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MON EXPERIENCE A BORDEAUX — premiére partie

Je m’appelle Gugliemo Rocchiccioli et je suis un sommelier professionnel qui est arrivé
a Bordeaux pour améliorer sa connaissance sur les vins bordelais, le terroir du Médoc
et aussi pour déguster les Grands Crus Classés afin de rédiger des fiches techniques
pour établir le juste mariage mets et vins.

J'ai commencé a visiter les chateaux pour avoir un expérience directe et pouvoir
souligner les détails du terroir, du vignoble, du cépage et de la vinification.

Le vendredi 13 janvier, je suis allé visiter la zone de Margaux et j'ai découvert deux
chateaux d’'un méme propriétaire, c’est-a-dire: le Chateau du Tertre (dans les
vignolese, les vignerons appliquent le systeme de la confusion sexuelle pou éviter la
grande re production des insectes) et le Chateau Giscours (un troisieme Cru avec un
chateau historique et un premier vin prét a boire 3 ans apres les vendanges).

Le vendredi 20 janvier, j'ai visité la zone de Pauillac et plus spécifiquement j'ai dédié
mon apres-midi au Chateau Pontet-Canet (un chateau qui produit le vin selon un
projet biodynamique ou pendant les 2 ou 3 semaines de vinification, on fait seulement
2 remontages) et au Chateau Lynch-Bages (un chateau traditionnel dont le
propriétaire a aussi des vignobles au Portugal et en Espagne, et ou la vinification est Ia
plus classique: cuves en inox et barriques).

Le vendredi 27 janvier, j’ai eu la plausi de connatitre le terroir de Saint-Julien: un terroir
caracterisé par beaucoup de cailloux. Les chateaux que j'ai choisi de visiter ont été le
Chateau Talbot (un chateau qui a la chance d’étre trés connu a I’étranger, aussi par
son nom tres facile a prononcer, en particulier pour les chinois; un chateau qui a été
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rénové ces derniéres années, et non seulement il est trés moderne, mail il est aussi
tres grand, étant donné que dans la salle de barriques, il y a de 2.000 a 3.000
barriques; un chateau qu’au moment des vendanges a 120 saisonniers divisés en gens
de voyage, espagnols et portuguais) et le Chateau Branaire-Ducru (un chateau
beaucoup plus petit qui suit la méthode d’une vinification moderne et traditionnelle et
qui produit un trés bon Grand Cru Classé).

Le dernier jour planifié pour le Médoc a été le vendredi 3 février quand je suis allé au
territoire de Saint-Estéphe et que j’ai visité le Chateau Cos Labory (un chateau de
tradition familiale avec une production de vin trés petite et un Gran Cru Classé de
haute qualité) et le Chateau Cos d’Estournel (un chateau moderne et renové ces derniéres
années ou la vinification est faite en suivant la méthode de la gravité — comme dans une bonne
partie des autres chateaux de Bordeaux — et sans remontages; chaque vigneron s’occupe de la
méme parcelle et il a une gratification a la fin de I'année pour la qualité et la quantité de vin
produit; les vignes vieilles sont destinées a la vinification du Gran Cru Classé et les vignes
jeunes sont destinées a la vinification du deuxiéme vin).



