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MON EXPERIENCE A BORDEAUX — quatriéme partie

La premiére situation gu’on doit souligner est liée au choix du millésime parce que si
vous voulez déguster un vin avec une grande structure, un grand corp, une sensation
tannique et alcoolique tres fortes, il est conseillé d’acheter un vin peu agé (pas plus de
5-6 ans des vendanges); inversement, si vous voulez apprécier un vin équilibré,
hamonieux et avec les tannins nobles, il est indiqué de prendre un vin trés agé (plus de
10-15 ans des vendanges).

Le deuxieme possibilité qu’on doit mettre en évidence est marqué par les differents
cépages: le cabernet delivre des vins plus forts et robustes alors que le merlos offre
des vins plus rondeurs et moelleux.

La troisieme chance qu’il est possible est faire reference aux divers zones et terroirs,
en commencant avec les vins de Margaux (ou le sol est plus sableux) et plus
spécifiquement ses cabernets sont reconnus pour étre des vins nommés comme plus
féminins et moins dures dans le sens qu’ils sont plus ronds et pas agressifs;
généralement les vins de Margaux sont trés appreciés parce qu’ils sont tres élégants et
réfinés. Les vins de Pauillac sont caracterisés par un grand pouvoir au niveaux de
bouche et aussi par une trés forte structure dans le palais; en plus, leurs sensations
gustatives se dirigent vers une exceptionnelle rondeur pour étre tres prés du godt
international.

Ensuite, il y a les vins de Saint-Julien (oU le sol est plus calcaire) qui sont ni trop forts ni
trop légers; les vins de Saint-Estéphe peuvent étre dégustés a tous moments sans la
nécessité d’attendre beaucoup de temps; les vins du Haut-Médoc qui sont des vins
pour tous types de palais parce qu’ils sont amicaux et plaisants du début a la fin.



