Enquétes et révelations

Cing ans apres,
les vins de Bordeaux
ont-ils retrouveé
leur place atable ?

Ily a cinq ans, les bordeaux disparaissaient des cartes des vins de la capitale girondine
pour laisser place aux autres appellations francaises et du monde. Qu'en est-il aujourd’hui ?
Le phénoméne s'est-il accentué ou Bordeaux est-il redevenu “prophéte en son pays”. Nous avons
mené |'enquéte aupres des professionnels, négociants, cavistes et restaurateurs de la région.
Une enquéte de Jean-Baptiste Thial de Bordenave

oussommesaumilieudu printemps 2023, Cours
du XXX-Juillet dans I'épicentre de Bordeaux.
Une interminable file de touristes patiente
devant les locaux du Comité interprofessionnel
duvin de Bordeaux (CIVB). Veulent-ils des renseignements
surlevignoble girondin ? Pasvraiment, ils attendent simple-
ment d’obtenir'une desrares places disponibles au Bara Vin
du CIVB, 'un des plus courus de laville, qui est aussila vitrine
del'interprofession. Sa caractéristique principale

A quelques minutes a pied du CIVB, sur la place du Palais,
Olivier Ricaud est le propriétaire de 'un des plus grands
magasins de vins du centre-ville, la cave Art et Vins, installée
dansunsuperbeimmeuble du XVIII¢siécle. Cetamoureux de
Bordeaux quine prend «jamaisunrepassansbordeaux» constate
depuisle déconfinement fin 2021 « une demande accrue pour les
vins de Bordeaux, notamment de la part des touristes ». Les chiffres
parlent d'eux-mémes : 70 % des vins qu’il commercialise sont

des bordeaux. Interrogé lors de notre premiere

hormis sa localisation ? L'établissement ne sert Plu S de enquéte, Gaél Geffroy, propriétaire du Point Rouge,
que des vins de Bordeaux, entre 2 et 10 euros le 25 000 verres lieuemblématique desamateursdevinsdelaville,

verre, tous sélectionnés sur appel d'offres par le

confirme cette tendance : «Ily a incontestablement

CIVB. de b.OI'deGUX une évolution ces dernieéres années. Nos ventes de bor-
servisen pIUS deauxsont passées d’environ 10 a 40 % aujourd’hui ».
DES VENTES PASSEESDE10A 40 % sur | 'q n née Comment expliquer ce phénomeéne alors que

Guillaume Gresta, directeur du Bar a Vin et pro-

ducteur a Saint-Emilion, confirme ce succes de
fréquentation : « Depuis la fin du Covid-19, nous avons noté une
haussetresimportante delafréquentation. Noussommes sur des bases
supérieures a 2019 qui était pourtant une année de référence cenotou-
ristique a Bordeaux ». En chiffres, cela représente 25000 verres
devins servis en plus, soit plus de 160 000 verres de bordeaux
servis sur I'année pour ce seul établissement !

nous constations il y a quelques années un délais-

sementlocal desvins de Bordeaux ? Peut-on consi-
dérer que Bordeaux a enfin récupéré sa couronne ? La situa-
tionn'est pas aussisimple...

LAPLACE DE BORDEAUX, UN FREIN
Gaél Geffroy juge que le systeme “de place” du négoce des
Grands crusbordelais est encore un freinimportant ace déve-
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accessibles sont trés bien représentés dans la
restauration bordelaise, comme le Clos du
Jaugueyron (Margaux), le Chateau Le Puy
(Bordeaux), la cuvée Paul du chateau Haut-
Bergey, le Chdateau Curton La Perriére ou
encore, depuis peu, les vins de Xavier Copel.
Leur point commun : ils sont distribués a la
bourguignonne, par des agents, sans passer
parla place bordelaise ». Selon lui, cette
vente de terrain permet de proposer
aux restaurateurs davantage de mil-
lésimes. « Pour preuve, Chateau Haut-
Bergey, distribué par la place de Bordeaux,
ne connait pas le méme succes que sa cuvée
Paul... !», souligne-t-il.

DES VINS PLUSACCESSIBLES

Le tableau n'est pas si noir cependant,
et malgré cette “barriere mécanique”
propre au systéme de distribution bor-
delais, 'augmentation significative des
ventes de bordeaux en restauration se
poursuit pour plusieurs raisons. Tout
d’abord, les producteurs semblent
enfin adapter leur vinification afin de
rendre leurs cuvées beaucoup plus
aimables et accessibles dansleur prime
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A L'Univerre, Amaud de Chateauvieux rachéte
des caves privées pour proposer a ses clients
des bordeaux anciens ou & boire.

i fruit et de la fraicheur, et

sont aujourd’hui ces vins-la qui
procurent le plaisirimmédiat que
recherchent lesconsommateurs ».
Arnaud de Chateauvieux le
confirme : «Ily a davantage de
bordeaux “new style”, comme
Les Terres Dubien, un médoc
a contre-courant, léger et
aérien que jaime beaucoup.
Les vinifications ont évolué,
avec une mise en avant du

peuoupasdeboisé ». Cette
diminution du boisé
dans la vinification est
une tendance forte du
vignoble bordelais qui,
peu a peu, achéve de
tourner la page Robert
Parker a l'origine de la
mode des grands bor-
deaux surboisés du début

Cemédoc

B dles années 2000. léger plait

Et Eric Clerc de raconter beaucoup
cette anecdote édifiante auxclients.
lors d’'une dégustation au domaine
des Closiers, en appellation Saumur-

jeunesse. Ainsi, selon Guillaume Gresta, le directeur du Bara Champigny, avec un autre agent, Philippe Noyé, le fameux
Vindu CIVB: « Deplus en plus de bordeauxsont élevés sans SO,, avec ~ “Ma Poule”. « Philippe était fraichement retraité, il a pourtant décidé
des boisés plus discrets et une mise en valeur du fruit, de son éclat. Ce  ce jour-la de reprendre du service apres avoir dégusté... un bordeaux!

= i - < — = = SRS - = — =
Guillaume Gresta, producteur & Saint-Emilion, constate une trés forte hausse de la fréquentation au Bar & Vin dont il est le directeur.
loppement. « Le négoce nous propose encore
trop peu de millésimes et souvent tres jeunes, et L(J rude

trop peu de vins “a boire” de 10 ou 15 ansd'dge. CONCUrrence
Ou alors tres chers ! Et de nos jours, il est de plus deS VinS

en plus compliqué de porter les stocks pour faire acces Slbl es Lors de notre premiere enqufete (La RVF n° 627,
vieillirduvin », reconnait le propriétaire du N décembre 2018/ janvier 2019), Eric Clerc, proprié-
Point Rouge. La grande majorité des pro- pl US JeUuNnes taire delasociété Vins Clerc Sélection - il travaille

permet, maislesrestaurateurs classiques nont pasletemps
delefaire, et puis ce n'est pas leur métier ! ».

PASADAPTES A LA RESTAURATION

fessionnels et amateurs considérent
que les bordeaux, surtout haut de gamme,
nécessitent plusieurs années de vieillissement
avant de pouvoir étre pleinement appréciés par
les consommateurs, contrairement aux bour-
gognes et autres beaujolais dont I'expressivité
aromatique serait plus rapidement accessible.
Une analyse partagée par Arnaud de
Chateauvieux, caviste, négociant et propriétaire
emis 8 d'une autre institution bordelaise, L'Univerre :
I «Laugmentation de la demande et de la consomma-
tion des vins de Bordeaux en ville est évidente, mais la
restauration reste encore en retrait de ce phénomene
car les vins proposés sont trop jeunes. Or, acheter des
vins et les conserver pour les faire vieillir représente
aujourd’hui un effort financier trop important pour
agent, ilest les restaurateurs. A L'Univerre, pour proposer des mil-
trés présent  [ésimes de bordeaux anciens ou “a boire”, nous essayons
surlestables. de racheter des caves privées. Notre activité de négoce le

MARGAUX
‘ S ou JAUGUEYRO!

erion MaReAux ConTatLES

Distribué sans

avec sa compagne, 'ancienne sommeliére Marie-
Pierre Bertoni -, était considéré par tous les professionnels
du secteur comme le principal artisan de I'explosion des
vins hors Bordeaux sur toutes les cartes de la ville au début
des années 2000. Pour “le déclencheur”, son surnom dans le
milieu, 'explication est claire : « Les bordeaux ne sont pas adaptés
alarestauration. Jeunes, ils procurent moins d'émotions que des vins
d'autres régions plus immédiatement accessibles, notamment pourla
grande majorité des consommateurs, qui nest pas experte en vins ! ».
Pour Eric Clerc, le systéme du négoce bordelais représente
donc davantage un handicap concurrentiel qu'une bénédic-
tion pourlavente de bordeaux danslarestaurationlocale.
Ainsi, le probleme du vin de Bordeaux dans les restaurants
couvre deux réalités distinctes mais complémentaires : d'une
part, il procurerait moins de plaisir dans sa prime jeunesse que
des vins d’autres régions ; d’autre part, seuls des millésimes
tres jeunes seraient proposeés par le négoce a la restauration
locale. Pour corroborer cette démonstration, Eric Clerc sap-
puie sur quelques exceptions notables: « Certains bordeauxplus
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Le restaurant Point Rouge, quai de Paludate & Bordeaux, est un lieu emblématique des amateurs de vins de la ville.
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% PourEric€lerc (société Vins Clerc
Sélection avec Marie-Pierre Bertoni,
ancienne sommeliére), le systeme
denégeeegst davantage
un handicap qu'un atout
pour les restaurateurs.

Le pauillac 2018 de Xavier Copel que je lui ai fait déguster a
l'aveugle », raconte-t-il. Philippe Noyé, pourtant ultra-spé-
cialisé dans les vins ligériens et bourguignons, est tombé
immeédiatement sous le charme de ce bordeaux écla-
tant, aux tanins aériens et au fruit croquant. La preuve,
selon Eric Clerc, que le bordeaux peut étre travaillé
d’'une maniere plus adaptée alarestauration etaune
consommation sur la jeunesse. Sa toute derniére
découverte le corrobore, le Clos Dufourg a Margaux
«quimaprocuréune émotionindescriptible... Quelleclasse,
quellefinesse!», sexclame-t-il.

Gaél Geffroy veut, quant a lui, souligner I'importance de
rencontrer les propriétaires : « Des propriétaires de Grands
crus viennent a notre rencontre pour nous proposer des millésimes
aboire. C'est fondamental pour avoir une profondeur de millésimes
plusimportante et surtout pour créer un contact humain, un sup-
plément d’dme qui peut manquer parfois a Bordeaux ». Un

phénomene déja souligné par Eric Clerc lors de notre
premiere enquéte. « Un des probléemes de la commerciali-
sation des vins de Bordeaux est qu’ils sont rarement incarnés
et que les propriétaires se déplacent peu dans les restaurants.
Or, lajeune génération de sommeliers ne jure que par les Clos
Rougeard, Rayas et autres Grange des Péres », constatait-il.
11 s'agit ici d’un point fondamental. Les sommeliers
restent les prescripteurs numéro un dans la restau-
ration. Et s’ils n'ont pas une histoire a raconter a leurs
clients, leur fonction perd beaucoup de sa plus-value.
Aussi, prescrire un bordeaux manque terriblement
d’intérét aleursyeux.

Enrevanche, rencontrer un propriétaire, gotter ses
vins ensaprésence change souventladonne. Levin est
alors mieux compris et donc plus facilement conseillé.

Ce constat pourtant si logique s'impose peu a peu aux

LIMPORTANCE D'INCARNER LES VINS

En plus d’adapter I’élaboration de leurs vins a un
nouveau mode de consommation, les profession-
nels bordelais investissent de plus en plus directe-
ment le secteur de la restauration. Pour Arnaud de
Chateauvieux, c’est indispensable. « Nombre de pro-
priétaires ou denégociantssouhaitenttravailler avecnous, a
linstar delamaison Duclot quialancélopération “Carte sur
table”, qui propose de grands bordeaux sur des millésimes a
boireadesprixtrés attractifs, telun Latour a Pomerol al70 euros
surtable », fait-il remarquer.

D.R

Un pauillac
éclatant ok >
etcroquant. proprietaires bordelais.
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Gaél Geoffroy pointe un autre
phénomene, plusinattendu celui-la:
les hausses de prix des vins d’autres
régions, et surtout de Bourgogne.
«Ily a cing ans, on vendait beaucoup
plus de bourgognes, mais aujourd’hui
avec la hausse des prix effarante que l'on
connait, le rapport de force s'inverse. Des
consommateurs prétsamettre entre 50 et
200 euros dans une bouteille sorientent
davantage vers un bordeaux car le rap-
port qualité/prix devient meilleur », ana-
lyse le dirigeant de la société Vins
Clerc Sélection.

Arnaud de Chateauvieux
confirme et exprime son ras-le-bol :
«Lahausse des prix des bourgognes a créé
un report mécanique sur les bordeaux.
On ne reverra pas de sitot la carte des
vins de L'Univerre telle qu'on la connais-
sait il y a encore cing ans. La hausse des
prix des vins de Bourgogne devient déli-
rante et la qualité, parfois, ne suit pas.
Pour moi, le Bourgogne bashing ne fait
que commencer ». Ce phénomene ne

Gaél Geoffroy (restaurant Point Rouge) : « Nos ventes

quelques passages obligés par
certaines marques tres a la
mode, reviennent aux clas-
siques », note-t-il.
Et quand on parle
de mode, on ne peut
pas ne pas évoquer les
plus grands influen- 3
ceurs de la planete. =2
Ou Jay-Z, Beyoncé 3
et Rihanna ont-ils
décidé de se rendre en
France pour célébrer
un anniversaire ou
jouir des vins francais ?
En Bourgogne, dans
la Vallée du Rhoéne ?
Non... a Bordeaux. Ils
sont en effet restés plu-
sieurs jours aux Sources L'opération
de Caudalies de la famille Cartesurtable
Cathiard (chateau Smith (Duclot)met
Haut Lafitte) et ont ensuite ce Grandcru
T a170 euros
=visité Pétrus (Pomerol), qyrtable.
Cheval Blanc (Saint-

semble pas concerner que les vins  de bordeaux sont passées denviron 10&40 % aujourd’hui». Emilion) et Yquem (Sauternes).

haut de gamme, comme le sou-

ligne Guillaume Gresta : « Les bonnes affaires en entrée de gamme
des autres régions ont trop augmenté. Aujourd’hui, pour moins de
10 euros, les bordeaux, bordeaux supérieurs ou entre-deux-mers sont
sans aucun doute les meilleurs rapports qualité/prix de France ».

«LEBOURGOGNE BASHING VA FAIRETRES, TRES MAL »
Un négociant influent de la place de Bordeaux, qui tient a
garder 'anonymat, corrobore : « Le Bordeaux bashing est der-
riere nous. En revanche, le Bourgogne bashingva faire tres, trés mal.
Les discours de certains professionnels bourguignons qui samusaient
aentreteniruneimage de Bordeaux auxvins élitistes, chersoude “com-
pagnies d’assurance” vont finir par se retourner contre eux ». D’apres
Eric Clerc, la Bourgogne pourrait bientét se scinder en deux :
« Les domaines qui auront la possibilité et l'intelligence de baisser ou
N . aminima de stabiliser leurs tarifs, et qui resteront
GolterlesVvins suriesbeliestables.. etlesautres. Ilfaudraprendre
avec les bonnes décisions. Certains vins sont déja tota-
Ie pl’OpI’iétOi re lement déconnfeétés du marchéfrar}gais avec def

prix stratosphériques ». 11 est vrai que beau
(o h(] n ge coupde crusclassés de Bordeauxlongtemps
|q donne accuseés d’étre trop chers font aujourd’hui
pale figure par rapport aux sommets
atteints par certains vins de Vosne-Romanée !

BORDEAUX PLUS QUE JAMAIS DANS LAIR DU TEMPS

Francois Pervillé, propriétaire du restaurant Au Bistrot, excel-
lente table située dans le quartier des Capucins, a une analyse
intéressante sur le sujet. « Toutes les modes passent ! On peut étre
dingue de l'aromatique des vins d’ Emmanuel Reynaud, puis se lasser
et passer a autre chose. Je constate que beaucoup d’amateurs, apres

Non seulement le Bordeaux
bashing semble révolu, mais il semble qu’au contraire, le bor-
deaux soit plus que jamais dansl'air du temps. ®

Endécembre 2023,
Jay-Z a célébré
sonanniversaire
envisitant notamment
Pétrus, ChevalBlanc
et Yquem.
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