DOSSIER PEDAGOGIQUE

LE VIGNOBLE BORDELAIS

ATOUT CRU 01 48 82 41 20



LE VIGNOBLE DE BORDEAUX

N
T
&
Y o4
ﬁ rs
r
/
47
Cotes et Premiéres €
Cétes de Blaye
Cotes de Bourg o o
Graves-de-Vayres % 5
i . Fronsac 0
Saint-Estéphe “:Canon-Fronsac G
Pauillac Lalande-de-Pomerol v
&
i ] Pomerol
Saint-Julien
Bordeaux

Listrac Lussac-Saint-Emilion
Moulis 7§ ‘-Montagne-Saint-Emilion
Margaux N . : e Saint-Georges-

i : ; Saint-Emilion
Bordeaux-Cotes de Francs
3 Puisseguin-Saint-Emilion
Cotes de Castillon

o _Saintnﬁmilion ’

Haut-Médoc

Pessac-Léognan

Graves

Sainte-Foy-
_}}ordeaux

Premiéres Cotes
de Bordeaux

., —
Cadillac
@

. Pa

Cérons” ~ 5}

Barsac "%

./

Loupiac

Entre-Deux-Mers

Bordeaux et
Entre-Deux-Mers-
Haut-Benauge

Cétes de Bordeaux-

Sauternes ) ‘ Saint-Macaire
du-Mont Bordeaux
b &
AR
xy
Q
<

0 10 20 Km
[ L —



LE VIN DE BORDEAUX

ARISTOCRATE,
MODERNE
ET GENEREUX

Aristocrate, moderne et généreux, lié de par le nom méme 3 la
couleur du bon goOt, le vin de Bordeaux est associé 2 I'image du verre

Est-il besoin de rappeler quela gua-
litt d'un vin dépend de quelques fac-
teurs primordiaux : [a nature des sols,
un site privilégié, le climat, les cépages ?
Tous ces facteurs sont réunis en Gironde
oll, exactement 2 mi-chemin entre le
pole et Péquateur, la terre, le soleil et le
cep ont conchy Ialliance. Sur ce paysage
d'ondulations de terrain en général peu
accusées, tapissé par la verdure des
pampres, protégé par Iinumense forét
de pins qui fait écran conire les vents de
U'Attantique, fa maturité du raisin se fait
4 l'abri des exces de température, pro-
gressivernent, délicatement,

Les dons delanature seraient restés
stériles sans Vexpérience acquise au
cours des s2cles-par les vignerons bor-
delais dans 1 recEerche du cépage dont
les qualités se manifestent dans toute

le so
des cépages du Bordelais peut paraitre
bien courte, mais elle est justement e

résultat d'une lente sélection. Contraire-

ment A ce qui existe dans d'autres
régions viticoles, on ne produit pas en
Bordetais de vin provenant d'un seul
cépage. Chaque exploitation viticole
possede en général deux ou trois cépa-
ges adaptés 2 la nature du sol de chague
parcelle de terrain. La proportion de ces
cépages est ua facteur déterminant defa
qualité particulitre du vin de Iexploi-
tation,

Le plus grand vignoble de vins
[ins dans le monde

On comprend aisément qu'il existe
dans ces conditions, une diversité toute
naturelle des caractéristiques gustatives

leur Flénltude lorsqu'dl est cultivé dans .
qui lui convient le mieux, La liste - -

etdunceud Fapi lon. Tant0t classique, tantdt espiegle, celle-ci, adoptée

par les pro

essionnels comme par les amateurs, est devenue pour

tous le symbole de la qualité et de la diversité des vins de Bordeaux.

des vins de Bordeaux, d"autant ptus que
le vignoble bordelais, de par son &ten-
due (100.000 hectares produisant an-
ruelienment en’ moyenne 600 millions
de bouteilles) est le plus grand des
vignobles de vins fins du monde et que
la nature des sols et de l'encépagement
sont tres variés.,

Savez-vous que la Gironde est, en

superficie, le premier des départements

frangais? Il a environ 105 kilomatres de
longueur du Nord au Sud et 136 kifome-
tres de I'Est 2 I'Ouest.

Pays 4 vocation touristique estiva-
le, avec ses lacs et ges plages oceanes, le
Berdelais est une région qu'il faut atssi
savoir découvrir en automne quand les
teintes fauves de la foret se marient aux
couleurs d'ocre rose ou d'or fondu des
viFnes ;quand le vignoble tout entier vit
A Theure des vendanges, |
- C'est alors quetobservatetir un peu
attentif peut saisic 4 mille détails la
diversité des vins de Bordeaux qui ne
comportent pas moins de six grandes
familles :

- En vins rouges : Médoc et Graves ;
Saint-Emilion, Pomerol et Fronsac ; les
Cltes ; Bordeaux.

- En vins blangs : les vins secs ; les vins
moelteux et liquoreux,

Les Appellations d'Origine
Contrélée

Non seulement elles identifient les
vins en révélant au consommateur leus
région 'de production, mais elles appor-
tent en outre une assurance de qualité
dans Ia mesure ol celle-ci dépend du sol

. etdes cépages. Dans une région 2 prédo-

minance viticole, il existe presque

toujours, ici ou 13, des sols impropres )

{'obtention de vins fins, par exemple
des sobs marécageux. Ces terrains sont
exclus des aires d"appeilation controlée.
Les cépages vulgaires 4 gros rende-
ments sont bannis. Par ailleurs, des
régles trés précises fixent la densité des
piantations, la taille de la vigne, le ren-
dement maximum 2 Phectare, le degré
d'aleool.
C'estal'Institut Nationat des Appel-
lations d’Origine (I.N.A.0.)} qu'il appas-
tient de veiller 2 application de ces

regles rigourcuses,

Les 6 familles de Bordeaus.
Vins rouges : Médoc et Graves.
Appellations :

- Médoc,

- Haut-Médoc.

- Graves.

"+ Sdirit-Bstephe. -

- Pauillac.

- Saint-Julien.

- Listrac,

- Moulis.

- Margaux.

- Pessac-Léognan.

Vins rouges : région
du Libournats.
Appellations :

- Saint-Emilion.

- Saint-Emilion Grand Cru.-
- Saint-Georges - Szint-Emilion.
- Montagne - Saint-Emilion,
- Lussac - Saint-Emilion.

- Puisseguin - Saint-Emilion.
- Pomerol.

- Lalande de Pomerol.

- Fronsac.

- Canon - Fronsac.

Vins rouges : Bordeausx.
Appellations :

- Bordeaux.

- Bordeaux Supérieut.

- Bordeaux Rosé.

- Bordeaux Clairet.

Vins rouges : Les “Cotes”.
Appellations :

- Premitres Cotes de Bordeaux.
- Cotes de Bourg,

- Premigres Cotes de Blaye.

- Cotes de Castillon.

- COtes de Francs.

- Graves de Vayres.

Vins blancs : Vins moelleux
et liguoreux.
Appellations :

- Sauternes.
"- Barsac.

- Cérons.

- Loupiac.

- Sainte-Croix-du-Mont.

- Cadillac,

- Premitres Cotes de Bordeaux.

- Graves Supérieures,

- Chtes de Bordeaux - Saint-Macaire.
- Sainte-Foy - Bordeaux,

- Bordeaux Supérieur.

Vins blancs : Vins secs.

Appellations :

- Graves,

- Pessac-Léognan,

- Entre-Deux-Mers et Entre-Deux-Mers
Haut-Benauge.

~ Chtes de Blaye.

- Cotes de Bourg.

- Graves de Vayres.

- Bordeaux et Bordeaux Haut-Benauge.
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DES VINS
BLANCS SECS

E L

Des Bordeaux Blanc ! Le finguiste v
perdra peut-2tre sa sémantique ot fe
peintre sa palette, mais Famateur de
bon vin lui, n’éprowve aucune rélicence
devant 'association de ces deux mots. I
sail qu'ils se marient aussi naturelle-
ment qu'un Graves ou un Pessac-
Léognan, avee un saumon i loseille, tu
Cotes de Blaye oude Bourg, avecune fri-
cassée d'anguilles, un Graves de Vayres
avec un roti de porc froid, un Entre-
Deux-Mers avec une terrine de poisson
ot encore un Bordeaux Sec avec des
crevettes comme avec un avocal,

Bordeaux Blanc Sec

Les vins de 'appellation Bordeaux
Blanc Sec sont produits sur une surface
d'enviren 10000 hectares, au cour de
cete province privitigiée d'une centaine
de kilemitres de diamétre, sur un sof si
parfait pour la vigne. 2000 viticulieurs
mativés et fiers de ce paysage qui les
entoure, tout en douceur, en harmonie,
en rondeur, en équitibre, ont fait un
choix décisif : de ce qu'ils peuvent admi-
rer au quotidien, ils en ont fait I'AQC
Bordeaux Blanc Sec naturellernent riche
et Lypigue toujours trés appréciée 4 tra-
vers le monde entier.

Pour le plus grand bonheur de
['AQC Bordeaux Blane Sec, comme pour
lous les ving de Bordeaux, les cépages
s'assemblent ¢f ne se ressemblent pas
(mére si tef ou tel oépage peut-dlre
dominant). Le Sauvignon donne des
vins trds aromatiques et trds parfumes.
La Muscadelle apporte 1a finesse et a
typicité. Le Sémillon, cépage tradition-
nel bordelais, offre lz richesse et le
fruité. La nature faisant bien es chioses,
encore fallait-it génération aprés gene-
ration, la main de Phonyme, son esprit
d'initiative, son sens de l'observation,
son godl de expérimentation, sa
patience et sa passion pour que le fruit
de cet assemblage ne soit pas le fruit du
hasard, mais bel etbien le résubtat d'une
parfaite maitrise.

Avec les Bordeaux Blane Sec, place
ALY poissons, aux crustacs, aux en-
Irées! Des Bordeawy, qui, servis frais,
sapprécient A toute heure et bien sir
a Papéritil. Les Bordeaux Blanc Sec,
trds sromaliques sont particulizrement
agréables jeunes ; cependant. aujourd i
ils peuvent se conserver harmonicuse-
ment pendat plusieurs années. Main-
et dégustez les AOC Bordeaux Blane
Sec, et laissex vous surprendre. Cos ving
de fa plus solle tradition sont deveius
des vins actuels, les vins d'un nouvel art

de vivre, Vins du plaisir, ils sont aussi
ceux de la raison.

Les Graves

Produils sur les mémes types de
sols que fes Graves rouges, les blancs
bénéficient également de conditions
d'enracinement inhabituelles, les ceps
pouvant plonger teds bas vers le sous-
sol calcaire. If en résulle une grande
régularité de l'alimentation en eau dela
vigne, facteur incontestable de qualité.

A cela, sajoutant les variations
d’dpaisseur des sols graveleux qui peu-
vent passer de quelgues centimatres 2
trois metres, on obtient uz terrair apte 2
donner non sewlement des ving d'une
grande finesse mais aussi une réelle di-
versité. Fruitds el nerveux, mais sans
verdeus, ils se boivent frais el accompa-
gnent aussi bien un poisson grillé qu'une
salade de coquillages 2u concombre ou
un ris de veau aux langoustines, Terre
d'élection des blancs secs, ce terroir
donne des ving nerveux et distingués
qui font preuve d’une rare élégance.

Tiés Graves-blanes - comine e

Graves rouges ont fait I'objet en 1987
d"une délimitation particulitre “ Pessac-
Léognag” et comptent huit crus clagsés,
dont certains le sont 4 la fois pour leurs
vins rouges et leurs vins blancs.

L Entre-Deux-Mers

Géographiquement, ce nom d'Ei-
tre-Deux-Mers sapplique & toute da
partie du département de la Giroade qui
se Leotve comprise entre fa Dordogne et
fa Garonne, depuis la pointe da lec
d'Ambes  jusquaux Hr(miiércs des
departements deda Dordogne ot du Lot-
et-Garonne.

ici, fe vignobfe blanc regne en -
tre, dans une vaste et riante région de
coteiux peu élevés aux vallons encais-
ss. Seules les pentes sort cullivées en
vighes, Jes somimets éant couverts de
{ortts de feilius ¢t les vatlaes cultivies

en prairic ou en tabac. Les vins blancs
secs de UEntre-Deux-Mers sont unani-
mement appréciés partowd dans lemon-
de. A une grande finesse en effet, s
allient soupiesse el vivacité, corps of
fruité, et ils iaissent toujours en bouche
une inégatable sensation de fraicheur...
Les vins Dlancs secs de I'Entre-Deux-
Mers font eux aussi de parfaits et char-
mants compagnons des fruits de mer el
de la plupart des poissons, Dans F'Entre-
Deux-Mers, nous nous devons de signa-
{er ure appeliation contrélée particuliz-
re “Haut-Benauge”, vin blang sec trbs
recherché.

Les Coles de Blaye

La région des Cotes de Blaye est
depuis toujours vouce aux vins blancs
secs. Elle constitue toute la zone frontie-
re 4 la limite des départements de I
Gironde 2 I'est, de ta Charente-Maritime
at nord. Les Cotes de Blaye, dégustés
bien frais, sont uz véritable enchante-
ment par exemple avec fa mouclade
{des moules simplement griliées sur un

lit dehonnis braises d'iglifles de pin) :

les palourdes farcies, fes huitres d’Arca-
chon, les cursins, es petites crevettes
sautées au beurre, le lovup grillé...

Visitez les Bordeaus Blanc

Pour découvrir de “visu” e monde
dus Boedeauy Blane Sec, rendez-vous
fa Maison de la Qualité, “Le Temple du
Bordeaux ™.

sur place, on apprend tout ce qu'il
faut savoir sur les appellations “Bor-
deaux” et "Bordeaux Supérieur”. De 1.
c'est e grand départ pour un voyage
insolite en suivant I'up des 4 circuits
prépards ot étudies afin de remonter le
temips, suivre les traces des pélesing, des
chevaliers dantan et découvrir un usi-
vers incontt ob Bordeaux est roi,

Visitez les Graves
Prencz votre lemps pour visiter les

Graves, comme les vignerons prennens
fe leur.

Toutefois, si votre séour 2 Bor-
deaux est bref, certains crus de Graves
parmi fes plus célebres, s'étendent aux
porles méme de la ville. i votre temps
sl moing compié, empruntez le circuit
des Graves A Pessacet A L.éognan, ¢f par-
tex 4 ladécouverte du plus ancien vigno-
ble du Bordelais.

Visitez I'Entre-Deux-Mers

Contrée de valions aux paysages
harmonicux, PEntre-Deux-Mers, “Péri-
gord de Ja Gironde”, est une terre aux
mitle richesses. Les plus célebres sont
évidemment les abbayes de ia Sauve-
Majeure, Saint-Ferme el Blasimon et le
chateau féodal de Rauzan, Mais ils ne
doivent pas faire oublier les bastides,
maisons-fortes, ¢glises romanes el
moulins fortifiés ; ni les lieux apparte-
nant au monde surprenant de la “Giron-
de de Pimaginaire”, qu'il s'agisse de
chapelles templitees, de mégalithes ou
de chenes sacrés que I'on dit toujours
fréquentes par les druides.

L Entre-Deux-Mers ef une
grande recefle bordelaise :

1L alose a la Robinson”

3 vous avez la chance de powvoir
trouver de véritables aloses de Gironde
chew votre marchand {vers avril-mai,
parfois en juin), veici une recete
fameuse qui fait depuis bien fongtemps
les détices des pecheurs girondins...

L'alose n'est nuflement exigeante
pour sa prépazation. Aprés I'avoir écail-
ICe, vidde, lavée, essuyée, vous la cou-
chez tout simplement sur le gritl, (Ja
braise sera 125 vive} entee deux draps
de fenilles de laurier, Une fois cuite &
“larete”, vous [a servez surun phatleng,
entourée d'une honne purée d'oseille,
bien réduite. Ou 2 la rigueur, de petites
pommes Ge terre cuites 4 la vapeur.

Auparavant, vousaurez pris le soin
d'enlever 12 grande ardte en ineisant le
dos du paisson tout du long, Celle-ci se
détachera facilement si ta cuisson est
point.

En accompagnement, vous donne-
rez e choix entee une sauce vinaigrette 2
P'estragon: ¢u an beurre Manc foridu et
poivré. Voild, cest tont. Cest simple!
Mais avec un Entre-Neux-Mers dépusté
hien frais. Cest un répal..
faportand - noter que, sauf o
exceptions, les blancs secs de 2
s¢ hoivent jeungs,

el




Depuis togjours, les Girondins ont
eusouvent lendance A associer le Médoc
et tes Graves. Meme si chaque région a
conquis séparément sa réputation, cetle
association se justific pour de nombre-
508 raisons.

Parce que, géographiquerment ¢l
historiguenzent, tout, i fait, les rappro-
che. Mis bout 2 bout, les Médoe et les
Graves déroufent une longue et élroite
bandede terre quis'étiresur plus de cent
kitomatres de la Pointe de Grave au sud
de Langon.

Dun beut 2 l'autre, e visiteur
découvrira le mame so! dont la grande
richesse est précisément son extréme
pauvretd, A fagualité duterroir el du cli-
mat, vient g'gjcuter cefle d'une race
d'hommes, vaillants et opinidtres qui
oni su, depuis des lemps immémoriaux,
imposcr a la fois leur volonté et Jeur fide-
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DES MEDOC
ET DES GRAVES

q

fite aux grandes traditions vinicoles.

Ce sont encore ces hommes «qui,
cherchant sans cesse de nouveaux mar-
chés pour leurs productions, ont fait de
Bordeaux, leur ville, un grand port de
commerce et d'échanges. Sans eux,
Bordeaux ne serait pas devenue au fil
des sitcles, ce qu'elle est - a capitate
mondiale du Vin.

La géographie

Le Médoc. S'enfoncant dansi"océan
telle une proue, isolé par fa foret landai-
se, ¢'est une presqu'iie de 12000 hecta-
res de vignes pafissées courant sur les
croupes graveleuses.

Les Graves. Prolongement direct
vers le sud-est du terrofr médocain, tou-
jours sur Ja rive gauche de fa Garonae,
sur une longueur de 50 km et une
largeur de t0°2 15 km.
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Le terroir

lci, fa terre appartiont 2 lavignect la
vigne & fa terre, Clest de cette veritabic
symbiose entre usie lerre gravelcuse
pauvre, et un climat privilégic ignorant
les grands éearts de température, que
s'affirme la vocation viticole du Médoc
ctdes Graves, “Cailloux roulds el arron-
dis sur fonds d'argite, de calcaire 0w de
sable” : tefle pourrait otre la devise des
aobles cépages qui habitent ce terroir,
Cabernats et Merlots.

Les appellations

Les régions du Médoc et des Graves
regroupent les appellations contraltes
suivantes ;- Médoc, Haut-Médoc, Saint-
Estephe, Pauillac, Saint-julien, Listrac,
Moulis, Margaux, Graves, Pessac-
Léognan.
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Le classemen! du Médoc
el des Graves

Les crus classés du Médoc : classili-
cation de 1855 modifice en 1975 Les
crus classés des Graves : classification de
1959. Les crus bourgeois : classification
ctablic en 1932 et Palmares Syndical de
1960, Les crus artisans ot sutres vins de
propriélaire ou de négocianl avee ou
sans nem de chiteau.

Les caraciéres des Médoc
Laissez la lumiere jouer lihremen:
sur e vin, appréciez sa robe toule en
rubis : voici que vous parvient le bou-
guet floral et fruité pour un vin jeune,
capileux el puissan{ chez un vin plus
vieux. Constater la finesse et "ampleur
de ces vins, lewr charpente sofide mais
sans lourdeur, le corps plein, gras, sans
agressivité, la grande élégance.



Les caracteres des Graves

Les Graves rouges présentent cuy
aussi une magnifique couleur rubis,
transiucide, une seve trbs marquée, un
houquet délicat et uir corps n'excluant
pas une grande finesse. De saveur tout
particulirement  agréable, on  fes
compare volontiers aux Médoc, mais
s'ils posstdent des qualités identiques,
its savent les affirmer avec un cachet
trés persoine.

Le vieillissement

Cequiil faut savoir, pour la moduler
selon ses podts. c'est a2 merveilleuse
aptitude des Médoc aw vieillissement,
Foute leur enfance a ¢1é orientée vers ce
but, et ifs ne restituent pas forcement,
des lear jeunesse, la saveur simple du
fruit,

Passant d"abord quelques saisons
entonneaux de chéne merrain, o ils se
clarifient et acquierent tanpios et autres
nuances aromatiques, ils von! ensuite

vivie de longues années en houteiiles.
C'estia, dans le secret d'une cave chez fo
propriétaire-récoitant ou chez le népo-
ciant, foin de la lumidze du jour el dans
une température idéale, qu'ils vont
vieillir et s'épanouir jusqu’a lewr apopée
de saveur.

Comment les boire

W'y a pas de regles strictes dans
I'art de servir les Médoc el les Graves.
Seule lajoiedes'y préparer sans arridre-
penséc, doit vous guider - tout dépend
du millésime. Veiliez cependant 2 res-
pecter ceci : buvez toujours le vin le plus
jeune et le plus lger avant fe vin ie pius
corsé et le plas vieux. C'est ainsi qu'un
Médoc duine année récente, bu un peu
frais, seréveleraidéal lorsque vous rece-
vrez A Pimproviste. Alors qu'une hau-
teiile vénérable demande 2 ftre entou-
rée de mille soins. Ne a remuer pas,
laissez-1a reposer quelques heures avant
de servir, A la température de fa pitce

Fied de wgree
de Graves.

(38" est cela “chambres™), ouvrez-la
ane heure avant le service (e contact de
Fair Faméliore encore en développant fe
houguet).

Le décantage en carafe n'est pas
une nécessité absofue, a condition que fa
Buitteille nesublisse pas trop de “ mozve-
ments”. Chofsisser des verres 2 Bor-
deau, leur forme deafipe, leur grande
finesse sont les plus & méme de vous

faire découvrir dang leur plénitude, cou-
leur et bouguer,

Avec guoi les boire

Médoc ¢ Graves accompagnent
presque tout 3 merveille 1 Citonss toutes
{es viandes blanches, Jes fromages, les
ctpes, el méme sefon une tradition bien
médocaine, fes haies rouges : fraises.

framboises, ete. N'évitez, que les vinai-
gretes, dont I'acidité tuerait votre vin,

Visilez les Médoc et les Graves

Ne tentez pas de déceuvrir en une
seule journée les régions du Madoc o
des Graves. Prener, votre temps comme
Nnos vignerons prennent le leur. Toute-
fons, i votre séjour 3 Bordeany est bref,

cerlains crus de Graves, parmi ies pius
célebres, s'élendent aux portes méme
de la ville. $i votre temps est moins
compté, emprunies le circuit des Graves
A Léognan ou, 2 Blanquefort, la route
des Medoc. Chague nom de village 1ra-
versé est en lui-méme un enchanio-
ment que sauront prolonger 2 :
ment la beanté des chateau e |
de leurs hotes




EXTRAVAGANTS

VINS BLANCS
MOELLEUX
ET LIQUOREUX

L E§

Swteiernes sur Rugseefor!,

HORDEALY

Premivres Clies
de Bordeany

St Magaire
\—’"\‘ Graves Supdricties

Chites dp
Bardeuy

Fabuleux... Lorsque vous aurex
admiré cette couleur de vieil or tournant
dans volre verre, lorsque vous aurez
respiré ce puissant parfum de liqueur 2
nul autre pareil.. lorsquenfin vous
aurez golté ce moclieux, cefle stve
spéciale, précieuse, vous conviendrez
avec nous qu'il n'est pas de terme plus
juste dbs que l'on évoque les vins de
Sauternes...

Un petil terroir

2000 hectares seulement, en sois de
graves, sur les rives de la Garonne 2 40
km au sud de Bordeaux. Cette ravissan-
1¢ région sauternaise, parsemée de cha-
teaux el de demeures anciennes, aux
collines basses et creusées de minuscu-
les vallées, est traversée par le Ciron,
modeste affluent de la Garonne.

Grice 2 cette confluence, elle jouit
&"un micro-climat qui fait son unité, Ce
micro-climat est générateur en autom-
ne de brouillards matinaux, auxguels

 succede rapidement un chaud solell.
" “iDanstunsinstant, voussiisires toate:

Fimportance de ce phénomene sur la
nature ef fa qualité des Sauternes,

Les appellations

Dans cette région, on trouve les
appellations contrflées Sauternes el
Barsac naturellement, mais  aussi
Ceérons, Ste-Croix-du-Mont, Loupiac,
Cadillac, Graves Supéricures, Premitres
Cotes de Bordeaux, Cotes de Bordeaux
St-Macaire.

D'autres régions produisent aussi
d'excellents vins moelleux comme Ste-
Foy-Bordeaux et Bordeaux Supéricurs.

La gamme des crus

Les grands crus classés (classifica-
tion de 1855,

Les Crus Bourpeois et autres (la
mise en bouteille a liew zu Chateau).
Pour plus de commadite, nous les appel-
lerons : ChAteaux.

La pourriture noble

En Sauternais, il ne suffit pas quele
raisin soif mir pour atre cueilti. Il faut
qu'il ait atteint un degre tras avancé de
maturté et soit attaqué par un miruscd-

~techampigion, Botrytis Cineredt ro-

voquant ce que Fon nomme ici joliment
“la pousriture noble”.




Le Botrytis attague 2 |a fois I'inté-
ricur et la peau du grain, qui va prendre
une couleur de prune, brun-violet, el,
bientdt se rider, se fripper,

A ce moment s'opere la réduction
de volume qui provoque I'élévation de
la teneur en sucre dans les baies.

Nous parlions teut 2 'heure du mi-
cro-climar régnant sur la région. Clest
iui qui, par I'alternance quotidienne de
I'humidilé et delasécheresse, favorise e
développement du Botrytis.

Des vendanges unigues
au monde

La pourriture noble n'apparaissant
pas en meme lemps sur toutes les grap-
pes, i en résulte que les vendanges
devront se faire en “tries” successives,
les vendangeurs oe récoltant A chaque
trie que les grappes attaquées. Les ven-
danges vont donc durer u mois ou un
mois et demi ou davantage... D'awtre
part, e raisin devant &tre cueilli sec, a
moindre pluie interrompl immédiate-
ment les cueillettes. Ainsi récoltd, te rai-
sin perd une part considérable de son
volume, ¢t done de son jus. Ne dit-on
d'ailleurs pas en Sauternais 2 ce propos :
ur: cep de vigne, un verre de vin ?

Clest 2 ce prix -des rendements
extraordinairenent  bas- que I'en
obtient des medts d'une qualité absolu-
ment parfaite, molts qui par fa suite,
feront en cave'objet desoins constants,
délicats et fort longs. Ceci, afin d'obtenir
I'équilibre merveilleux entre I'alcool
et fa ligueur (sucre non fermenté),
caractéristique essentielle des vins de
Sauternes.

Les caracléres des Sauternes
Toutes les ressources duvocabulai-
re vineux ne suffizaient pas pour parler
dles Sauternes et Barsac. Nous avons dit
fabuleux, it vous reste A juger sur pidce.
Yantons encore lewr belle couleur de
vieil or jaune, leur moelieux, feur fines-
se, leur délicatesse, teur parfum et leur
saveur, absolument inimitables. Bt

ALCOBRRISSOTIS-: e Hutre: faee; dusst:

aimable de lear génie persennel - ils
savent meltre dans une raerveitfeuse

euphorie sans metire fa tete en révelte,
Mais it y 4 tant et tant de choses 4 décou-
vrir avec les Sauternes.

Le vieillissement

Bus jeunes, les Sauternes sont frui-
tes et nerveux. Ils développent ensuite
['onctuosité, la race ¢t le corps qui leur
sont si particuliers. Les grands mitlési-
mes peuvent vieillir plusieurs décen-
nies.

Comment les boire

Les Sauternes doivent se boire tros
frais mais non frappés. Contrairement
une idée tres répandue, cos ving ne sont
pas seulement vins de dessert. ks
conviennent 3 merveille a heure de
Fapéritif o ils sont méme délicieux,
mais ils peuvent 8re servis tout au long
dudéjeuncr oudu diner. Evitez toutefois
de les déguster sur des mets teds sucrés
ou trés releves,

Avec quot les boire

Les entrées, wous les poissons fins
en sauce, les viandes blanches, les
volaitles, le foie gras, le roquefort et as-
tees fromages A pite fondante, certains
desserts (sorbets, tartes), fruils au na-
turel ou rafraichis, les fruits secs,

Visitez la région
des vins liguoreux

Toutes les appellations de liquo-
rewx sont rassemblées dans un périme-
tre restreint de part et Qautre de la
Garonne, autour du confluent avee le
Ciron. Les rives de cette petite riviere
fourriront ua prentier but de promena-
de 4 ne pas négliger. De méme que les
chateaux  clémentins  (forteresses
rmédiévales) du Bazadais voisin. Dans le
Sauternais, la route des grands crus per-
mettra de voir de splendides chiteaux
KVileme siecle (appelés localement fes
“chiteaux du Roi Soleil™) dotés de
pigeonniers souvent exceptionnels. De
Fautre cié du ficuve, les proties creu-
stes dans le calcaire olt'on pent voir des
bancs d'huitres fossilisées, vous foursi-

s .ront iniéadeehifis paitpour deouvrir =

le charme des vins liquoreux de Lou-
piac, Ste-Croix-du-Mont et Cadillac.

FPourriture noble
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Saint-Emition, Pomero?, Fronsac,
trois noms prestigieux que rassemblent
fa gographie et Phistoire par leur
appartenance au Libournais. Sépar¢ du
reste de la Gironde par ia Dordogne,
celui-ci s'individualise fortement dang
le Bordetais.

L région du Libournais regroupe
tes appeilations contrdlées suivantes
Saint-Emzilion Grand Cru, Saint-Emi-
lion, Montagne Saint-Emilion, Saint-
Georges-Saint-Emilion, Lussac-Saint-
Emilien,  Puisseguin-Saint-Emilion,
Pomerol, Lalande de Pomerol, Fronsac,
Canon Fronsac.

Saini-Emilion : 1000 crus,
5000 bectares, 8 conmunes

Comment §'y reconnaitre ?

Tout simplement en apprenant 2
lire Fétiquette. Les mots “Appeliation
Saint-Emilion Contrdlée “garantissent
non seulement que te vin a é1¢ produit

sur le terzitoire privilégié de la juridic-
tion de Saint-Emilion, seloh les méthe-*

des traditionnelles qui fui oot mérité sa
reputation mondiale, mais aussi qu'il a
subd, pour mériter cette appetlation,
Pépreuve de séveres dégustations sous
le contrile de Piastitat Natioral des Ap-
pelfations d'Ocigine, aux cours desquel-
tes ont é¢ ¢liminés les lots défectueux.

Sous I'étiquette “ Appettation Saint-
Emilion Contrlée”, il ne peut dong y
avoir que de bons vins.

Le classement de 1994 révisé en
1969 et ¢ni 1986 distingue 1) “premiers
prands crus classés” es 63 “crus classes”.
Avee une centaine d’autres domaines,
ils constituent PAppeliation Saint-Emi-
tion Grand Cru Contrdlée.

Lamise en houteille au chiteay est

obligatoire pour tous vins constiiuant
cette plite,

G £ N E R E U X

SAINT-EMILION,
POMEROIL
ET FRONSAC

Lalande de Pomerol

Saint-Emilion . Une bistoire...
et um art de vivre

10, 20, peut-2tze 30.000 ans d'his-
toire onl marqué Saint-Emilion d'un
charme, d'un caractee pénétzant. Dans
les vignes qui descensdent de L colline of
bordent 2 les toucher les fortifications
{XHeme siecle) aux douves creustes
dans e roc, la charrue découvre encore
les haches de pierre taillée, des pointes
de fleches, des racloiss, des os de ren-
nes... Les vestipes gallo-romains sont
innombrables. Mais Saint-Emilien est
surtout une citée médiévale et, 2 {'in-
ventaire de ses principaux monuments
qui peut servir de guide, il faut ajouter
ur: détail essentiel, le musée est vivant.
Les votites presque millénaires de {'ggli-
se monolithe, ont entendu les serments
des Jurats au Rei Richard Coeur de Lion,
elles résonnent encore, deux fois Pan,
des memes serments, ceux des Jurats
d'agjourd'hui. Du hawt du Chateau du
Roi, les Jurats de Saing-Emilion procla-
ment encore le Ban des Vendanges

-comingils Lontfaitpendant huitsieclgs, . - - vexempie. .

1 fait bon visiter ce pays miri par
des sidcles de tradition, par des pénéra-
tions de vignerons qui se sont transmi-
S¢S un savoir, un art de vivre mariant
Fesprit de finesse et la chaleur du caeur
en mille combinaisons aussi varides,
aussi émouvantes gue les mille hou-
quets des mille chdteaux de Saint-
Emilion.

La cussine au Saint-Emilion

Le Saint-Emilion est un des rares
vins rouges au mende qui peut entrer
dans [a composition des plats 4 base de
poisson.

Towt le mende connait la fameuse
famproie 2 |a Bordelaise. Mais il existe
uae merveilleuse recette de truite au
Saint-Emilion. Vous boirez bien sir,
avecces mets, lo vin qui 2 servi 3 prépa-
rer fa sauice. 1l faut agir de méme pour fes
plats en sauce 2 hase de volaille ou de
beeuf. Le Saint-Emilion annoblit aussi
quelgues tr2s hons desserts - poires
confites, fraises el peches au vin par

ERR YR

Commerd! boire
les Saint-Emilion

Dans leurs cing premidres anndes
apres la récolte, ke Saint-Emilion et ses
voising peuvent se beire relativement
frais {12" enviren) en compagnie de
mets simples, de pain de campagne, de
cochonnailles et de fromages tendres.
Les Saint-Emifion jeunes se marient
Ggalement avec presque tout. Plus ils
sont jeunes et puissants, pius is auront
daffinités avee fes mets 2 godt accusé
(gibicr, lamproie 2 fa Bordelaise, vian-
desen sauceg. Des vins un peu plus 2gés
accompagneront, par contre, 4 mervesi-
le les ritis et les gigots, tandis que I'en
préferera des vins nettement pius vieux
pour les volailles et autres viandes blan-
ches, fes champignons, etc.

Le Noble Pomerol

Un vignoble mondialement connu
mais minuscule. Le territoire de Pome-
rol se présente en un plateau d'environ
700 feciares 2 faibles ondulations, hni

" aussi tres morcelé. Le sol de ce plateau,

formeé de graves en surface, comporte
en sous-sol des oxydes de fer, ce qui
domne au Pomeroi son caractere bien
marqué. On retrouve ici les cépages les
plus fins. tels que Cabernet-Sauvignon
et Merlot,

Quant au classement des vins de
Pomerol. il n'en existe pas d'officiel.
Mais fes usages, que nul ne songerait &
contester, ont depuis longtemps consa-
Cré ur cre exceplionned el une quaran-
taine de grands crus.

Un vin unigue. Rien ne ressemble
aux vins de Pomerol. En fonction des
differents crus, ils présentent des carac-
ires bien particuiers, mais ils se rejoi
gnent tous en une parfaite harmonie de
quatité. [Yun subtif parfum de traffe,
hauts en coueurs,  admirahlermt
constitués, maelleus, ils vt un hopagre
oL une saveur extrdmenient personnels



Setutd Epralinnt sur fitssan

s Pomero] font une admirable
on entre les Médoc dont s oni la
finesse ot les Saint-Emilion dant ils ont
ia race.
Ils sont fa
tows les m
e,

s & boire avee presque
janas wourdi

es & apprécier, ils font la joie
st Bien du plus fin connaisseur gue
du buvenr occasionnel non miie auy
suistilisds de b dégustation.

Lappellauon Ladande de Pomeral,
gutre plus Glemdue, donme des s
exceflents, un pew moing cordy

Aimés de Charlemagne,
fox ving de Fronsac
el de Canon-Fronsac

Madeste village tasse autour de
vicilie ddise ronzane et situd 4 2 kilomo-
tre. nord de Libourne, Fronsac
senorgueilliv d'un vignoble millenaire,
Le Fronsac, s possede nombre d -

sentFrance, connail deps townurs

anrde vogue A 'étranger,

Cest doja dire ses hautes qualhids -
fie it souple avec up Cpice gl

“napparticnt qu'a hud, i) est
e et corst. f acconipagne lout 3 mer-
veille. cosme ses fraves du Libournas

Visitez les Saini-Fmilion,
Pamerol et Fronsac
‘Ceart dey grands wxes de com-
ai-Emilion, Pomerol et
. comme les qutees régions du
s, mont pas pour seul attrait
Leuristiqueque feurs ving - les gourimets
sauront aussi apprécier les fameux
maczrons de Suint-Emidion

Quent qux amatears d'aet et dhas-
e, s trouveront leur bunheur dans
ad nombre deglises romanes,
fortifices ¢t a SOUVCIHTS

WVENT ToUriemeée ¢l

Sans  oublier ey richesses
Libourne, ancienne bastide anglaise o1,
surtout. de Saint-Emilion qui a s garder
som visage médicval

Le depaysement est total, ¢ autain
plsgue lavii
furent les
neiles, des

toule anire dunension
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DES COTES
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Limnite
dos vins
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Bordeaux

Dispersées des confins charentais A
ceux du Peérigord ou allongées av cceur
du vignebie girondin, les Cotes tirent
lewr identité d'un paysage de coteaux
vallonnés, bordant les rives droites de
la Garonne, de fa Dordogne et de la
Gironde.

Appellations ef lerroirs
Sous J¢ vocable de Cotes sont
regroupdes six appellations © Les Pre-
midres Cotes de Bovdeauy, les Cotes de
Bourg, les Premitres Cotes de Blaye, fes
Cotes de Castillon, les Cates de Francs el
les Graves de Vayres.
Les terroirs des Cotes présentent
entre cux certaines similitudes, Notam-
rent du fait dei'existence de sols argilo-
calcaires aux sommets des coteaux et de
terrains plus argileux dans les pentes
basses, avec, de-ci de-ia, des formations
graveleuses. De plus, toutes se distin-
guent par une bonne exposition: au Sud
¢l Sud-Ouest. Rien d'élonpant done, d'y
trouver des vins bien charpentés oy
phutdt gouleyants, mais towjours dotés
d'un réel caractere et fort plaisants.

Les Premidres Cotes
de Bordedux

Situtes au ceur du département
dela Gironde, peu éloignées des Graves,

t R E

elles s'étendent parallelement 4 la
Garonnte sur quelque 60 kilomatres de
fong mais seulement 5 de profendeur.
Pro%il:ml de celte orientation exception-
nclie, les Premidres Gates rouges mani-
festent lewr  personnalits par leur
couleur et leur corps qui justifient, tout
comme leur finesse, 1a notorigté dont iis
jorlissent.

Les Coles de Boury

Correspondant 2 un pays histori-
que surnommeé non sansraison “la peti-
te Suisse girondine”, cette appellation
Etage ses coteaux surla rive droite de la
Dordogne, en aval du confluent avec la
Garonne.

Caractéristique des Cbtes, leur
terroir assez. varié donne des vins dont
lapersoanatité évolue souvent d’exploi-
tation en exploitation, I'accent pouvant
atre porlé certaines fois sur la lorce
tannique, et d'autres sur la puissance du
bouquet.

- Les Premicres Coles de Blaye

Faisant suite vers le Nord 2 la région
de Bourg. efles bordent la rive droite de
Iz Gironde face au Médoc jusqu'a la fimi-
tede laCharente Maritime. Terre de ren-
contre entre fe passé, avee b citadelle de
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