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Des vins dont I'attrait est de se laisser boire en toute simplicité

AOC Bordeaux et AOC Bordeaux Supérieur

La pandémie de COVID-19 a favorisé une hausse de la consommation du vin dans
les foyers a travers le monde. Elle a aussi donné lieu a une réappréciation de la
valeur des vins des appellations Bordeaux, Bordeaux supérieur, que I'on peut boire
en toute simplicité. Avec la coopération du Syndicat Viticole des AOC Bordeaux &
Bordeaux Supérieur, j'ai degusté quelque 150 échantillons 2019 et y ai sélectionné
pour vous des valeurs slres a prix abordable. Jai également visité quelques
viticulteurs syndiqués dont les vins attirent I'attention ces temps-ci.

Texte et photos de Toshio MATSUURA (Paris)

A la découverte de superbes vins d’AOC Bordeaux et d’AOC Bordeaux
Supérieur

Si les bouteilles d’AOC Bordeaux et d’AOC Bordeaux Supérieur représentent la
plupart de la production de la région vinicole , quelques dizaines de millions d’entre
elles restent encore méconnues. La forte concurrence entre les producteurs
entraine une grande amélioration de la qualité. Ainsi, si l'on cherche des bouteilles
de droit et de gauche, I'on peut découvrir des vins remarquables, agréables a boire
tout de suite.

Les vins d’AOC Bordeaux sont produits sur des vignes dont I'étendue totale
atteint quelque 110000 hectares, et une bonne partie de cette production provient
de la région d’Entre-deux-Mers. Les principaux cépages rouges y sont le Merlot,
suivi du Cabernet Sauvignon et du Cabernet Franc. Sont aussi autorisés des cépages
comme le Malbec, le Petit verdot et le Carménere. Ceux-ci, en plus de connaitre un
certain succes en tant que cuvées monocépage, servent souvent de deuxieme
cépage pour l'assemblage.

Si le rendement de I’AOC Bordeaux a longtemps été de 60 hectolitres par hectare,
en 2019 il a été porté a 54 hectolitres pour en hausser la qualité. C'est un rendement
plus bas que la moyenne des autres appellations. Quant a I’'AOC Bordeaux Supérieur,



a laquelle s’appliquent des exigences encore plus séveres, le rendement est établi
a 50 hectolitres. La réglementation stipule également que les vignes doivent étre
agés d’'au moins 21 ans, et que |'élevage doit s'étaler sur une période minimale de
neuf mois.

Le volume de production du millésime 2019 de I'’AOC Bordeaux a été de cing
millions d’hectolitres, soit I'équivalent d’environ 666 millions de bouteilles. Les vins
rouges représentent 85 % de cette production. Le volume des récoltes avait subi
une forte baisse en 2017 sous les effets du gel, et en 2018 sous ceux du mildiou.
Mais en 2019, il est revenu au niveau d’'une année normale.

L'hiver 2019 a été chaud et sec, et le printemps relativement pluvieux. Il y a bien
eu du gel, mais celui-ci na causé que de légers dommages. Le beau temps étant
revenu au début de juin, la floraison s’est poursuivie de maniére rapide et stable.
C'est la un mot-clé quand on parle du millésime 2019.

Les mois de juillet et d’ao(it ont été témoins de records de chaleur qui ont favorisé
un tres bon mdrissement des raisins. Puis les récoltes se faites dans des conditions
idéales sous l'alternance de journées chaudes et de nuits fraiches.

Tout comme en 2018 et 2020, 2019 a donné lieu a d'excellent millésime ,
nettement supérieura 2017.

L'image du vin de bordeaux est fixée par des grands crus classés dont la valeur
de transaction est extrémement cher. C'est pourquoi, les Bordeaux sont percgus
comme des vins « difficiles d’accés » par des amateurs de vin. Alors que les grands
crus classés ne représentent que 5 % des vins de Bordeaux, ils voilent le plus gros
de la production, composée d’AOC Bordeaux et d’AOC Bordeaux Supérieur. Or, il se
trouve que ces deux AOC se vendent a des prix étonnamment abordables. Et que
la grande région de Bordeaux cache encore en son sein de nombreuses perles rares.

La région d’Entre-deux-Mers, pour diverses raisons historiques, n‘a pas donné
lieu a la création de chateaux classés et de grands exportateurs comme dans les
régions des Graves et du Médoc sur la rive gauche, ou de Saint-Emilion et Pomerol
sur la rive droite. C'est la le point faible de cette région pour la vente de ses vins.
La région Entre-Deux-Mers possede toutefois tous les éléments et terroirs
nécessaires pour produire des vins du niveau des chateaux classés. Des viticulteurs
talentueux et passionnés s’y implantent, pour y mettre pleinement en valeur le riche
potentiel des terroirs.

Il faudrait vraiment godter les jeunes rouges d’AOC Bordeaux, en profitant de
merlot souple et fruité. Quant aux AOC Bordeaux Supérieur, ils possedent un
potentiel de long vieillissement en restant a un prix abordable. On peut affirmer,



sans crainte de se tromper, que les AOC Bordeaux Supérieur présentent le meilleur
rapport qualité-prix au monde.



Chateau Recougne

Une réputation fondée sur un grand savoir-faire

Le Chateau Recougne se trouve a Galgon, commune d’environ 3 000 ames située
a une dizaine de kilométres au nord de Libourne. La viticulture y jouit d’une assez
longue histoire, comme en témoigne I'anecdote selon laquelle Henri IV, au 16e siécle,
se serait émerveillé de la qualité des vins a l'occasion d'un séjour au Chateau
Recougne.

Le chateau doit sa réputation actuelle a Damase Milhade, qui en est devenu le
propriétaire en 1938. Profitant de la nouvelle gare construite a Galgon, il s’est fait
négociant pour regrouper et expédier les vins de la région a Paris, activité qui lui a
valu des bénéfices tres importantes. En 1947, la production du chateau a pris de
I'expansion avec l'introduction de nouvelles techniques de vinification par le fils de
Damase Milhade, Jean, ingénieur en chimie. En 1961, sa femme Héléne connait un
grand succes en engageant le domaine dans une pratique innovante pour I'époque :
la vente a distance avec livraison a domicile.

Puis leur fils Xavier, troisieme de la génération Milhade et diplomé de la Faculté
d’cenologie de I'Université de Bordeaux, va encore plus loin : il exploite des
techniques de vinification modernes pour produire des vins de qualité supérieure,
fait l'acquisition en 1996 du Chateau Boutisse, AOC Saint-Emilion Grand Cru (25
ha), et donne de I'expansion aux activités de commercialisation des vins Bordeaux,
dont certains issus de crus classés Bordeaux, en créant le groupe Xavier Milhade
Wines.

Le Chateau Recougne est aujourd’hui géré par le fils et la fille de Xavier, Marc et
Elodie, la quatriéme génération Milhade. Ils exploitent conjointement le chateau
depuis que leur pére a pris la retraite en 2016. Marc est principalement responsable
de la production, et Elodie s’‘occupe de la vente.

Les vignes du Chateau Recougne s’étendent sur une superficie de 100 hectares.

Ce qui est considérable pour des vignes de Bordeaux. Celles-ci se trouvent sur
une pente douce argilo-sablonneuse au sous-sol partiellement ferreux et bien
drainée. Les cépages rouges y occupent 90 hectares, contre 10 pour les blancs.

Le principal cépage rouge est le Merlot, suivi du Carbernet Sauvignon et du



Cabernet Franc. Récemment, le chateau s'est mis a réduire la part de cépage
Merlot lors du replantation, pour donner plus de place a d’autres cépages dont
notamment les Carmenere et Malbec, plutot ignorés jusque-la.

Au chai de vinification, le chateau utilise a la fois des cuves inox et de vieilles
cuves de béton. Grace a une bonne capacité de stockage du vin, qui équivaut a
environ trois années de production, |'élevage s'y fait lentement, sans hate, en y
mettant le temps nécessaire.

Les vins Bordeaux du Chateau Recougne, issus d'un savoir-faire développé au fil
de quatre générations de Milhade dotées d’une éducation supérieure en génie, sont
des vins splendides dont la qualité est toujours stable et slre.

Légendes de photos

« Cette année, la culture de vignes a vraiment été la source de nombreuses

inquiétudes... et de nuits blanches. J’étais impuissant devant les assauts de
la nature et ne pouvais que me résigner, puisque ce métier, c’est moi qui I'ai
choisi », raconte Marc, un homme plein d’énergie et toujours souriant.

EILe chateau produit trois vins rouges : le Chateau Recougne (environ 700

000 bouteilles), le Chateau Recougne Terra Recognita produit avec de vieilles
vignes, et le Chateau Recougne Carmenére, 100 % Carmenére. Il ne produit
qu’un seul blanc : le Chateau Recougne, assemblage de Sauvignon Blanc,
Sémillon et Sauvignon Gris. S’y ajoutent le Vol Libre Merlot dans une bouteille
Bourgignonne (sans sulfite ajouté, 100 % Merlot, Vin de France) et le Vol
Libre Sauvignon Blanc (100 % Sauvignon Blanc, AOC Bordeaux). Ces
derniéres années, le chateau a grandement réduit I'utilisation des barriques
et s’est mis a expérimenter avec des amphores (photo de droite).



