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Les vins

du Bordelais 

Le Bordelais est le plus vaste vignoble d’appellation de France et l’un des 

plus prestigieux grâce à ses célèbres crus classés. L’amateur y trouvera 

néanmoins une vaste palette de vins, à tous les prix, dans toutes les 

couleurs et tous les styles, issus le plus souvent de l’assemblage de 

plusieurs cépages : principalement le merlot, le cabernet franc et le 

cabernet-sauvignon en rouge, le sémillon et le sauvignon en blanc. 

Ce vignoble contrasté aux sols variés s’organise autour de trois axes 

fluviaux – la Garonne, la Dordogne et leur estuaire commun, la Gironde. 

On y trouve, outre les appellations régionales, les vins de la rive gauche 

(Médoc et Graves) et ceux de la rive droite de la Garonne (Libournais, 

Blayais-Bourgeais, Entre-deux-Mers), auxquels il faut ajouter les 

vignobles des vins doux aux environs du Ciron, affluent de la Garonne.





HISTOIRE

Si la vigne est apparue en Gironde au Ier siècle 

de notre ère, c’est véritablement au XIIe siècle 

que les vins bordelais prennent leur essor : 

le mariage d’Aliénor d’Aquitaine avec Henri 

Plantagenêt, futur roi d’Angleterre, favorisa 

l’exportation des clarets vers le marché britan-

nique. Au XVIIe siècle, la clientèle s’élargit aux 

Hollandais, qui encouragent la production de 

vins blancs liquoreux ; et apparaissent à cette 

époque la mise en bouteille et le vieillisse-

ment du vin. Au XVIIIe siècle, le goût des Anglais 

évolue vers des vins plus fins (les New French 

Clarets), les viticulteurs perfectionnent leurs 

méthodes de production et la relation terroir-

château-grand vin se met en place. Le pres-

tige des vins de Bordeaux ne cesse de croître 

et débouche en 1855 sur le classement des 

crus du Médoc et du Sauternais, et le com-

merce s’étend grâce aux lignes de chemin de 

fer Paris-Bordeaux et Bordeaux-Marseille et à 

l’instauration du libre-échange. 

Après cette période faste, le vignoble est 

profondément affecté par le mildiou et le 

phylloxéra, par les crises économiques et 

les guerres mondiales. De 1960 à la fin des 

années 1980, le vin de Bordeaux connaît un 

regain de prospérité, notamment grâce aux 

progrès de l’œnologie et à une remarquable 

amélioration de la qualité, renforcée par des 

millésimes d’exception (1961, 1962, 1989, 

1990...). De grands groupes français et  




étrangers investissent dans le vignoble. Si à la 

fin des années 1990, le marché connaît des 

difficultés liées à la concurrence mondiale, 

le Bordelais demeure l’un des principaux 

vignobles du monde, et les nouveaux marchés 

en Asie ouvrent d’intéressantes perspectives.

SOLS, CLIMATS ET CÉPAGES 

Le vignoble bordelais s’organise autour de 

la Garonne, de la Dordogne et de l’estuaire 

de la Gironde. Ces axes fluviaux créent des 

conditions idoines pour le développement de 

la vigne : coteaux bien exposés et régulation 

des températures. Le climat océanique est 

relativement tempéré et le vignoble protégé 

de l’océan par la forêt de pins. En outre, la ré-

gion connaît des automnes réputés pour leur 

ensoleillement qui ont plus d’une fois sauvé 

in extremis de nombreux millésimes. Les sols 

sont de nature très diverse (graves favorables 

au cabernet-sauvignon, argiles propices au 

merlot, calcaires à astéries, limons, sables...). 

Les vins du Bordelais sont très souvent issus 

de l’assemblage de deux à cinq cépages 

aux qualités complémentaires. En rouge, les 

cabernets – franc et sauvignon – et le merlot 

sont les principales variétés, le petit verdot ou 

le malbec viennent parfois en complément. 

Pour les blancs, le cépage principal est le 

sémillon, complété surtout par le sauvignon, 

parfois par la muscadelle, et plus rarement 

par le colombard ou l’ugni blanc.





HIÉRARCHIE DES APPELLATIONS 

ET CLASSEMENTS

Dans la très large palette des vins bordelais, 

on distingue les appellations régionales, qui 

constituent la base de la pyramide bordelaise, 

les AOC sous-régionales (médoc, entre-deux-

mers...) et, au sommet, les appellations 

communales (margaux, pomerol...). À cela 

s’ajoute des classements qui définissent les 

grands crus de la région, des classements de 

châteaux et non de terroirs. Le classement 

impérial de 1855 détermine ainsi les crus 

classés du Médoc, divisés en 5 catégories, 

avec au premier rang les célèbres châteaux 

Lafite-Rothschild (pauillac), Mouton-Rothschild 




(pauillac), Latour (pauillac) et Margaux 

(margaux), ainsi que, exception notable car seul 

cru non-médocain de ce classement, le château 

Haut-Brion (pessac-léognan). S’ajoutent à ce 

classement les crus classés du Sauternais (AOC 

de liquoreux sauternes et barsac), château 

d’Yquem en tête (premier cru supérieur), suivis 

de premiers et seconds crus. Dans le Libournais, 

le classement de Saint-Émilion (1955), 

régulièrement révisé, contrairement aux autres, 

est divisé en premiers crus classés A (Angelus, 

Ausone, Cheval Blanc, Pavie) et B, puis en grands 

crus classés. Enfin, le classement des Graves 

(1959) regroupe 16 crus classés de l’appellation 

pessac-léognan (en rouge et en blanc).
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