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MON  EXPÉRIENCE  À  BORDEAUX – cinquième  partie 

 

Une fois visité le Médoc, il est presque obligatoire de connaître le territoire de Saint-

Emilion et Pomerol. 

 

Le territoire de Saint-Emilion est caracterisé par une série de situations qui se sont 

verifiées dans les trois siècles passés et ont donné les résultats ces dernières années. 

Le premier fait est lié à l’extraction de la pierre avec laquelle s’est construit la ville de 

Bordeaux; la grande exploitation a laissé un vaste espace souterrain constituié de 

tunnel dans la cave. Par conséquent, il y a beaucoup de vignes qui utilisent ces tunnels 

pour vieillir le vin en barrique: une situation parfaite parce que la circulation d’air 

permet d’arriver à une température ideal avec l’humidité nécessaire. Le Château Franc 

Mayne (qui fait la fermentation malolactique en barrique parce que c’est plus 

qualitatif pour la vente du vin en primeur) est un bon exemple de comment il est 

possible de développer et d’affirmer ce type de travail.  

 

La deuxième circonstance est la conséquence directe de la presence d’une cave de 

pierre au-dessous du vignoble, dans le sens que les racines des plantes des raisins 

peuvent arriver jusqu’à la cave, c’est-à-dire 40-60 centimètres en profondeur et après 

entrer directement dans la pierre: situation qui permet plus de stress et plus haute 

qualité de raisins. Le troisième point est l’effet négatif que cela a engendré à cause de 

l’intense exploitation des caves. En effet, il y a 2 ou 3 ans, une parcelle de vigne est 

tombée parce que la cave souterraine ne supportait plus le poids de la parcelle et donc 

tout a été perdu. 

 

L’autre grand château que j’ai eu l’opportunité de visiter à Saint-Emilion a été le 

Château Fonplégade: un château très moderne qui aspire à être classifié Premier 

Grand Cru Classé lors du prochain classement (à Saint-Emilion il y a un nouveau  
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classement tous les 10 ans); il est aussi important de souligner qu’un château Premier 

Grand Cru Classé, qui achète une nouvelle parcelle de vigne, ne peut pas utiliser les 

raisins de cette même parcelle pour la production du vin Premier Grand Cru Classé 

jusqu’au prochain classement. 

 

En ce qui concerne Pomerol, il est très commun d’affirmer que Pomerol posséde le sol 

parfait pour le merlot (le cépage le plus utilisé est 75% merlot et 25% cabernet 

sauvignon) et aussi un notable porcentage de fer. En plus, le terroir des vignes du 

Château Petrus a une régulation hydrique unique dans le monde entier. Le Château 

Petit Village considère que le ciment est bon pour produire des vins à Pomerol parce 

qu’il préserve la chaleur plus longuement que la cave inox; ses vins ont un grand corps 

qui base sa force sur un apport important des tanins et  de sechèresse alcolique. 


