférieure. Entre-temps, La Lagune a bien failli disparaître de la liste des crus classés. Les crises et les guerres l’avaient à peu près réduit à néant quand Georges Brunet, un passionné de viticulture, le racheta juste après la fin de la Seconde Guerre mondiale. Il replanta une partie de l’ancien vignoble transformé en friches, puis réhabilita certains bâtiments, dont la cuverie qui passait à l’époque, avec son acier rutilant, pour une des perles du Médoc. Mais le marché n’étant toujours pas au rendez-vous et la fortune de Georges Brunet pas inépuisable, il fut contraint de vendre la propriété au début des années 60. Georges Brunet quitta le Médoc pour fonder Vignelaure, à Rians, dans le Var, pensant avoir trouvé un nouvel Eldorado viticole.

La Lagune fut rachetée par un autre brillant personnage, René Chailloux, propriétaire de la maison de champagne Ayala, une des plus renommées avant guerre, fondateur du Comité interprofessionnel de la Champagne, et créateur d’un règlement interne à la viticulture de cette région qui fut jusqu’à présent une des bases de sa prospérité. René Chailloux, sans enfants, légua ses biens à son fidèle jeune second, Jean-Michel Ducellier. Sous la gouvernance des deux Champenois, la domaine a continué de s’agrandir. Mais Jean-Michel Ducellier consacrait davantage de temps au bien commun champenois, au Comité interprofessionnel, qu’à ses propres affaires. Ayala n’était plus la grande marque renommée d’autrefois, citée dans les catalogues Nicolas des années 30 au même rang que Bollinger. Par bonheur pour La Lagune, il avait eu la sagesse de confier la direction technique à un discret mais vrai professionnel, Patrick Moulin, qui officie toujours au domaine.

Est arrivé ce qui devait arriver : Ayala et les autres actifs des Ducellier furent rachetés par le groupe Frey en 2000. Jean-Jacques Frey a construit sa fortune dans l’aménagement de zones commerciales en périphérie des villes. Cela ne restera pas forcément comme une des meilleures preuves de l’apport architectural du XXe siècle au patrimoine périurbain, mais cette activité se révèle certainement plus rentable que l’édification des pyramides.

Il faut bien reconnaître que la rénovation entreprise à La Lagune n’a que peu de ressemblance avec la décoration assez sommaire des magasins But. Le château (qui accueille des séminaires, par exemple) a retrouvé toute sa splendeur et les installations techniques sont révolutionnaires. Mais le plus spectaculaire et photogénique dans cette reprise en main arbore un joli sourire et porte un prénom : Caroline.

La nouvelle œnologue du château est en fait la fille du propriétaire. Mademoiselle Frey, jean et baskets, sourire au vent, ne la joue pas fille à papa. « On a été bluffés par sa compétence. Elle s’est tout de suite intégrée à l’équipe », souffle un employé du chai. Caroline travaille en équipe avec Patrick Moulin, le vieux routier du Médoc et détenteur du style La Lagune, privilégiant contre modes et marées le fruit à la trop grande concentration. Le tandem officie dans un chai neuf, performant et adapté. Tout a donc changé, sauf le vin, que Caroline Frey vénère. « C’est à la fac que j’ai fait mes premières dégustations et qu’il y a eu le déclic. Avant, ma passion, c’était l’équitation. Je faisais des concours. J’ai passé mon bac par correspondance. J’étais installée à Lyon, chez mon entraîneur. Après, je me suis rendu compte que c’était une passion, pas forcément un métier. » Si le style demeure, l’orientation prise est de lui donner un peu plus de chair sans compromettre l’élégance. Le vignoble, planté à 6 600 pieds à l’hectare (ce qui est peu en Médoc), ne supporte pas les rendements un peu forts. L’exercice consiste donc à maintenir une production assez faible, rarement au-dessus de 45 hl/ha.

En 2005, les Frey ont également repris la maison Jaboulet, en vallée du Rhône, et désormais Caroline partage son temps entre Bordeaux et l’Hermitage, qui fit la réputation de la famille Jaboulet.

Second vin : Moulin de la Lagune


Millésime 2000


– Dégustation d’avril 2001

Franc ou pas franc, telle était la question ! Celle que s’est longuement posée Patrick Moulin cette année. Las de se « faire allumer » dans les dégustations pour cause de structure un peu faible, il avait réalisé un premier assemblage en cherchant la concentration. Mais le vin manquait du fruité maison, signature du cru. « Dès qu’on a ajouté les cabernets francs, c’était meilleur. Nos francs produisent très peu, ils sont plantés sur graves et une année sur cinq ils sont incomparables. » 20 % cabernet franc, 10 % petit-verdot, 40 % cabernet-sauvignon, 30 % merlot.

15 – Très framboise, pêche de vigne, bouche élégante, très fruitée, trame tannique souple mais sans faiblesse, sans creux, bonne longueur.




– Dégustation du 24 mai 2002

16 – Nettement au-dessus du 99, que nous n’avions pas trop aimé, ce 2000 s’affirme à l’élevage. Rose rouge, cerise, frais, net, soyeux, structure tendue. Les tanins se sont épanouis et expriment un soyeux délicat mais solide et le fruité continue de s’exprimer.






Millésime 2001


– Dégustation d’avril 2002

« On a tout ramassé entre le 1er et le 12 octobre, pour attendre la pleine maturité. Les merlots ont très bien tenu, les cabernets-sauvignons ont eu plus de mal sur la fin. » Patrick Moulin s’est méfié comme d’habitude des méthodes trop extractives, « surtout cette année », où la maturité était inégale. « Notre ambition, c’est de continuer à rester La Lagune », c’est-à-dire un vin qui privilégie le fruit plus que l’épaisseur. 10 % cabernet franc, 30 % merlot, 50 % cabernet-sauvignon, 10 % petit-verdot.

14,5/15 – Fruits rouges, cerise, tendre, souple, joli fruit, beaucoup de fraîcheur, des notes épicées, bonne longueur, mais milieu de bouche un peu en retrait. À revoir, avec La Lagune, il faut rester prudent…






Millésime 2002


– Dégustation d’avril 2003

Thierry Budin, passé de la maison Perrier-Jouët à Ayala, veille aux destinées de La Lagune, un des fleurons du Haut-Médoc, propriété de cette marque champenoise. « On a fait un travail sur la vigne comme jamais. On arrive à 32 hl/ha, mais aucune parcelle n’a dépassé 40 hectolitres. » 70 % cabernet-sauvignon, 20 % merlot, 5 % cabernet franc, 5 % petit-verdot.

15,5 – Beaucoup de fruits rouges, frais au nez, cerise, fraise des bois, des notes de rose, bouche tendre, petits tanins délicats, texture fine, soyeuse, favorisant l’expression du fruit.








Millésime 2003


– Dégustation d’avril 2004

Dorénavant, on se gare devant un bâtiment tout neuf où sont rassemblés les bureaux, le labo, une ou deux salles de dégustation, et surtout un cuvier ultramoderne en forme de fer à cheval avec une double réception de vendanges, des monte-charges pour les cagettes de raisin. Pour alimenter les cuves, deux bras articulés immenses, genre station orbitale. « J’avais vu cela dans un cuvier rond en Espagne, et on a adapté l’idée à nos besoins », explique Patrick Moulin. « J’ai commencé ici en 1972, raconte-t-il, ce n’était pas le même matériel. On n’avait pas la thermorégulation, quand les cuves chauffaient on utilisait des pains de glace. » Mais le principal changement, peut-être un peu moins visible, c’est la suppression des grandes cuves de 200 hectolitres et leur remplacement par 58 cuves de tailles différentes, adaptées au parcellaire. À La Lagune, la nappe phréatique n’est jamais bien loin et le sous-sol argileux, recouvert de graves et de sables, a permis aux vignes de ne jamais souffrir cette année. L’assemblage se compose de 55 % de cabernet-sauvignon, 30 % merlot, 10 % petit-verdot, 5 % cabernet franc.

16,5 – Joli fruit très frais, nez framboise et mûre, bouche ample, onctueuse, avec l’élégance habituelle de ce cru qui n’est pas sans rappeler la finesse des margaux, mais un grain de tanins un peu plus affirmé cette année.






Millésime 2004


– Dégustation d’avril 2005

55 % cabernet-sauvignon, 30 % merlot, 15 % petit-verdot. Pour obtenir un peu plus de concentration face à une récolte importante, les vinificateurs ont décidé de saigner les cuves et de produire un rosé La Lagune. Le grand vin est élevé en barriques, dont 55 % de neuves.

16 – Réglisse, fruits noirs, rose, bouche soyeuse, délicate, bonne longueur. Un fruité plus éclatant en bouche qu’au nez, une structure solide mais douce, à la trame fine.






Millésime 2005


– Dégustation d’avril 2006

Jean-Jacques Frey est désormais un des poids lourds du monde français du vin. Propriétaire de plusieurs maisons champenoises et actionnaire imposant de Billecart-Salmon, il a constitué avec Jaboulet et La Lagune un véritable petit empire viticole. Caroline est toujours aussi active à La Lagune et s’estime en observation chez Jaboulet : « Je suis surtout à l’écoute. Les vins sont magnifiques. » Comme ici, c’est le professeur Denis Dubourdieu qui va apporter ses conseils de super-œnologue chez Jaboulet. À La Lagune, Dubourdieu a conseillé de vendanger assez tôt : « On a commencé un peu avant les autres, vers le 12 septembre pour les premiers merlots, et on a fini le 30. » Le vin se compose de 56 % cabernet-sauvignon, 35 % merlot, 9 % cabernet franc.

16 – Fruits noirs, mûre, bouche serrée, les tanins, bien présents en attaque, s’arrondissent ensuite sur une sensation veloutée, beaucoup de fraîcheur.






Millésime 2006


– Dégustation d’avril 2007

« On n’a pas mis les cabernets francs, on a pourtant une très belle cuve, mais, quand on les ajoute, ça pince, ça diminue le milieu de bouche ! » confie Patrick Moulin. Les vendanges ont commencé le 16 septembre, avant le ban officiel. « Après il a plu, nous n’avons pas regretté ce choix car il a fallu ensuite trier fortement. Le nouveau chai a été performant cette année, où il fallait tout séparer. » 55 % cabernet-sauvignon, 35 % merlot, 10 % petit-verdot.

15,5/16 – Cassis, violette, cerise, fruité très pur, bouche tendre, douce, légère, délicate, une finesse presque fluide en milieu de bouche et une belle finale sur un fruité éclatant. Les vins de presse ne sont pas pour le moment intégrés et vont sans doute donner un peu plus de corpulence à cet ensemble.




– Dégustation du 10 avril 2008

16 – Épices, fruits noirs, épices, poivre, bouche dense, tendue, élégante, vive, droite, belle tension, serré, long.




– Dégustation d’avril 2009

16 – Fruits noirs, assez fermé, intense mais fermé, un peu plus extrait, austère à ce stade, note pruneau due à un brin de surmaturité.






Millésime 2007


– Dégustation d’avril 2008

Caroline Frey résume : « Le plus gros problème, ça été les grappes pas mûres, on a fait des passages dans les vignes pour éliminer, et un gros travail sur les tables de tries B, c’est-à-dire après éraflage. On a enlevé la valeur de 4 ou 5 hl/ha, c’était indispensable. Une année particulièrement réussie pour les petits verdots. On en a 20 % dans l’assemblage, c’est la première fois que l’on en a autant. »



15,5 – Nez fruits noirs, bouche assez puissante, dense, ramassée, joli fruit en finale, tendu. Le petit-verdot le rend un peu austère. L’élevage va lui donner de l’amabilité.




– Dégustation d’avril 2009

15,5 – Boisé, fruits rouges, bouche souple, tendre, fondu délicat, joli fruit, frais, élégant et gourmand, style 2004, bien fait, très fruit.






Millésime 2008


– Dégustation d’avril 2009

Patrick Moulin : « L’année a été difficile. On a eu la gelée du 7 avril qui nous a touchés sur une dizaine d’hectares, puis la grêle sur 4 hectares, assez sérieusement. Et de la coulure au moment de la floraison. Nous n’avons produit que 30 hl/ha. » L’assemblage est composé de 60 % cabernet-sauvignon, 25 % merlot, 15 % petit-verdot. « On a monté les petits-verdots, ils étaient superbes. Comme souvent, on a bénéficié d’un mois de septembre exceptionnel. » Les vendanges se sont déroulées du 29 septembre au 16 octobre. Les vins se sont montrés tout aussi tardifs, ne révélant leur fruit que début 2009, après les fermentations malolactiques. « Avant, je les trouvais pointus, acérés. »

15,5/16 – Nez bien frais, fraise, fruits rouges, épices, prune rouge, bouche vive, bien garnie, bien fruité, tendu, un peu sévère mais joli fruit qui commence à envahir la finale.




– Dégustation d’avril 2010

16,5 – Fruits rouges, fraise écrasée, bouche ronde, souple, fraîche, tendue, assez strict, serré, bien fruité, petite pointe d’amertume en finale qui souligne les saveurs fruitées.






Millésime 2009


– Dégustation d’avril 2010

Patrick Moulin : « On a fait 42 hl/ha. C’est bien, car dans ce vignoble dès qu’on monte trop en rendement, on dilue. Notre assemblage se compose de 60 % cabernet-sauvignon, 15 % petit-verdot, 25 % merlot. Tout était haut en degré cette année : pas une cuve de cabernet-sauvignon au dessous de 13°. Je n’ai jamais connu une telle régularité dans les hauts degrés, pourtant on a commencé de vendanger tôt, le 17 septembre. Plusieurs facteurs jouent. Il y a le rehaussement du palissage : davantage de feuilles et donc une photosynthèse plus importante, plus de sucre dans les grains. Les rendements réduits : on maîtrise davantage le raisin pour l’amener à maturité. Et il y a aussi et incontestablement, il suffit de regarder les moyennes des températures, le réchauffement climatique. Il a manqué aussi un peu de précipitations début septembre, qui relancent la machine et permettent à la vigne d’aller plus vite en maturité des tanins sans que l’alcool grimpe. »

16,5 – Fruits noirs, encre, bouche douce, moelleuse, assez large, puissante on n’est pas loin de 14°. Doux, tendre, bien garni, joli fruit bien préservé.






Archives


– Dégustation de février 1992

Millésime 1981

14 – Grenat profond. Nez puissant, minéral, épice, cèdre, fruits noirs. Très frais, très fermé, soyeux, assez long, mais sèche un peu en finale. On s’interroge sur son évolution future.

Millésime 1982

18 – Grenat sombre, encre. Nez très expressif, complexe, jeune. Gras, vivacité, café, tanins fermes, long et très structuré. Un grand.

Millésime 1983

14,5 – Grenat plus clair, plus évolué. Nez chlorophylle, tabac, menthe, confiture de mûres. Epanoui, manque de relief, une belle matière peut-être sur le déclin.

Millésime 1984

11 – Clair, évolué. Nez cuir, minéral. Bouche métallique, maigre, pas très long et sans matière. À oublier.

Millésime 1985

17 – Grenat sombre. Nez cèdre, boîte de havanes. Du gras, rond, très fin, agréable, finale sur les tanins fruités, bon à boire.

Millésime 1986

14,5 – Grenat, reflets noirs, trace d’évolution. Nez minéral, presque pétrole, austère, conifère. Vif, tanins très soyeux, pas très long, semble devoir évoluer assez vite. Peut se boire.

Millésime 1987

15 – Nez cuir, poivre, très élégant, menthol. Fin, élégant, réglisse, cerise, très agréable avec une surprenante capacité de vieillissement.

Millésime 1988

16 – Violet, sombre. Nez sauvage, un peu thym, légèrement chocolaté, très menthe. Rond, fermé, un peu simple, sera bon à boire assez vite – quand le fruit se sera totalement épanoui.



Millésime 1989

18 – Violet d’encre presque opaque. Nez fermé, mûre, alcool, bois, fumée. Bouche très dense, tanins gras et fruités, fermé, de la finesse. Un autre grand.

Millésime 1990

16 – Grenat foncé. Nez menthol, chlorophylle. Bouche : du gras, de la rondeur, de la finesse, long et droit.

Il fut proposé en primeur à 960 francs H.T. la caisse de 12 : environ 12 euros la bouteille… Le bon temps.







LA TOUR-CARNET

5e cru classé

Surface : 68 ha

Propriétaire : Bernard Magrez

Contact : Route de Beychevelle – 33112 Saint-Laurent

05.56.73.30.90

  www.bernard-magrez.com




Propriété de Bernard Magrez depuis 1999, ce cru a eu une enfance malheureuse. Il avait en pratique disparu de la famille du vin. Quand il est racheté en 1962 par les Lipshitz (armateurs), il n’en reste plus que « 2 ou 3 hectares », nous a raconté Bernard Magrez. Cette famille puis ses enfants vont reconstituer le vignoble sur l’aire qui avait été classée en 1855, moins quelques belles parcelles oubliées et plantées depuis l’arrivée de Bernard Magrez. Le style de La Tour-Carnet a changé plusieurs fois. Des vins un peu minces et ternes à la fin des années 80, plutôt monstrueux aux alentours de 1994. Enfin le style Magrez depuis 2000. Bernard Magrez est un entrepreneur. Il a réussi autrefois à installer sa marque de bordeaux générique Malesan, puis son négoce de spiritueux William Pitters parmi les meilleurs mondiaux avant de tout vendre pour ne s’occuper que de domaines et de crus dont il est propriétaire. L’avenir ne sera jamais bouché pour les « premiums » et les « ultrapremiums », c’est-à-dire les cuvées rares de vins particulièrement soignés et travaillés, voilà l’idée. D’où une communication très orientée people, de l’achat d’espace publicitaire dans les revues « aimables » avec le propriétaire et des vins qui sous la houlette de l’œnologue international Michel Rolland s’affirment dans la générosité, la puissance, les saveurs bien marquées, les tanins très présents mais souvent adoucis par microbullage, un toucher très crémeux en bouche. On aime ou pas : le succès est incontestable.

Second vin : Les Douves de La Tour-Carnet


Millésime 2000


– Dégustation d’avril 2001

Bernard Magrez : « Tout a été vendangé en cagettes, par parcelles, avec une baisse de rendement de 11 hl/ha. On a doté le domaine des mêmes équipements que l’on installe partout, à commencer par une table de trie de 8 mètres de longueur. »

14,5 – Nez de violette, réglisse, cerise burlat, la bouche est douce, la rusticité habituelle a été gommée, la structure est moins agressive et le fruit domine. Le vin a gagné en délicatesse.




– Dégustation de mai 2002

14 – Boisé grillé, rond en attaque, dense, large, puissant, trapu, un boisé en bouche très présent et une finale assez séchante.






Millésime 2001


– Dégustation d’avril 2002

Nouveaux chais, nouvelles méthodes, cette année : cuvier en bois, égrenage à la main grappe par grappe… La pureté du fruit semble être au centre des préoccupations, même si la densité tannique reste très présente.

15 – Une présence boisée assez prenante, mais une fraîcheur nouvelle en bouche, des tanins serrés mais assez délicats, veloutés, beaucoup de fruit et une bonne longueur.






Millésime 2002


– Dégustation d’avril 2003

Xavier Loriaud, du Château Bel-Air-La Royère, en côtes-de-blaye, a rejoint l’équipe de Bernard Magrez pour diriger La Tour-Carnet, dont le propriétaire veut faire un de ses crus phares. Les moyens mis en œuvre tant dans les vignes que dans les chais sont importants. 55 % cabernet-sauvignon, 35 % merlot, 4 % petit-verdot, 6 % cabernet franc.

15 – Nez très épicé, note havane, bouche puissante, dense, tanins feutrés, un peu sévère en attaque, devenant plus moelleux en finale. Le fruit en finale est relevé par les saveurs vanillées du chêne.






Millésime 2003


– Dégustation d’avril 2004

Emmanuel Bonneau, 27 ans, qui vient de passer quatre ans à Bois-Pertuis, une autre propriété de Bernard Magrez, remplace Xavier Loriaud, reparti s’occuper de son délicieux Bel-Air La-Royère. Bernard Magrez, qui a vendu sa marque de bordeaux Malesan à son vieil ami Pierre Castel, dispose de plus de temps pour s’occuper de ses nombreuses propriétés (à Bordeaux, mais aussi en Languedoc, en Espagne, en Algérie, etc). Cette année, nous y avons dégusté la première vraie récolte d’un blanc composé de sauvignon, sauvignon gris, sémillon et muscadelle : un bébé vin aux arômes de banane sèche, bien fruité « On veut faire un autre vin, pas un vin de plus », explique Bernard Magrez. Pour en revenir au cru classé, il se compose de 55 % cabernet-sauvignon, 37 % merlot, 6 % cabernet franc et 2 % petit-verdot.

15,5 – Fruits noirs et note de torréfaction, bouche puissante, serrée, dense, tanins fermes mais sans dureté, finale sur les fruits confits. Plus en élégance que dans les millésimes précédents.






Millésime 2004


– Dégustation d’avril 2005

La propriété s’est équipée cette année de cuves en bois supplémentaires. On y a pratiqué des macérations assez longues, mais en brassant moins la matière. Les remontages et pigeages, qui provoquent l’extraction, ont été réduits. En revanche, l’équipe a procédé à des microbullages (envoi d’oxygène par de très petites buses) des lies, sous le chapeau de marc. Cette technique permet d’assouplir les tanins. L’assemblage se compose de 55 % cabernet-sauvignon, 37 % merlot, 6 % cabernet franc, 2 % petit-verdot.

15 – Fraise cuite, framboise, nez assez extraverti, bouche bien fruitée, une matière assez riche et imposante mais sans dureté. Un vin solide, frais, ample, assez gourmand.








Millésime 2005


– Dégustation d’avril 2006

Pour la première fois cette année, les jeunes vignes de merlot ont pu faire leur apparition dans l’assemblage du grand vin. La Tour-Carnet avait jusqu’alors un peu de mal à trouver sa place dans cette offre tourbillonnante. La rotation des responsables rendait de surcroît peu lisible le message. L’installation d’un boss technique solide, en la personne d’Emmanuel Bonneau, devrait modifier cette perception. 51 % merlot, 39 % cabernet-sauvignon, 7 % cabernet franc, 3 % petit-verdot.

15,5 – Fruits rouges et violette, bien parfumé, bouche douce, tendre, tanins moelleux, présents mais bien fondus, un vin plus aimable et plus précis qu’autrefois.






Millésime 2006


– Dégustation d’avril 2007

« On avait des merlots sur graves qui commençaient à perler, la baie qui se fend, alors on a vendangé dare-dare. Les argilo-calcaires ont mieux résisté. On a beaucoup de sols en argilo-calcaire et on replante du merlot dessus, c’est mieux adapté pour la maturité. On a fait une petite récolte en cabernet-sauvignon : on ramassait ceux destinés au second vin tout en guettant les bons pour le premier vin », commente Emmanuel Bonneau. 65 % merlot, 35 % cabernet-sauvignon.

15 – Floral, framboise, bouche réglissée, épicée, assez tendue, tanins un peu massifs mais sans dureté, le fruit est bien préservé.




– Dégustation d’avril 2008

15 – Réglisse, fruits noirs, épices, bouche dense, veloutée en attaque, serrée ensuite, commence à se fondre, bon fruit, rustique.






Millésime 2007


– Dégustation d’avril 2008

Dernier coup d’éclat de Bernard Magrez : le rachat d’un vignoble au Japon : « C’est humide, alors ils font pousser la vigne en pergola. Cela donne des grappes grosses comme des raisins de table mais ça fait du bon vin, c’est un cépage de là-bas qui ressemble un peu à un croisement de sémillon et de sauvignon, c’est un vignoble ancien, qui date de 1 200 ans. C’est aussi une façon de nous rapprocher de nos amis japonais… On ne se ménage pas au niveau investissement. Notre principe, c’est d’étonner, l’amateur a besoin de s’étonner. » Cabernet-sauvignon 55 %, merlot 45 %.

15 – Boisé blond (plus vanille que café), violette, framboise, bouche dense, structure assez fine, un peu plus serrée en finale, le tanin est un peu rugueux, mais bon fruit.




– Dégustation d’avril 2009

15 – Boisé vanille, bouche ronde, souple en attaque, un boisé assez marqué en bouche, tanins présents, un peu rustique, finale serrée, pointe d’amertume.






Millésime 2008


– Dégustation d’avril 2009

Anne Le Naour remplace Emmanuel Bonneau : « On a un plan de restructuration qu’on a renforcé ces dernières années. On replante au moins 3 hectares par an. À terme, on aura réussi à replacer le bon matériel végétal aux bons endroits, notamment sur la butte d’argile où il y avait un peu de tout. On vire tous les cabernets-sauvignons de cette partie-là pour mettre du merlot, car c’est un sol qui lui est favorable. Par ailleurs, on replante du cabernet-sauvignon sur des parcelles de graves, en hauteur. » Dans la même logique, l’équipe a adapté l’enherbement aux différents sols : « On va jusqu’à mélanger nous-mêmes des graines de trèfle nain avec du gazon anglais. » Le but étant d’avoir des rendements et des maturités homogènes. « Ici, il y avait des vignes en mauvais état qui produisaient beaucoup, il a fallu du temps… »

La propriété a produit 32 hl/ha.

15 – Mûre, fruits noirs, bouche boisée, onctueuse, marquée par le bois, un peu dure en finale mais l’élevage devrait le rendre plus aimable, bonne longueur.




– Dégustation d’avril 2010

15 – Boisé, épices, un peu marqué par le chêne, bouche vive, tendue, serrée, épicée, assez sévère en finale pour le moment mais droit.






Millésime 2009


– Dégustation d’avril 2010

Frédéric Chabaneau, nouveau responsable technique de La Tour-Carnet en remplacement d’Anne Le Naour, partie à la direction technique des crus du Crédit agricole (Grand-Puy-Ducasse, notamment). « On continue la restructuration du vignoble. Sur un cru de 70 hectares, cela prend du temps. »



15/15,5 – Cassis, bouche puissante, tendue, serrée, de la mâche, un peu séchante en finale, prise de bois assez sensible, velouté en première partie, astringent ensuite. Toujours ce petit trop dans l’extraction qui interdit l’élégance.









Crus bourgeois et ex-crus bourgeois du haut-médoc




CHÂTEAU D’AGASSAC

Surface : 43 ha

Propriétaire : Groupama

Contact : Jean-Luc Zell

15, rue du Château-d’Agassac – 33290 Ludon-Médoc

05 57 88 15 47

  www.agassac.com




D’Agassac, situé non loin de La Lagune, est un très joli château, « un ancien fort de défense » entouré d’un parc et désormais entièrement restauré. Propriété de Groupama, gérée par Jean-Luc Zell : « J’ai fait un bac agro, mais, si j’avais appris à aimer le vin par mes parents, restaurateurs, je ne comprenais rien aux bordeaux. J’avais envie de la paille de l’agriculture, de faire de l’élevage. C’est pendant mes études à Bordeaux qu’à la suite de dîners avec les copains je me suis mis à l’aimer. Groupama m’a repéré – je ne sais pas trop comment – en 1996, en Anjou, où je faisais du vin pour une coopérative à Ancenis. » Beaucoup de gens, surtout dans cette région, savent faire du vin. Ils sont beaucoup moins nombreux à savoir le vendre. Jean-Luc Zell possède les deux talents.

Quand nombre de châteaux demeuraient grilles fermées, confiant aveuglément leur sort au négoce traditionnel qui chaque année achetait la totalité de la production, Zell ouvrait d’Agassac en grand. Lui, très tôt, avait compris que les négociants ne possédaient pas de baguette magique capable de réduire les crises. Ici, les clients particuliers représentent 30 % du chiffre d’affaires : « Ils sont les rois. Ils peuvent visiter à n’importe quelle heure de la journée, une guide reçoit et on a la possibilité de faire la visite sous forme de jeu de piste avec un iPod. Il y a un questionnaire à remplir, notamment pour les petits avec une princesse enfermé dans le château du XIIIe siècle. S’ils trouvent, ils gagnent une dégustation de jus de fruit, de jus de raisin et un diplôme de princesse et de preux chevalier du Château d’Agassac. Parents et enfants le font ensemble mais avec des histoires différentes. Cela dure trente minutes. » Dans le parc, des tables permettent de pique-niquer… « Pour le reste, on a construit notre commercialisation avec le négoce sans avoir de pression grâce aux ventes aux particuliers. »

D’Agassac produisait un vin rond, gourmand, très agréable, à qui l’on n’aurait certes pas attribué le prix d’excellence catégorie finesse. Il évolue désormais vers davantage d’élégance. « Avant le rachat, une grande partie du vignoble n’était pas plantée. On a arraché 5 hectares de cabernet-sauvignon sur de mauvais sols et on a planté sur les très bons terroirs inutilisés et où on a plus de 6 mètres de graves. Ils entrent depuis 2004 dans le grand vin. Avant on était très (trop) merlot, cela faisait des vins ronds mais qui manquaient un peu de précision. »

Désormais, sur les terroirs jugés moyens et plantés en merlot, Jean-Luc Zell produit un second vin, L’Agassant (90 % merlot) joyeusement pourvu d’une étiquette rigolotte avec un petit personnage en tricorne qui chipe le dernier « a » d’Agassant (celui d’avant le « nt »). Avec comme slogan : « Sérieusement, avez-vous déjà dégusté un bordeaux qui ne se prend pas au sérieux ? »

Seconds vins : Pomies-Agassac et L’Agassant d’Agassac


Millésime 2000


– Dégustation d’avril 2001

15,5 – Nez de fruits rouges, cerise, framboise, boisé neuf. La bouche racée, solide, structurée offre une chair crémeuse et un beau tanin qui se resserre en finale.






Millésime 2001


– Dégustation d’avril 2002

15,5 – De beaux arômes de fruits rouges cuits, tarte à la cerise avec une pointe vanillée, bouche élégante, tendre, trame tannique discrète mais solide.






Millésime 2002


– Dégustation d’avril 2003

15,5/16 – Un beau nez puissant, violette et framboise, bouche charnue, racée, une belle texture tramée et longue.








Millésime 2003


– Dégustation d’avril 2004

« J’essaie qu’il y ait un fil conducteur dans nos vins, au-delà des millésimes. Ils sont faits pour être bus. Il faut arrêter de penser que nous faisons des œuvres d’art tous les ans. » 72 % cabernet-sauvignon, 28 % merlot.

16 – Nez bien fruité, gelée de mûre, violette, bouche douce, tanins bien fondus, trame solide, mais sans aspérités, bel équilibre, beaucoup de gourmandise.






Millésime 2004


– Dégustation d’avril 2005

Jean-Luc Zell a fait sensation en proposant son vin en primeur dans deux versions. Une, traditionnellement bouchée avec du liège. L’autre avec un bouchon… à vis. Est-il toujours indispensable d’utiliser de bons bouchons pour les vins à boire dans les deux ans ? Pour un cru bourgeois, c’est déjà plus osé, même si l’on sait que jusqu’à quatre ans cela ne pose guère de problème de conservation. La clientèle visée par le bouchon à vis est sans doute la restauration, qui propose rapidement ce genre de cru sur table.

16,5 – Réglisse, fruits noirs, note grillée, bouche au boisé discret mais soulignant les saveurs de fruits mûrs, tanins gras bien fondus dans un ensemble très savoureux, long, solide et gourmand.




– Dégustation d’octobre 2009

16 – Réductif au premier nez, bouche bien fruitée avec des notes de violette et de fruits confits, large et long, joli vin, qui commence à se former, à prendre ses marques avec un fruité intense qui arrive en finale.






Millésime 2006


– Dégustation d’avril 2007

15 – Fruits noirs, boisé, rond en bouche, plein, dense, tanins moelleux, bonne longueur.




Dégustation d’octobre 2009

16 – Fruits rouges, cerise confite, bouche douce, fraîche, élegante, bien fondue, avec une finale relevée mais sans dureté, joli fruit.








Millésime 2007


– Dégustation d’avril 2008

14,5 – Nez boisé, fruité, un peu végétal, cerise belle-de-juillet, bouche ronde, soyeuse, bien fruité, très doux, boisé travaillé pour séduire.




– Dégustation d’octobre 2009

15 – Nez fermé, un peu cerise, le boisé s’estompe, bouche douce en attaque, plus ferme ensuite, bonne matière finale un peu serrée mais joli vin à venir.






Millésime 2008


– Dégustation d’octobre 2009

Jean-Luc Zell peine à développer son marché de bouteilles avec les bouchons à vis : « Même dans les marchés abordés par des vins du Nouveau Monde équipés de capsules à vis, on a du mal. Il y a un vrai problème de code avec bordeaux, qui est dans la tradition et donc implique le bouchon liège… »

15 – Le bois d’élevage domine, 25 % d’élevage en cuve, 25 % en bois neuf et 50 % en bois d’un vin. Nez boisé, bouche plus douce, ronde, tendue, ferme, plus cabernet qu’avant.






Millésime 2009


– Dégustation d’avril 2010

15 – Réglisse, fruits noirs, bouche bien fondue, souple, légère, tendre, peu d’acidité, tanins en finale, gourmand.







BARREYRES

Surface : 109 ha

Propriétaire : Castel

Contact : 21-24, rue Georges-Guynemer

33295 Blanquefort Cedex

05.56.95.54.00

  www.groupe-castel.com




L’empire Castel, vins, eaux minérales naguère, bières (notamment la plupart des bières nationales africaines), repose sur les décisions d’un homme comme on les fabriquait dans l’entre-deux-guerres, mi-aventurier, mi-homme d’affaires rusé et secret. Pierre Castel, octogénaire dynamique, est difficile à cerner, à rencontrer et surtout, d’après son entourage, à suivre. Pourquoi, alors qu’il en avait plus que les moyens, ne s’est-il jamais offert un grand cru classé ? Parce qu’il n’y croit pas, nous a-t-il confié entre deux histoires de brasseries africaines et un bref résumé des pratiques expéditives du dictateur d’une « république » de l’ancienne URSS. Le vin ne rapporte rien, disait-il ce jour-là, bien moins que la bière ou l’eau. Mais peu après, il rachetait un gros négociant du muscadet… Et, tout récemment, il s’est offert Beychevelle (au côté du groupe japonais Santori), un cru classé !

Cela fait peu de temps qu’il montre un véritable intérêt pour ses propriétés (14 au total), qui comptent quelques crus bourgeois. Sans toutefois chercher à en faire des vins de compétition. Barreyres, superbe château entouré de 240 hectares de forêts, de parcs et de vignes, comme Tour-Prignac sont d’un niveau correct tout comme le vin des graves Ferrande. Fidèle à son image et à sa stratégie, Pierre Castel a voulu élaborer des crus facilement buvables à des prix très raisonnables, disponibles partout dans le commerce.

Second vin : Tour-Bellevue


Millésime 2001


– Dégustation d’avril 2002

14,5 – Joli fruit, bouche vive, tanins présents mais pas trop d’extraction, bien travaillé.






Millésime 2006


– Dégustation de septembre 2009

14,5 – Fruits noirs, prune, bouche ronde, suave, bien fondue, des notes havane au nez qui se traduisent par une petite sévérité en bouche mais sans dureté, agréable, bien fait, d’une densité moyenne.








Millésime 2007


– Dégustation d’avril 2008

14/14,5 – Fermé, bouche ronde, suave, élégante, un peu serrée en finale, joli fruit.




– Dégustation de septembre 2009

14 – Nez vanillé, des notes résine de pin que l’on retrouve en bouche, tendre, souple, équilibré. Un vin agréable, à boire jeune. Dommage, une petite touche de boisé américain un peu vulgaire en finale.






Millésime 2009


– Dégustation d’avril 2010

13,5/14 – Fruits noirs, épices, boisé, résine, bouche dense mais fondue, tanins suaves, finale assez serrée mais belle matière. Vin nerveux, un brut de fonderie prometteur.







BEL-AIR

Surface : 37 ha

Propriétaire : Françoise Triaud

Contact : Jean-Louis Triaud – Domaines Henri Martin

33250 Saint-Julien

05.56.59.08.18

  www.domaines-henri-martin.com




Sur la partie haute du village de Cussac, sols de graves assez proches de ceux que l’on rencontre sur Saint-Julien, Bel-Air a été racheté en 1980 par Françoise Triaud. Les Triaud, comme leur nom l’indique possèdent trois châteaux : Gloria, Saint-Pierre cru classé en saint-julien, auquel on se reportera avec avantage si on veut en savoir plus. La qualité monte, les prix stagnent. D’habitude c’est l’inverse, profitez-en. On le trouve parfois en foires aux vins à un tarif ras des pâquerettes…




Millésime 2001


– Dégustation d’avril 2002

15,5 – Une belle surprise, ce Bel-Air au nez fleuri, délicat en bouche, élégant, très droit, tanins fins, bonne longueur, très classe.






Millésime 2002


– Dégustation d’avril 2003

14 – Nez de cerise burlat, framboise. Bouche souple, droite, garde du charme bien que la finale soit assez musclée.




– Dégustation de juin 2005

14,5 – Mentholé, pain grillé, fruits noirs, bouche fraîche, nette, bien fruitée, tanins pas tout à fait fondus en finale.






Millésime 2004


– Dégustation d’avril 2005

60 % cabernet-sauvignon, 40 % merlot.

14 – Très fruité au nez, cerise, fringant en bouche, vif, léger, bien parfumé, finale resserrée.






Millésime 2005


– Dégustation d’avril 2006

65 % cabernet-sauvignon, 32 % merlot, 2 % cabernet franc, 1 % petit-verdot.

15 – Très en fruit, tarte à la myrtille, mûre, bouche fraîche, nette, légère et rafraîchissante.






Millésime 2006


– Dégustation d’avril 2007

67 % cabernet-sauvignon, 33 % merlot.

13,5/14 – Vif, bien fruité, tanins vifs, finale un peu pointue.






Millésime 2007


– Dégustation d’avril 2008

75 % cabernet-sauvignon, 2 % cabernet franc, 23 % merlot.

16,5 – Fruits confits, cerises au sucre, orangette, bouche souple, tendre, élégante, chocolatée ; joli vin d’équilibre et de maturité.








Millésime 2008


– Dégustation d’avril 2009

35 hl/ha, 68 % cabernet-sauvignon, 32 % merlot, 25 % de bois neuf. Petite production à cause de la coulure.

14,5 – Bien fruité au nez, bouche douce et bien fruitée, peu extrait, assez fin, tanins plutôt raffinés.




– Dégustation de juin 2010

14 – Grillé, boisé, bouche souple, douce, assez élégante, bon fruit, un peu de bois qui devrait se fondre.






Millésime 2009


– Dégustation d’avril 2010

60 % cabernet-sauvignon, 40 % merlot.

14,5 – Fruits noirs, pas très ouvert, bouche tendue, fraîche, vive, friand, finale chocolat. Un peu plus touffu que d’habitude.







BEL-ORME-TRONQUOY-DE-LALANDE

Surface : 28,5 ha

Propriétaire : Famille Quié

Contact : Jean-Philippe Quié

Bel-Orme-Tronquoy-de-Lalande

33180 Saint-Seurin-de-Cadourne

05.56.59.38.29./06.81.04.20.56

 




Propriété de la famille Quié (comme les crus classés Rauzan-Gassies et Croizet-Bages), toujours remarqué, distingué (et pas seulement par l’auteur de ces remarquables lignes), même quand les autres crus familiaux ne brillaient pas au firmament des crus classés. Très beau terroir sur Saint-Seurin-de-Cadourne, capitale du célèbre Sociandot-Mallet. Ceci a peut-être à voir avec cela. Pour le reste, on vous dit tout à la page Rauzan-Gassies. À moins que ce ne soit à Croizet-Bages.




Millésime 2000


– Dégustation d’avril 2001

14 – Nez violette et cerise, joli fruit en bouche, bien droit, séduisant grâce à un fruité porté par des tanins ronds mais présents.






Millésime 2001


– Dégustation d’avril 2002

60 % merlot, 10 % cabernet franc, 30 % cabernet-sauvignon.

15,5 – Épicé, réglisse, rose rouge, Zan, bouche bien garnie, tanins moelleux, du fruit et de la consistance, tanins souples mais présents, bonne longueur.




– Dégustation de juin 2005

16 – Subtil mélange de chocolat et d’épices, de fruits confits, bouche dense, bien garnie, tanins moelleux, beaucoup de saveurs, long, délicieux dès aujourd’hui.






Millésime 2002


– Dégustation d’avril 2003

65 % merlot, 5 % cabernet franc, 30 % cabernet-sauvignon. Un tiers de bois neuf.

15 – Sous-bois, fruits noirs, rond, bien gras, tanins moelleux, beaucoup de gourmandise dans ce vin solide sans être imposant.






Millésime 2003


– Dégustation d’avril 2004

60 % merlot, 30 % cabernet-sauvignon et 10 % cabernet franc.

14 – Nez de cassis, note gentiane, bouche fruitée, tanins bien ronds, ensemble souple, agréable, qui devrait gagner en chair avec l’élevage.






Millésime 2006


– Dégustation d’avril 2007

14 – Épices, rose séchée, nez un peu pauillac, tanins tendres, vifs, joli fruit ; vin frais et vif, pas trop extrait.








Millésime 2007


– Dégustation d’avril 2008

66 % merlot, 4 % cabernet franc, 30 % cabernet-sauvignon.

14,5 – Fruits rouges, floral, bouche souple, douce bien parfumée, un peu serrée en finale, droit, fruité, souple, pas trop extrait.






Millésime 2008


– Dégustation de juin 2010

14,5 – Fruits noirs, moka, bouche bien garnie, très gourmande, un élevage qui favorise les saveurs de pâtisserie, bonne longueur, vin facile, très agréable.






Millésime 2009


– Dégustation d’avril 2010

14 – Fruits noirs, épices, poivre, bouche tendue, serrée, pas mal de tanins, note de noix de coco, frais, fin, bien serré en finale.







BELLE-VUE

Surface : 10 ha

Propriétaire : Famille Mulliez

Contact : 103, route de Pauillac – 33460 Macau

05.57.88.19.79

  www.chateau-belle-vue.fr




Spécialiste des fusions-acquisitions au sein de la banque américaine Morgan à Londres pendant plus de dix ans, Vincent Mulliez, enfance passée dans la région de Bordeaux, a presque tout plaqué pour se lancer dans une aventure médocaine. Presque tout, car il avait fondé sa propre société de conseil en fusions-acquisitions et était notamment le maître d’œuvre de la reprise récente du cru classé Pédesclaux. Vincent Mulliez avait racheté ce Belle-Vue, le Château de Gironville et le Château Bolaire, un petit cru de 5 hectares marqué par la présence de petit-verdot (40 % de l’encépagement). Les trois domaines, commercialisés ensemble, sont placés sous la direction technique de Vincent Bache-Gabrielsen, ingénieur formé à l’école de Purpan, élève de Jean-Claude Berrouet dans les domaines Moueix à Pomerol et remarquable animateur d’équipe. Vincent Mulliez est brutalement décédé au printemps 2010, et sa famille et son associé Frédéric Boisseau poursuivent son travail. La présence là aussi du petit-verdot et un élevage marqué par le bois neuf font de Belle-Vue un vin intéressant, assez rigide au départ et pour le moment nous ne disposons pas d’assez de recul pour suivre son évolution dans le temps.


Millésime 2005


– Dégustation d’avril 2006

14 – Le nez est plutôt fermé, la bouche s’ouvre sur un joli fruit évoquant la confiserie, les fruits noirs. Le tanin est dès l’attaque assez viril, intense, laissant même la finale sur une sensation un peu asséchante. Un peu moins d’extraction aurait valorisé le fruit.






Millésime 2007


– Dégustation d’avril 2008

13,5 – Boisé, confit, fruits noirs, bouche souple, moderne, concentrée mais liquide.






Millésime 2008


– Dégustation d’avril 2009

13 – Boisé violent, bouche dense, épicée, très marquée par la prise de bois, bonne structure derrière, puissant.






Millésime 2009


– Dégustation d’avril 2010

14 – Fruits noirs, boisé, bouche ronde, suave, tanins veloutés, beaucoup de matière, puissant, extrait, plus en puissance qu’en délicatesse.







BERNADOTTE

Surface : 35 ha

Propriétaire : Champagne Roederer

Contact : Sylvie Cazes

Château Pichon-Lalande – 33250 Saint-Sauveur

05.56.59.19.40

  www.chateau-bernadotte.com




Même si le nom évoque le maréchal de Napoléon, qui fut ensuite roi de Suède, le rapport est assez lointain et le domaine de création plutôt récente, à la fin du XIXe siècle. Enfin, du moins le premier Bernadotte, qui ne faisait que 8 hectares, bien situés sur le plateau de Pauillac et en appellation pauillac. Plus récemment, il a été aggloméré au Château Fournas-Bernadotte, qui, lui, faisait 26 hectares et qui au fil du temps et des acquisitions est passé de l’appellation pauillac (il était alors inclus dans un cru classé) à haut-médoc. May-Éliane de Lencquesaing, devenue propriétaire, a préféré déclarer la totalité de la production en haut-médoc plutôt que de revendiquer pour une partie l’appellation pauillac (vous suivez ?). La qualité des vins est à l’image de son histoire, un peu chaotique. Une fois c’est pas mal, une autre c’est mieux, une troisième c’est un bloc de tanins peu aimable. Il semble bien que le vignoble au moment de l’acquisition ait été assez peu performant et ait nécessité quelques retouches en profondeur. Les équipes ont essayé de faire pour le mieux sans toujours y parvenir. L’arrivée du Champagne Roederer à la tête des propriétés devrait permettre sans doute la mise au point d’une stratégie à long terme.

Second vin : Château Fournas-Bernadotte


Millésime 2000


– Dégustation d’avril 2001

Élevé en bois neuf pour un tiers, les deux tiers restants en barriques de Pichon d’un et deux vins. 60 % cabernet-sauvignon, 40 % merlot.

14 – Nez de fruit, cerise, note grillée. Bouche équilibrée, bonne texture, tanins sérieux, assez boisé en finale, ce qui lui enlève de l’éclat.




– Dégustation de mai 2002

14 – Fruits confits, pain d’épice, bouche puissante, dense, un peu rustique, marquée par des tanins « gratteurs » en finale.








Millésime 2001


– Dégustation d’avril 2002

« On est obligés de passer deux fois, car on a complanté là où il y avait des pieds manquants et on ne mélange pas avec les plus anciens. Mais on connaît maintenant de mieux en mieux ce vignoble », commente Gildas d’Ollone, directeur général.

14,5 – Nez épicé et fruits mûrs, note de grillé, gras en bouche, assez gourmand, bien rond, finale sur les fruits noirs.






Millésime 2002


– Dégustation d’avril 2003

14,5/15 – Violet-noir. Nez partagé entre le boisé et le fruit frais. Bouche texturée, solide, une belle structure de tanins civilisés.






Millésime 2003


– Dégustation d’avril 2004

57 % cabernet-sauvignon, 41 % merlot, 1 % petit-verdot, 1 % cabernet franc.

16 – Nez prune et violette, bouche musclée, tanins serrés, bien droits, beaucoup de fruit, bien long.






Millésime 2004


– Dégustation d’avril 2005

59 % cabernet-sauvignon, 36 % merlot, 3 % cabernet franc, 2 % petit verdot. Élevage dans 30 % de barriques neuves.

14,5 – Nez d’épices et fruits noirs, bouche souple en attaque, bien fruitée, bonne tenue en longueur, finale assez vigoureuse.






Millésime 2005


– Dégustation d’avril 2006

49 % cabernet-sauvignon, 48 % merlot, 3 % cabernet franc.

15 – Fruits noirs, suavité en bouche, fruité bien préservé, petits tanins vifs et croquants. Un vin fringant, tonique.






Millésime 2006


– Dégustation d’avril 2008

En avril 2007, nous n’avions pas retenu Bernadotte. Trop dur, l’acidité due au millésime renforçait le côté rugueux des tanins. En 2008, après un an d’élevage, il s’est un peu adouci.



14,5 – Vanille, coco, bouche souple en attaque, douce, un peu monolithique, finale dense, épicée, très astringent en finale.






Millésime 2007


– Dégustation d’avril 2008

37 % cabernet-sauvignon, 55 % merlot, 5 % cabernet franc, 3 % petit-verdot.

13 – Fruits noirs, bouche ronde, charnue, souple, un peu tendu en finale, un peu séchant.






Millésime 2008


– Dégustation d’avril 2009

44 % merlot et 56 % cabernet-sauvignon.

14 – Fruits noirs, épices, rose séchée, dense, tendu, élégant, frais, joli fruit, serré en finale mais plutôt réussi.






Millésime 2009


– Dégustation d’avril 2010

40 % cabernet-sauvignon, 56 % merlot, 2 % cabernet franc, 2 % petit-verdot.

Philippe Moreau, responsable technique du Château de Pez et de Bernadotte : « On avait beaucoup de pieds "manchots" c’est-à-dire avec un seul aste, une seule branche, si vous préférez. On a rouvert les pieds pour refaire deux astes et produire un peu plus ; on est à 55 hl/ha. On a remis en culture, on laboure, c’était avant en désherbant. On apporte ainsi de l’air et ça mûrit mieux. On veut faire plonger les racines, les vignes labourées ont des tanins plus ronds. »

14,5 – Fruits noirs, fruits confits, bouche ronde, souple, fraîche, pas trop extraite, vif en finale.







CAMBON-LA PELOUSE

Surface : 65 ha avec Trois-Moulins

Propriétaire : Jean-Pierre Marie

Contact : 5, chemin de Canteloup – 33460 Macau

05.57.88.40.32.

  www.cambon-la-pelouse.com




Ce cru à la réputation ancienne avait pratiquement disparu après le gel de 1956. Replanté dans les années 70, il est aujourd’hui la propriété de Jean-Pierre Marie : « J’ai acheté en 1996. J’avais un hyper Champion près d’Orgeval. Cette région (Médoc) nous avait intéressés, la mer, la campagne… On a eu une opportunité. On a 61 hectares. C’est moins contraignant que d’en avoir 5 : avec 5, on doit tout faire, avec 60, on fait faire. Je travaille essentiellement à l’export (58 %) et je vends beaucoup en grande distribution. » Avec Cambon, Jean-Pierre Marie prenait aussi en charge Trois-Moulins, réuni au premier dans les années 60.

En 2002, Jean-Pierre Marie a racheté une parcelle de margaux (50 ares) au boucher du village, et tout replanté. « Vinification sans pompe, on travaille tout manuellement ». Le vin s’appelle L’Aura, 50/50 merlot et cabernet-sauvignon. Les vignes sont très jeunes, mais on décèle déjà quelques accents margaliens sur le 2008. Cambon-La Pelouse, lui, est assez marqué merlot. Comme souvent avec les nouveaux propriétaires, les vins ont connu une période boisée et une extraction musclée. Puis le nouveau propriétaire, s’il n’est pas borné, découvre les vertus du vin buvable, consommable et apprécié des consommateurs. Jean-Pierre Marie n’a pas tardé à revenir vers ces fondamentaux. Nouvel œnologue moins porté sur les tanins moustachus, passage d’une partie du vignoble en bio avec l’objectif de convertir la totalité du domaine… Les derniers millésimes, plus proches du terroir, traduisent une évolution vers un rouge délicat, clin d’œil à margaux dont les sols sont assez proches.

Autre vin : Trois-Moulins


Millésime 2003


– Dégustation de juin 2005

15 – Le boisé est assez présent et mêle des saveurs vanillées à un fruité bien préservé. Un vin plutôt bien équilibré, mais qui demande de l’attente.








Millésime 2004


– Dégustation d’avril 2005

14,5 – Épices, chocolat, réglisse, nez complexe et riche. Bouche ample en première séquence, tanins serrés mais moelleux, une puissance un peu trop marquée en deuxième partie, qui durcit la finale. Une extraction peut-être un peu vigoureuse, un vin qu’il faudra regoûter après élevage.




– Dégustation d’avril 2009

14 – Nez fermé, bouche souple, commence à évoluer, à boire.






Millésime 2005


– Dégustation d’avril 2009

15 – Réglisse, fruits noirs, bouche ronde, onctueuse, large et longue, beau fruit noir en finale.






Millésime 2006


– Dégustation d’avril 2007

14 – Boisé, riche, bouche vanillée, long, pas mal, le boisé joue un rôle de valorisateur ; initiatique.




– Dégustation d’avril 2009

14,5 – Réduit, bouche ronde, douce, tanins plus gras, bouche plus large, finale un peu rugueuse.






Millésime 2007


– Dégustation d’avril 2008

15 – Épices, fruits noirs, noisette, bouche ronde, bien fruitée, tendu en finale mais bien construit.




– Dégustation d’avril 2009

14,5/15 – Grillé, fruits noirs, bouche ronde, droit, pas trop extrait, tanins doux.






Millésime 2008


– Dégustation d’avril 2009

14,5 – Fruits noirs, cerise, bouche un peu extraite, serrée, pas mal de bois, petits tanins serrés, joli fruit en finale.






– Dégustation de juin 2010

14,5 – Chocolat, fruits noirs, bouche souple, fondue, tendre, assez gourmande.






Millésime 2009


– Dégustation d’avril 2010

15,5/16 – Fruits noirs, cerise, bouche douce, tendre, fraîche, élégante, tanins soyeux, frais, fin, belle longueur, beaucoup de retenue et de finesse dans le travail d’extraction.







CARONNE-SAINTE-GEMME

Surface : 45 ha

Propriétaire : Vignobles Nony-Borie

Contact : François Nony

33112 Saint-Laurent-Médoc

05.57.87.56.81 et 06.03.03.56.09.

  www.chateau-caronne-ste-gemme.com




Les Nony, comme beaucoup de ceux qui ont fait la fortune des vins de Bordeaux (et la leur souvent), sont originaires de Corrèze, du village de Bugeat, où un Nony figure toujours au conseil municipal. « J’ai été chargé du caveau familial à Bugeat et je me suis trompé de tombe, c’est bourré de Nony, c’est surnommé Louxor, car ils avaient tendance a construire des pyramides », s’amuse François Nony. Bugeat, c’est aussi le bourg choisi par le romancier populaire Henri Troyat pour sa saga Les Semailles et les Moissons. Troyat, né russe, a découvert Bugeat sur le tard : « Il me plaisait qu’au cœur de la France il y eût cette province secrète et rude avec l’abondante toison de ses forêts, ses eaux vives, ses villages mussés dans la verdure, ses vieilles églises bossues, ses ruines gallo-romaines, ses barrages tout neufs, ses lacs artificiels où se reflète un ciel changeant aux nuages échevelés et aux brusques déchirures bleues. »

Meilleurs que les Anglais, obligés de faire demi-tour sous la poussée des lances royales françaises, tranquillement, pacifiquement, les Corréziens ont colonisé la Gironde. Les Nony sont arrivés à la fin du XIXe. « Ils avaient monté un négoce à Pauillac et une fille Nony a épousé un Borie, et c’est comme ça que l’on est cousins. » (Les Borie aujourd’hui : Ducru-Beaucaillou, Grand-Puy-Lacoste, Haut-Batailley, etc.) Le couple a deux fils : Francis et Marcel Borie. Les deux frères achètent Batailley. « Après la guerre, ils se sont séparés. Francis a acheté Ducru, Marcel a gardé Batailley et il a eu une fille, Denise, qu’a épousée Émile Castéja. » Les voilà donc aussi en famille avec les Castéja (Batailley, Lynch-Moussas, Trottevieille, etc.).

Caronne-Saint-Gemme était géré par l’oncle de François Nony jusqu’en 2000 : « Il m’a donné peu à peu les rênes. Mon oncle Jean-Denis avait une forte personnalité ; je m’occupais des ventes sur le marché anglais, c’était loin et c’était bien. » Depuis, François, aidé de son frère Georges, a poussé les murs, amélioré la partie technique. « On a entamé le grand chantier, c’est la vigne. » Le vignoble produisait trop et avec trop de « manquants », ces ceps qui meurent et qu’on ne remplace pas. Il comportait sans doute aussi un peu trop de cabernet-sauvignon. Caronne se situe dans les terres, loin des bords de la Gironde, et le cabernet-sauvignon doit produire peu pour arriver à maturité. La reprise en main se fait sentir sur les derniers millésimes ; les vins fermés dans leur toute jeunesse développent des tanins plus nobles qu’autrefois et gagnent en élégance.


Millésime 2000


– Dégustation de juin 2010

14 – « C’est le premier millésime où on a pu faire ce qu’on voulait. » Fruits noirs, épices, poivre, bouche douce, tanins fins, élégants, un peu vifs en finale, un peu séchant.






Millésime 2001


– Dégustation de juin 2010

14,5 – Grillé, épices, fruits noirs, rôti, solaire, bien mûr au nez, bouche délicieuse aujourd’hui, tendu, vif, des tanins un peu rêches en finale, un peu chaotique mais gourmand.








Millésime 2002


– Dégustation de juin 2010

13,5/14 – Végétal au premier nez, un peu poivron en bouche, serré en finale, crémeux, finale un peu séchante.






Millésime 2003


– Dégustation de juin 2010

13,5/14 – Grillé, solaire, épices, cannelle, bouche tendue, un peu séchante en finale, première séquence très savoureuse et solaire, finale aux tanins durs.






Millésime 2004


– Dégustation de juin 2010

15 – Fruits noirs, joli nez fruité, floral, pivoine, cerise, bouche souple, bien fondue, très joli fruit, bonne longueur, finale un peu plus aimable, joli vin pour aujourd’hui. Finale tannique.






Millésime 2005


– Dégustation de juin 2010

15,5 – Fruits noirs, café, bouche puissante mais harmonieuse, dense, tendue, vive, tanins assez serrés, vin de garde.






Millésime 2006


– Dégustation de juin 2010

14,5/15 – Fruits noirs, boisé pas encore tout à fait fondu, floral, cerise, bouche douce en attaque, bonne vivacité, finale plus douce que sur les premiers millésimes des années 2000. Très beau fruit.






Millésime 2007


– Dégustation de juin 2010

14,5 – Fruits noirs, grillé, joli nez, bouche vanillée, tendre, souple, peu extrait, assez fin, joli fruit, tanins plus souples.






Millésime 2008


– Dégustation d’avril 2009

14 – Boisé violent, bouche puissante, dense, un peu extraite mais de la chair autour des tanins, puissant, plus en en force qu’en élégance, à voir sur l’évolution…






– Dégustation de juin 2010

15 – À l’évolution, le boisé est encore puissant, bouche dense, assez extraite, bon fruit, intense, riche, un peu serré en finale. Un vin qui demande à se fondre, du mordant mais avec de la classe, du potentiel même s’il a un peu trop de tout à ce stade. Style viril.






Millésime 2009


– Dégustation de juin 2010

15 – Fruits noirs, cerise burlat, bouche ronde, souple moelleuse, bon fruit, bonne longueur, assez juteux.







CHÂTEAU DU CARTILLON

Surface : 51 ha

Propriétaire : GFA du Cartillon

Contact : Route de Balizac – 33720 Landiras

05.57.43.01.44.




Confié en fermage au groupe Les Grands Chais de France, ce grand domaine bien situé produisait un vin agréable mais sans régularité. L’arrivée de Merete Larsen, ancienne responsable du cru classé Belgrave puis du Château Lestage-Simon, change sans doute la donne. Le millésime 2009 nous en donne un aperçu.

Second vin : Moulin du Cartillon


Millésime 2002


– Dégustation d’avril 2003

14 – Nez fruits noirs, cerise au chocolat. Bouche virile, de la tenue, mais le tanin ne manque pas de finesse.






Millésime 2008


– Dégustation d’avril 2009

14,5/15 – Nez fermé, fruits noirs, bouche onctueuse, tanins fondus, moelleux, frais, bien fruité, fruit noir en finale, bon grain de tanins.








Millésime 2009


– Dégustation d’avril 2010

15 – Fruits noirs, tarte à la myrtille, bouche ronde, onctueuse, souple, bien fruitée, élégant, bonne longueur.







CHARMAIL

Surface : 22 ha

Propriétaire : Bernard d’Halluin

Contact : Château Charmail – 33180 Saint-Seurin-de-Cadourne

05.56.59.70.63

  www.chateau-charmail.fr




Libournaise d’origine, la famille possède un cru à Fronsac. Olivier Sèze s’est investi à fond dans ce voisin de Sociando-Mallet, sur la commune de Saint-Seurin, considérée depuis toujours comme un très bon terroir du Médoc. Un jour, Olivier m’avait dit, à la suite d’un millésime difficile, que, pour choisir les dates de vendanges, il avait passé beaucoup de temps dans les parcelles à goûter les baies de raisin. Après plusieurs coupes sauvages dans le texte afin de le faire tenir dans les pages du Point, qui, me le rappelle-t-on souvent, n’a pas vocation à remplacer (en volume) Guerre et Paix, le passage concernant Charmail a suggéré par un raccourci quelque peu caricatural qu’Olivier occupait ses journées, planté dans les vignes, à manger du raisin. Quelques-uns de ses voisins, malicieux, lui ont demandé s’il comptait remplacer les anciens épouvantails destinés à faire fuir les étourneaux… Olivier Sèze, profitant de ce joli terroir de graves dominant l’estuaire, produisait un vin qu’il qualifiait de fruité. Je pense davantage que Charmail est un vin de garde, rarement agréable et souple dans sa prime jeunesse, qui mérite de l’attente, et qu’il n’est jamais aussi bon que passé cinq à sept ans après la mise en bouteilles. Et encore, il peut attendre bien plus longtemps. Un vrai vin de garde médocain, en somme. En 2008, Bernard d’Halluin ayant fait sa pelote dans le nord de la France, bercé au bordeaux et rêvant de faire partie de ceux que l’on vient visiter à la cave, a racheté Charmail. Olivier Sèze demeure et continue de faire les vins. L’accord parfait. Pourvu que cela dure.
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