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NOUVEAU MAGAZINE : BORDEAUX AUJOURD'HUI

Le vin de Bordeaux n’'avait pas encore son magagiocensommateurs », une
revue vendue en kiosque et par abonnement, qurateth avant a la fois le
terroir - dans toutes ses dimensions (57 AOC, 6000 crugos)v- et la
dégustation- avec un comité élargi de professionnels et dadg amateurs.
C’est désormais chose faite av@ordeaux Aujourd’hyi dont le n°3 est
actuellement disponible (cf. ci-apres). Le magaase vendu accompagné de
son ainéBourgogne Aujourd’hufcf. ci-apres), créé par Christophe Tupinier et
Thierry Gaudillere a Beaune en 1994,

Quelques plumes et palais bordelais (D. Ters, auwier...) et autant
d’cenologues ont été convoqués pour épauler I'éguipeguignonne ; il s’agit
d’offrir aux amateurs I'éclairage le plus large servignoble bordelais, avec
I'objectif partagé de signifier les particularitdgs terroirs tout autant que le
« meilleur » goUt des vins qui en sont issus. Estcdans cette derniere question
du godt des vins que réside tout I'intérét d’'unketmcursion bourguignonne a
Bordeaux. En effet, comme chacun sait, la Bourgagrnbentifie ses terroirs a
travers deux cépages natifs, le pinot noir (rowdd® chardonnay (blanc), avec
une exigence de vérité et d’authenticité a nullzeapareille. En refusant tres
largement le forcage, I'exces, I'aromatisation parbois neuf et toute autre
intervention qui masque l'origine, les Bourguign@mht incontestablement les
chantres du terroir ; a Bordeaux, ils ont trouvéégho tout a fait favorable a
leur éthique du goQt « classique », qui privilégidinesse, I'élégance et la race,
sans se départir de la richesse et de la puissance.

La revue s’enrichit aussi de I'actualité du vin,réportages spécifiques et d'une
critique gastronomique pertinente. Son objectifdéatteindre progressivement
6 numeros par an.

Il est offert aux lecteurs de la Newsletter devw.franckdubourdieu.comun
abonnement préférentiel a 25 € (au lieu de 32 €xpniormal) pour 3 numéros
de Bordeaux Aujourd’hui et 6 numéros de Bourgogneujdurd’hui (avec 2
suppléments : Beaujolais et Crémants). Pour la Hglge et la Suisse : 35 € au
lieu de 42 € prix normal.

Adresser cheque* et adresse postale a ECRIVIN 4ferde Savigny 21200

BEAUNE, en mentionnantoffre spéciale www. franckdubourdieu.com »
* possibilité de payer par CB au 03 80 25 90 3Ceauadressant par la poste le n° de CB + les 3
derniers chiffres du n° inscrit au verso
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MEDOC, POMEROL, PESSAC, SAUTERNES, SAINT-EMILION...

NOS 350 MEILLEURS CHATEAUX

Ne peut &t vendu sépamment
du numem 82 du magazine

Bourgogne Aujourd'hui.

NB : prochain N° d’automne (4) : dossier spéciaMEROL avec sélection des meilleurs
2004 et 2005
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Une des 4 tables du Comité de dégustatioBateleaux-Aujourd’hui
qui s’est réuni le 12 juin 2008 a la Maison du \dm Pomerol pour la
sélection des meilleurs vins des millésimes 20®Dé6b.

Ce florilege sera publié dans le prochain numéantdmne (N°4)

Christophe Tupinier (rédacteur en chef) et JeancdaPaubert
(Président des sommeliers d’Aquitaine) ci-dessugleine action !!
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LE TERROIR VITICOLE*

L’évocation littéraire de cette prééminence nataretmonte avant notre ére et
particulierement aux premieres productions vitisolégyptiennes dont les
amphores étaient estampillées de l'origine et dliésimne. Au 16™ siecle,
I'agronome Olivier de Serres cite les trois factenaturels et incontournables
du terroir viticole : « la terre, I'air et le conguit ».

Plus que toute autre qualité gustative, celle duegt fortement influencée par
son lieu de naissance. Par une synergie complexéaaeurs naturels et
culturels, un terroir viticole est capable d’affenses différences positives.

LA TERRE

La topographie est un élément primordial du tervidicole ; en général ce sont
les fleuves et les rivieres qui ont faconné deeaix, des croupes ou des
plateaux surélevés, favorables a la viticultureorigine géologique compte
moins que la structure physique et la compositionsdl et du sous-sol. Une
bonne terre a vigne est avant tout perméable, &'elte avec un taux d’argile
bas ( moins de 30% sauf exception) et corrélativeragec une granulométrie
élevée des minéraux constitutifs (calcaire, sila@histe...). L'eau circule bien
dans les deux sens. Quand, avec I'age et les fa@bsires appropriées, la
vigne plonge ses racines jusqu'a 4 ou 5 métres)ngscant méme dans les
interstices de la roche sous-jacente, elle ne sojdfnais d’humidité — ce qui
favorise en été le stress hydrigue avec arrét deéfgetation au profit de
I'enrichissement et de la maturation des raisimg de sécheresse grace a une
remontée capillaire. L'altitude éloigne les racimesla nappe phréatique tandis
gue lI'exposition favorable (est, sud-est) et latpdacilitent ruissellement et
assechement apres les pluies et une meilleure atiaturdes raisins. De telles
conditions édaphiques associées a une excelleot®die de I'eau, minimisent
ainsi les différences qualitatives entre les miithes.

L’enfoncement des racines est le fait capital d'wigculture élitiste pour
réguler les variations d’humidité, mais aussi penirer en contact avec la roche
mere. En symbiose avec des champignons microsagpifendomycorhizes),
les racines sont capables de solubiliser le mirgaadélitement ou chélation et
de le rendre assimilable. Cette incarnation deotdne optimise les syntheses
organiques sans le recours a des compléments eexteriElle concourt a la
complétude du raisin et par-la a la complexité oy & son identité. Précisons
gue ce phénomeéne biologique est optimisé dans dgtpd’'une viticulture
propre, sans pesticides ni fertilisants de synthéde fait nouveau a été révélé
par des pédologues bourguignons (Lydia & Claude r@dgnon) pour
caractériser la vocation des terroirs par le typegde. lls ont mis au point une
technique permettant de mesurer la surface dévwedodp 1g d’argile. L'argile
est constituée de feuillets empilés et reliés pEg ponts ioniques. Les plus
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grands terroirs de vin rouge (Grands Crus en BamgpPetrus a Pomerol...)
présentent une grande surface développée (> 70§),nd#ors que les plus
grands blancs ont une surface beaucoup plus f@hl&0 m2/g).

LE CEPAGE ET LE CLIMAT

Le cépage, adapté a sa terre et en adéquationlevdinat, est l'interface
vivante, le médiateur entre « la terre et l'aitl»est une ceuvre régionale, fruit
d'une lente et opiniatre domestication par des ggiodis de vignerons. On
constate que les plus grands cépages francaigesdpour leur extréme finesse,
sont nés chacun a une latitude septentrionaléelir@iage de marissement lent,
cette situation native développe la complexité 'dine, la race des tannins
des vins rouges et confére une acidité suffisardpre a I'équilibre de la saveur
et au potentiel de vieillissement. Plus au norsl,résins atteignent rarement la
pleine maturité et plus au sud ( Nouveau Mondeus)da chaleur déséquilibre
la structure (élévation de l'alcool et baisse dacilité), provogque un
vieillissement prématuré et la sécheresse rendjaibire le goutte a goutte,
maintenant les racines en surface : I'antithestedwoir. Chaqgue grand cépage a
son lieu de prédilection ou il donne sa magnifieeguand, dans les années
favorables, il est en totale symbiose avec soremiliLa notion de millésime est
un corollaire du terroir — elle n’existe quasimegras dans les vignobles du
Nouveau Monde — car le cépage est en équilibreapeédans son écosysteme et
soumis chaque année a des conditions climatiquesbles.

L'INTERPRETATION DU TERROIR

Si le terroir, au sens naturaliste, « génétiquest,la condition nécessaire du
grand vin, son juge supréme, il ne s'impose pas sandition. Avec le plus
beau des pianos un béotien ne jouera pas du Mdzstfacteurs humains,
agronomiques et cenologiques, complétent et autieemtfou pas) le concept du
terroir.

A la vigne

Pour faire un vin de terroir, les modes culturauxjuelgues variantes pres, sont
partout les mémes : une densité/ha de 6000 a 10d)30ages de plus de 25 ans
(les trés vieilles vignes donnent le meilleur virgne taille courte (peu de
bourgeons) ; une conduite basse du feuillage ; sélection massale des
greffons sur des critéres qualitatifs et non prdieic des labours avec des
tracteurs légers pour ne pas tasser ; surtout padédherbage chimique et
d’arrosage ; des rendements bien maitrisés . /& hune récolte manuelle ;
le moins de chimie possible. La chimie a outrant@édes sols. La vigne, pour
s’exprimer pleinement dans le raisin, a besoin @'vie biologique active dans
un sol aéré. Cette vitalisation lente et réguliafeience le métabolisme de la
plante et le golt du raisin. Elle participe deifegslarité du vin tout autant que
le substrat minéral en symbiose avec les racinasculture biologique ou en
biodynamie, qui proscrit la chimie de synthéesefae® indéniablement I'effet
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terroir dans le raisin et donc dans le vin. Le dradu terroir c’est d’étre
malmené par des interventions de rentabilité imatédet la production de
pseudo grands vins vite oubliés.

Au chai

L’obtention du meilleur raisin, le plus sain (imgemce du tri), le plus riche, a la
maturité optimale, avec une bonne acidité, ne geen rien du vin futur. De
son traitement dans le cuvier puis de la maniérg l#ovin sera élevé dépendra
la vraie qualité. Pour élaborer un vin de terrbyr & bien sir une recette connue
depuis longtemps mais aujourd’hui plus facile atraeén oceuvre que par le
passé avec le matériel moderne (vaisseaux vinairedes, contrble des
températures...) et le recours aux analyses cenolegjign complément de la
dégustation. Faire allégeance a la tradition, aaages loyaux et constants — les
us et coutumes — dont les régles fondamentalesafaiatrité, n’exclut pas le
recours a la science et a son confort préventiis Satrer dans le détail des
méthodes de vinification, on peut résumer la doetrila modération, la mesure,
la douceur dans les pratiques, toujours « en dggdais au « dela », avec une
adaptation en fonction de la richesse du raisirsafeétat de maturité, du type
de cépage, du terroir ou des parcelles. Il enesh@&me du chéne neuf, qu’il est
souhaitable d’utiliser avec parcimonie. A chaqudésime, le vin de terroir
commande une adaptation des moyens de vinificadtod’élevage, entre la
maitrise et I'effacement, afin de préserver leslidmas structurels, la qualité de
I'arébme et le potentiel de vieillissement. C’esdtgment ce lien au terroir (et au
climat, notion globalement incluse) qui refuse ifammité, la standardisation.
Servir le terroir, c’est n'accepter la technologiee si elle révele la nature. Dans
le cas contraire on alourdit, déséquilibre, awihgsque, maquille, travestit... ce
gu’elle nous propose dans le vin.

Le vin authentigue n’est ni une transcription plate une représentation
narcissique. Son opérateur fait sens avec lui gadnisant dans la matiere une
idée vraie, celle du terroir. Ne nions pas cependatun vin de terroir est une
interprétation personnelle et variable selon lertatle 'hnomme mais que celle-
ci ne doit jamais s’écarter de cette idée de vétéeu, cette essence comme un
idéal jamais atteint.

La beauté parfaite du vin, d’'un grand terroir, €gjli provoque I'émoi sensoriel
le plus extatique, vient de la terre. La naturéageartiste. L’homme n’est qu’un
artisan réflechi, habile et doué d’'une fine sefiggbiCertains vignerons sont
touchés par la grace du terroir et tentent a chaniliésime, d’atteindre la
perfection.

Le vin de terroir est I'aboutissement d’'une estjui soutenue par une éthique.
Cette exigence confine au singulier. L'intérét da de terroir n'est-il pas
justement sa différence ?

Ce long discours sur le terroir qui tente d’expéicia convergence de nombreux
facteurs trouve sa justification, pour les finades plus élitistes, dans les
multiples facettes de la richesse et de la comi@edii vin. Une occurrence
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globalement objective qui restera toujours l'atitiincontestable du terroir. De
tous temps, le degré de finesse des vins et, aomwlhdubitable, leur pouvoir de
conservation, ont été les parametres des hiérarobiedes classifications
historiques.

NB Certains pensent cependant que cette notion deiteeist compliquée, trop élitiste ;
d’autres qu’elle est tout a fait secondaire pourgaalité du vin, n’étant autre que « le sel et
le poivre d’un plat » ! (R Parker). De la a considr que le terroir n’existe pas, que c’est
une chimere, une foutaise, une sorte de folklooallanventée par les Francais, il n'y a
gu'un pas qu'on n’hésite pas a franchir surtout 'atlanger et méme en France. Un
philosophe francais, soi-disant amateur éclairéetpnd que le terroir est « une conception
fascisante et antidémocratique du bourgeois en&einUn négationnisme aussi virulent sera
toujours plus fort que le meilleur goGt du vin.

* Ce texte est extrait d'un ouvrage collectif récebes 4 saisons gourmandes
d’Aquitaine » aux Editions CONFLUENCES, 13 rue de la Devise 33036
Bordeaux Cedex www.editionsconfluences.comeditionsconfluences@club-
internet.fr

Pour rendre hommage a ce pays, qui passe pounréparadis gastronomique,
25 auteurs ont uni leurs connaissances et leursignas respectives pour
raconter ce que rivieres, champs, foréts, estived, et terroirs fournissent
comme produits d’exception ; ces produits qui flantichesse et la diversité de
I’Aquitaine gourmande. Largement illustré, 'ouveagst constellé de recettes,
de bonnes adresses de producteurs et méme deraastawecommandés par
celui qui les connait certainement le mieux : ldique gastronomique du
quotidien Sud Ouest.

FIN DE LA LETTRE

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. Sachegommer avec modération ! 8



