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LETTRE SUR LE VIN DE BORDEAUX  N° 11 
    

19/06/2008  ( 8 pages) 
 

 

NOUVEAU MAGAZINE : BORDEAUX AUJOURD’HUI 
 
Le vin de Bordeaux n’avait pas encore son magazine « consommateurs », une 
revue vendue en kiosque et par abonnement, qui mettrait en avant à la fois le 
terroir - dans toutes ses dimensions (57 AOC, 6000 crus environ) - et la 
dégustation - avec un comité élargi de professionnels et de grands amateurs. 
C’est désormais chose faite avec Bordeaux Aujourd’hui, dont le n°3 est 
actuellement disponible (cf. ci-après). Le magazine est vendu accompagné de 
son aîné Bourgogne Aujourd’hui (cf. ci-après), créé par Christophe Tupinier et 
Thierry Gaudillère à Beaune en 1994. 
 
Quelques plumes et palais  bordelais (D. Ters, J. Lauwter…) et autant 
d’œnologues ont été convoqués pour épauler l’équipe bourguignonne ; il s’agit 
d’offrir aux amateurs l’éclairage le plus large sur le vignoble bordelais, avec 
l’objectif partagé de signifier les particularités des terroirs tout autant que le 
« meilleur » goût des vins qui en sont issus. Et c’est dans cette dernière question 
du goût des vins que réside tout l’intérêt d’une telle incursion bourguignonne à 
Bordeaux. En effet, comme chacun sait, la Bourgogne authentifie ses terroirs à 
travers deux cépages natifs, le pinot noir (rouge) et le chardonnay (blanc), avec 
une exigence de vérité et d’authenticité à nulle autre pareille. En refusant très 
largement le forçage, l’excès, l’aromatisation par le bois neuf et toute autre 
intervention qui masque l’origine, les Bourguignons sont incontestablement les 
chantres du terroir ; à Bordeaux, ils ont trouvé un écho tout à fait favorable à 
leur éthique du goût « classique », qui privilégie la finesse, l’élégance et la race, 
sans se départir de la richesse et de la puissance. 
La revue s’enrichit aussi de l’actualité du vin, de reportages spécifiques et d’une 
critique gastronomique pertinente. Son objectif est d’atteindre progressivement 
6 numéros par an. 
 
Il est offert aux lecteurs de la Newsletter de www.franckdubourdieu.com un 
abonnement préférentiel à 25 € (au lieu de 32 € prix normal) pour 3 numéros 
de Bordeaux Aujourd’hui et 6 numéros de Bourgogne Aujourd’hui (avec 2 
suppléments : Beaujolais et Crémants). Pour la Belgique et la Suisse : 35 € au 
lieu de 42 € prix normal. 
Adresser chèque* et adresse postale à ECRIVIN 40 route de Savigny 21200 
BEAUNE, en mentionnant « offre spéciale www. franckdubourdieu.com » 
* possibilité de payer par CB au 03 80 25 90 30 ou en adressant par la poste le n° de CB + les 3 
derniers chiffres du n° inscrit au verso 
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NB : prochain N° d’automne (4) : dossier spécial POMEROL avec sélection des meilleurs 
2004 et 2005 
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Une des 4 tables du Comité de dégustation de Bordeaux-Aujourd’hui 
qui s’est réuni le 12 juin 2008 à la Maison du Vin de Pomerol pour la 
sélection des meilleurs vins des millésimes 2004 et 2005.  
Ce florilège sera publié dans le prochain numéro d’automne (N°4) 
 
Christophe Tupinier (rédacteur en chef) et Jean Pascal Paubert   
(Président des sommeliers d’Aquitaine) ci-dessus en pleine action !! 
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LE TERROIR VITICOLE* 

 
L’évocation littéraire de cette prééminence naturelle remonte avant notre ère et 
particulièrement aux premières productions viticoles égyptiennes dont les 
amphores étaient estampillées de l’origine et du millésime. Au 16ème siècle, 
l’agronome Olivier de Serres cite les trois facteurs naturels et incontournables 
du terroir viticole : « la terre, l’air et le complant ».  
Plus que toute autre qualité gustative, celle du vin est fortement influencée par 
son lieu de naissance. Par une synergie complexe de facteurs naturels et 
culturels, un terroir viticole est capable d’affirmer ses différences positives. 
 
LA TERRE  
La topographie est un élément primordial du terroir viticole ; en général ce sont 
les fleuves et les rivières qui  ont façonné des coteaux, des croupes ou des 
plateaux surélevés, favorables à la viticulture. L’origine géologique compte 
moins que la structure physique et la composition du sol et du sous-sol. Une 
bonne terre à vigne est avant tout perméable, c’est à dire avec un taux d’argile 
bas ( moins de 30% sauf exception) et corrélativement avec une granulométrie 
élevée des minéraux constitutifs (calcaire, silice, schiste…). L’eau circule bien 
dans les deux sens. Quand, avec l’âge et les façons aratoires appropriées, la 
vigne plonge ses racines jusqu’à 4 ou 5 mètres, s’immisçant même dans les 
interstices de la roche sous-jacente, elle ne souffre jamais d’humidité – ce qui 
favorise en été le stress hydrique avec arrêt de la végétation au profit de 
l’enrichissement et de la maturation des raisins – ni de sécheresse grâce à une 
remontée capillaire. L’altitude éloigne les racines de la nappe phréatique tandis 
que l’exposition favorable (est, sud-est) et la pente facilitent ruissellement et 
assèchement après les pluies et une meilleure maturation des raisins. De telles 
conditions édaphiques associées à une excellente économie de l’eau, minimisent 
ainsi les différences qualitatives entre les millésimes.  
L’enfoncement des racines est le fait capital d’une viticulture élitiste pour 
réguler les variations d’humidité, mais aussi pour entrer en contact avec la roche 
mère. En symbiose avec des champignons microscopiques (endomycorhizes), 
les racines sont capables de solubiliser le minéral par délitement ou chélation et 
de le rendre assimilable. Cette incarnation de la roche optimise les synthèses 
organiques sans le recours à des compléments extérieurs. Elle concourt à la 
complétude du raisin et par-là à la complexité du vin, à son identité. Précisons 
que ce phénomène biologique est optimisé dans le projet d’une viticulture 
propre, sans pesticides ni fertilisants de synthèse.  Un fait nouveau a été révélé 
par des pédologues bourguignons (Lydia & Claude Bourguignon) pour 
caractériser la vocation des terroirs par le type d’argile. Ils ont mis au point une 
technique permettant de mesurer la surface développée de 1g d’argile. L’argile 
est constituée de feuillets empilés et reliés par des ponts ioniques. Les plus 
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grands terroirs de vin rouge (Grands Crus en Bourgogne, Petrus à Pomerol…) 
présentent une grande  surface développée (> 700 m2/g), alors que les plus 
grands blancs ont une surface beaucoup plus faible (< 150 m2/g). 
 
LE CEPAGE ET LE CLIMAT 
Le cépage, adapté à sa terre et en adéquation avec le climat, est l’interface 
vivante, le médiateur entre « la terre et l’air ». Il est une œuvre régionale, fruit 
d’une lente et opiniâtre domestication par des générations de vignerons. On 
constate que les plus grands cépages français, réputés pour leur extrême finesse, 
sont  nés chacun à une latitude septentrionale limite. Gage de mûrissement lent, 
cette situation native développe la complexité de l’arôme, la race des  tannins 
des vins rouges  et confère une acidité suffisante propre à l’équilibre de la saveur 
et au potentiel de vieillissement. Plus au nord, les raisins atteignent rarement la 
pleine maturité et plus au sud ( Nouveau Monde inclus) la chaleur déséquilibre 
la structure (élévation de l’alcool et baisse de l’acidité), provoque un 
vieillissement prématuré et la sécheresse rend obligatoire le goutte à goutte,  
maintenant les racines en surface : l’antithèse du terroir. Chaque grand cépage a 
son lieu de prédilection où il donne sa magnificence quand, dans les années 
favorables, il est en totale symbiose avec son milieu. La notion de millésime est 
un corollaire du terroir – elle n’existe quasiment pas dans les vignobles du 
Nouveau Monde – car le cépage est en équilibre précaire dans son écosystème et 
soumis chaque année à des conditions climatiques variables. 
 
L’INTERPRETATION DU TERROIR  
Si le terroir, au sens naturaliste, « génétique », est la condition nécessaire du 
grand vin, son juge suprême, il ne s’impose pas sans condition. Avec le plus 
beau des pianos un béotien ne jouera pas du Mozart. Les facteurs humains, 
agronomiques et œnologiques, complètent et authentifient (ou pas) le concept du 
terroir. 
A la vigne  
Pour faire un vin de terroir, les modes culturaux, à quelques variantes près, sont 
partout les mêmes : une densité/ha de 6000 à 10 000 ceps âgés de plus de 25 ans 
(les très vieilles vignes donnent le meilleur vin) ; une taille courte (peu de 
bourgeons) ; une conduite basse du feuillage ; une sélection massale des 
greffons sur des critères qualitatifs et non productifs ; des labours avec des 
tracteurs légers pour ne pas tasser ; surtout pas de désherbage chimique et 
d’arrosage ; des rendements bien maîtrisés : < 45 hl/ha ; une récolte manuelle ; 
le moins de chimie possible. La chimie à outrance a tué les sols. La vigne, pour 
s’exprimer pleinement dans le raisin, a besoin d’une vie biologique active dans 
un sol aéré. Cette vitalisation lente et régulière influence le métabolisme de la 
plante et le goût du raisin. Elle participe de la singularité du vin tout autant que 
le substrat minéral en symbiose avec les racines. La culture biologique ou en 
biodynamie, qui proscrit la chimie de synthèse, renforce indéniablement l’effet 
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terroir dans le raisin et donc dans le vin. Le drame du terroir c’est d’être 
malmené par des interventions de rentabilité immédiate et la production de 
pseudo grands vins vite oubliés. 
Au chai 
L’obtention du meilleur raisin, le plus sain (importance du tri), le plus riche, à la 
maturité optimale, avec une bonne acidité, ne préjuge en rien du vin futur. De 
son traitement dans le cuvier puis de la manière dont le vin sera élevé dépendra 
la vraie qualité. Pour élaborer un vin de terroir il y a bien sûr une recette connue 
depuis longtemps mais aujourd’hui plus facile à mettre en œuvre que par le 
passé avec le matériel moderne (vaisseaux vinaires inertes, contrôle des 
températures…) et le recours aux analyses œnologiques en complément de la 
dégustation. Faire allégeance à la tradition, aux usages loyaux et constants – les 
us et coutumes – dont les règles fondamentales font autorité, n’exclut pas le 
recours à la science et à son confort préventif. Sans entrer dans le détail des 
méthodes de vinification, on peut résumer la doctrine : la modération, la mesure, 
la douceur dans les pratiques, toujours  « en deçà » jamais au « delà »,  avec une 
adaptation en fonction de la richesse du raisin, de son état de maturité, du type 
de cépage, du terroir ou des parcelles. Il en est de même du chêne neuf, qu’il est 
souhaitable d’utiliser avec parcimonie. A chaque millésime, le vin de terroir 
commande une adaptation des moyens de vinification et d’élevage, entre la 
maîtrise et l’effacement, afin de préserver les équilibres structurels, la qualité de 
l’arôme et le potentiel de vieillissement. C’est justement ce lien au terroir (et au 
climat, notion globalement incluse) qui refuse l’uniformité, la standardisation. 
Servir le terroir, c’est n’accepter la technologie que si elle révèle la nature. Dans 
le cas contraire on alourdit, déséquilibre, avilit, masque, maquille, travestit… ce 
qu’elle nous propose dans le vin.  
Le vin authentique n’est ni une transcription plate, ni une représentation 
narcissique. Son opérateur fait sens avec lui en introduisant dans la matière une 
idée vraie, celle du terroir. Ne nions pas cependant qu’un vin de terroir est une 
interprétation personnelle et variable selon le talent de l’homme mais que celle-
ci ne doit jamais s’écarter de cette idée de vérité du lieu, cette essence comme un 
idéal jamais atteint.  
La beauté parfaite du vin, d’un grand terroir, celle qui provoque l’émoi sensoriel 
le plus extatique, vient de la terre. La nature se fait artiste. L’homme n’est qu’un 
artisan réfléchi, habile et doué d’une fine sensibilité. Certains vignerons sont 
touchés par la grâce du terroir et tentent à chaque millésime, d’atteindre la 
perfection.  
Le vin de terroir est l’aboutissement d’une  esthétique soutenue par une éthique. 
Cette exigence confine au singulier. L’intérêt du vin de terroir n’est-il pas 
justement sa différence ? 
Ce long discours sur le terroir qui tente d’expliciter la convergence de nombreux 
facteurs  trouve sa justification, pour les finages les plus élitistes, dans les 
multiples facettes de la richesse et de la complexité du vin. Une occurrence 
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globalement objective  qui restera toujours l’attribut incontestable du terroir. De 
tous temps, le degré de finesse des vins et, corollaire indubitable, leur pouvoir de 
conservation, ont été les paramètres des hiérarchies et des classifications 
historiques. 
 
 
NB Certains pensent cependant que cette notion de terroir est compliquée, trop élitiste ; 
d’autres qu’elle est tout à fait secondaire pour la qualité du vin, n’étant autre que « le sel et 
le poivre d’un plat » ! (R Parker).  De là à considérer que le terroir n’existe pas, que c’est 
une chimère, une foutaise, une sorte de folklore local, inventée par les Français, il n’y a 
qu’un pas qu’on n’hésite pas à franchir surtout à l’étranger et même en France. Un 
philosophe français, soi-disant amateur éclairé, prétend que le terroir est « une conception 
fascisante et antidémocratique du bourgeois enraciné ». Un négationnisme aussi virulent sera 
toujours plus fort que le meilleur goût du vin. 
 
  
* Ce texte est extrait d’un ouvrage collectif récent « Les 4 saisons gourmandes 
d’Aquitaine » aux Editions CONFLUENCES, 13 rue de la Devise 33036 
Bordeaux Cedex   www.editionsconfluences.com   editionsconfluences@club-
internet.fr 
Pour rendre hommage à ce pays, qui passe pour être un paradis gastronomique, 
25 auteurs ont uni leurs connaissances et leurs passions respectives pour 
raconter ce que rivières, champs, forêts, estives, ciel et terroirs fournissent 
comme produits d’exception ; ces produits qui font la richesse et la diversité de 
l’Aquitaine gourmande. Largement illustré, l’ouvrage est constellé de recettes, 
de bonnes adresses de producteurs et même de restaurants, recommandés par 
celui qui les connaît certainement le mieux : le critique gastronomique du 
quotidien Sud Ouest.  
 
FIN DE LA LETTRE 
 


