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Superficie :118 000 Ha.
Département : Gironde.
Climat : Situé sur le 48™ paralléle, le Golf Stream (courant océanique chauend les étés agréables et
les hivers doux. Sans lui, les cépages du Bordelaipourraient pas mdrir correctement car les éamts
températures, chauds ou froids, seraient trop itapts. Cette situation trés favorable est renforgae la
présence de l'estuaire de la Gironde, des fleuaesr®e et Dordogne et de la forét des Landes deo@as qui
constituent d'importants régulateurs climatiques.
Production : 6 800 000 Hl/an
Rendement de base moyenss HI/Ha
Origine et historique de la vigne :Le véritable essor du vignoble commence en 1152 dweion d'Aliénor d'Aquitaine et
Henri Il Plantagenét (futur roi d'Angleterre). G'és début d'une longue succes story avec I'Angletpuis le reste du monde.

Bordeaux est un port et ses vins vont s'exportenvérs le monde entier.
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Terroir : Médoc & Graves : sols de galets et graviers bli@inés, sur de:
terrasses ou des croupes qui emmagasinent la clealleurestituent la nuit.

Les terroirs des vins liquoreux :

brouillards nésné infime différence d
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température entre la Garonne et son affluent lerCiils favorisent en effet I

développement de la pourriture noble.
Les terroirs des Vins blancs secs : terres argiloaires entre Garonne

Dordogne.
Les appellations génériques :
Appellations Observations
Bordeaux. Bordeaux Rouges, Bordeaux Blancs secs, Bordeaux Bla
Moelleux, Bordeaux Rosés et Bordeaux Clairet,
Bordeaux Degré Iégerement supérieur et rendement un peusm

suEéﬂeur

élevé. Elevés entre 6 et 18 mois en cuves ou l@sid.-es

Bordeaux Supérieurs moelleux sont proches des Baxde:
Moelleux. Cependant, élaborés a partir de vignes pl
agées et élevées entre 6 et 18 mois en cuves qu

barriques, ils sont plus aromatiques, plus conésntr

Crémant de
Bordeaux

A.O.C. depuis 1990. Vins effervescents vinifiés sela
méthode champenoise. Les vendanges sont exclusive
manuelles. Ces raisins font I'objet d'un registrécal et
obligatoire. Dans le cas des cépages rouges, $synage
délicat des baies de raisin (a raison de 100 ljgoas 150
kg de vendange) permet d'éviter la diffusion deemamts
présents dans leur peau. Le jus obtenu restel&iés c
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Les Principales appellations a retenir Il y a 60 A.O.C. différentes

en voici 11 qu'il faut impérativement connaitre.

B AnaTalio U

OCEan

L0 5

0 10 20km
[ —)
o

L’AOC Graves, qui est la seule appellation dont
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de repére acceptée par le marché lors des transaet par les consommateurs lors de l'achat.
Conseil de service Pour les rouges, qu'il soit jeune ou vieux, ilpgstférable de les carafer. Les grands vins blaecs ne doivent

pas étre servi trop frais et les liquoreux en patitantité.

Saint-Estéphe | Seconde par la taille des appellations communales ¢ Graves
Médoc. I | | |e nom provienne de la nature de ses sols.
Pauillac Trois des cing Premiers Grands Cr@assés s| |Pessac Léognan| Considéré comme les grands crus des Graves.
I (rouvent: Chateau Laffitte Rothschild, Chateau Lat _il ler grand cru : Chateau Haut Brion.
Chateau Mouton Rothschild. Sauternes La plus réputée des A.O.Cde liquoreux.
Margaux Elle héberge a elle seule le tiers des Grands Cags€ Sauternes regroupe 5 communes, dont Barsa
du Médoc. Un premier cru : le Chateau Margaux. Lou?iac la production est limitée & 40 hl maximum, ddns
Pomerol Le Merlot est trés largement majoritaire dans Ia.t pratique elle est de_ 35 h, ce qui permet
; . . d'obtenir une concentration exceptionnelle.
I | 'assemblage, atteignant parfois les 100 %. . . . - : >
Saint Emilion | Le Merlot est le cépage dominant des vins de S “m_Samte Croix du | Vin moelleux ou liquoreux d'un trés bon rapp
I | Erilion pag 1 Mont qualité prix. Le potentiel de garde est plus faible
Entre Deux Mers | sur toute la zone viticole de Gironde comprjse
entre la Dordogne et la Garonne, d’ou son nom.

Le classement de 1855Les classements sont régis par des textes offi€alsleur hiérarchisation, ils constituent unesual



