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MON EXPÉRIENCE À BORDEAUX – troisième partie 

 

Trouver les différences et les similarités entre les zones et les vins est l ’objectif 

principal d’un sommelier professionnel qui doit absolumment établir les points de 

diversité et en même temps un dénominateur commun dans le secteur de la qualité du 

vin et du terroir. 

 

Pour commencer à parler des differences, on peut faire la grande division entre la 

distribution des cépages sur le territoire bordelaise que se base dans un premier temps 

sur une séparation géographique (le caberne à la rive gauche et le merlot à la rive 

droite) et en un deuxième temps sur une extention du territoire (le cabernet au nord 

et le merlot au sud); on ne peut pas oublier l’importantce du terroir qui impose autre 

notable séparation (argille et calcaire pour le merlot et gravier, sable et cailloux pour le 

cabernet). 

 

Il est aussi obligatoire de donner des explications à propos de la vinification. 

Premièrement, il y a châteaux qui ne font pas le remontage (Cos d’Estournel), il y a 

d’autres qui font deux remontages pour jour (Branaire-Ducru), mais il existe aussi un 

Château qui fait seulement deux remontages dans toute la période de vinification 

(Pontet-Canet). Deuxiémement, on peut trouver des châteaux qui appliquent la 

méthode de travail traditionnelle (Lynch-Bages), châteaux qui développent un projet 

biologique (du Terte) et finalement des châteaux qui effectuent un travail totalement 

biodynamique (Pontet-Canet). 

 

Il est très facile faire une petite distinction entre des châteaux à conduction familiale 

(Cos Labory) et des châteaux de propriété des grands groupes financiers-économiques 

(Talbot) ou des persone millionaires (Cos d’Estournel); les deux categories produisent  
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des vins de qualité, mais dans un petit Château il y a une attention plus dynamique au 

client et une forme de travail dirigé plus aux détails que celles en grandes quantités.  

 

En ce qui concerne les similarités, il y a plusieurs points en commun. D’abord, tous les 

châteaux ont l’habitude d’utiliser les vignes jeunes pour produire les deuxièmes vins et 

le vignes vieilles pour la production du Grand Cru Classé; en plus, un vigneron ou toute 

la fanille du vigneron s’occupe d’une seule parcelle de la vigne pour améliorer la 

qualité et aussi la quantité des raisins (selon le résultat, il reçoit une gratification à la 

fin de l’année). 

 

En deuxiémes lieu, tous les producteurs utilisent des barriques françaises (il peut 

changer le niveau de torréfaction, mais le bois est uniquement français); toutes les 

entreprises qui produisent du vin ont un nombre fixe des travailleurs qui travaillent 

toute l’année dans la vigne et une quantité, plus ou moins variable, de saisonniers qui 

sont presque les mêmes tous les ans (gens du voyage, Espagnols et Portugais). 

 

Maintenant, est arrivé le moment de decrier les differences et les points communs des 

vins de la rive gauche, en rappelant qu’il s’agit d`une opinion personelle et en même 

temps professionnelle basée sur un nombre important de dégustations et sur le visites 

effectuées aux châteaux. 

 

 


