
Leclaret
Unventdefraîcheur
soufflesurBordeaux
Autourd'unbarbecueestival,le verrederougepeutdésormaisêtrebu
frais! Le vignoble-roia ressortidesesgrimoiresun styledejus légeret
fruité,qui romptaveclescodesdesvinsboisésquiontfaitsaréputation.
TexteBérangèreChanel.

Exit, lebordeauxdudimanche!
Placeau partaged’un verredevin

aromatiqueet rafraîchissant,dans

uneambiancedécontractée.
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J'aitoujourseudansuncoindematêteleprojet
defaireunrougelégeretgourmand»,confie

SylvainDestrieux.Cevigneronbordelaisdu

Closde la Molénieestunesignaturetalen-

tueuse delarégiondel'Entre-deux-Mers.Il vinifie une

dizained'hectaressurlescoteauxdelacommunede

Ruchselonlesprincipesde la biodynamie.Lorsdes

vendanges2022,c'estuncoupdurquivalui donner

l'impulsiondeconcrétisersonenvie:« Unepartiede

monactivitétientdansla ventederaisinssurpied,etun
clientm'afait fauxbond.Jemesuisretrouvéavec1 hec-

tare demerlotsurlesbras.» Alors,SylvainDestrieuxse

lanceet créeunecuvéeàl'opposédesjusstructuréset

tanniquesquifontla réputationdeBordeaux.

Retourauxsources
Surl'étiquette,il note«claret»:unstyledevin trèsconfi-

dentiel, dontl'origineremonteauXIIE siècle,lorsque
Bordeauxpassesouspavillonanglais.al'époque,le

trouvantclairet trèsléger,nosvoisinsd'outre-Manche

le nomment«clarette». Uneprononciationanglo-

saxonne encoreutiliséeaujourd'huipourledistinguer
duclairet,unbordeauxroséà la robetrèsfoncée– une

autreappellationàBordeaux.Attentionànepasles

confondre! « Larecetten'estpastotalementtombée

auxoubliettesgrâceà unepoignéede vigneronsqui
l'ontentretenuepourleurconsommationpersonnelle»
expliqueStéphanieSinoquet,directricedusyndicatdes

BordeauxetBordeauxsupérieur.Attention,leclaretn'est

pasunrougeclassique,neserait-cequedansla façon

dele conserveretdele consommer.« Onleboitcomme

unblancouunrosé»noteKévinGaillard,directeur

techniqueauchâteaudeMalleret.Doncfrais.Dequoi
chamboulerleshabitudesmatièredevinsrouges,qui

sedégustentgénéralemententre16PCet 18PC.« En

bouche,c'estunvin quia la saveurdujusdefraisesresté

dansle fonddusaladier»expliqueKévinGaillardàpro-

pos desacuvéeReddeMalleret.Tout,dansla concep-

tion, estpensépourquele clarets'adapteàunedégus-

tation entre10 PCet12eC.

Poursafabrication,vientd'abordle choixducépage

souventdumerlot,garantissantunebouchetrèsfrui-

tée. « La fermentationnedurequetroisà quatrejours,
quandcelled´unrougeclassiquevajusqu’àdouze! Par

ailleurs,il n'yaaucunemacération.n termine:

Conservation
aboirejeune,pourprofiterdeson
fruité, le claretn'estpasun vin de

garde.Il sedégustedanslesdeux o
ansquisuiventsaproduction. IILT

Budget
Commesonélaboration

nenécessitepasd'élevage

long,cetypedevin serévèle

bonmarché.Comptez
entre7 et10€ labouteille.

Accords
Leclaretsedéguste
avecuneplanchede

charcuteries,desviandes

grilléesaubarbecueou

dessaladescomposées
bienfraîches.

Température
deservice

10
Entre10cet12c, le claret

révéleratoutessesqualités.
Rafraîchieauréfrigérateur,la

bouteilledoitêtresortieenviron

15min avantla dégustation.
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le processuscommeon le faitpourunblancou
un rosé: dansunecuveà 20c,pourpréserverla
fraîcheurenbouche»,détailleencoreKévinGaillard,

responsabledesvinsdecejolicrubourgeoisduHaut-

Médoc. L'enjeuestdeproduireunjusnecontenantpas
detanins,outrèspeu.Cesonteuxquidonnentcecôté

râpeuxsurla langue.«Noussommesdesviticulteurs,
maisaussidesparents.Etonvoitbienquenosjeunes
ontdumalàapprécierlesvinstanniques», concède

StéphaneGabard,présidentdusyndicatdesBordeaux

etBordeauxsupérieur.

Lasaveurd’unbordeauxnouveau
En juin2025,l'appellationBordeauxaofficiellement

poséun cadreà lamention« claret». Lecahierdes

chargesréglementelapalettedecouleursd´unrouge

peuintense,unfaibleniveaudetaninsainsiqu'untaux
d'alcoolminimalfixé à 11 %vol. D'aprèsleschiffresdu

syndicatdesBordeauxetBordeauxsupérieur,quelque
2millionsdebouteillesdebordeauxclaretdevraient

êtrecommercialiséesd´ici à la fin 2026pardesvigne-

rons, desnégociantsoudescoopératives.L'objectif

estclair: séduiredenouveauxconsommateursdans
un contexteoù levignoblebordelaissubitdeplein
fouetladéconsommationduvin. Lorsdela saison

2024-2025,seuls3,2millionsd’hectolitresdevinsde
Bordeauxontété vendus,soitunebaissede7 % par
rapportàlacampagneprécédente,d'aprèsles derniers

chiffresdela préfecturegirondine.
Avecleclaret,lesvigneronsbordelaisnecachentpas
leurespoirdechangerl'imagedeleursvins.«Nous
avonsconsciencequecelacasseles codes,etnousespé-

rons quecelavamarquerlesespritsauprèsdeceux
quineconsommentpasderougetraditionnel»confie

StéphanieSinoquet.PourKévinGaillard,duchâteau
deMalleret,« le claretnepeutpasêtrel'uniquesolu-

tion, maisil permetdemontrerqu’àBordeaux,onsait

produiredesjusdifférentsdesnectarsboisésquinous
collentàlapeaudepuistroplongtemps».Avecson
bonrapportqualité-prix(entre7et10euroslabouteille
de75cl enmoyenne),le claretpourraitainsitirerson
épingledujeu.. *

NotresélectionBOUCHETRÈSFRUITÉE,
FRAîCHEUR,TRÈSPEU

DETANINS:UNE NOUVELLE

IMAGE DE BORDEAUX,

Royal
Un rougedesoifélaboré

parunevigneronne
passionnée,Noémie

Tanneau(enencadré

pagededroite).Elle

réussità mettreen
bouteillelefruitédeson
merlot,issuduterroir

deLussac.asiroter
fraîchetout l'été,cette

cuvéeestunclin d’œil
auroi CharlesIlI, quia
dégustésacuvée

Sourcelorsdeson
passageàBordeaux

en2023.

ChâteauSaint-

Ferdinand, ThankYou

Charles2025,17€

Horsnorme
Oubliezlesclichésà
proposduvin rougede
Bordeaux.Avecceclaret,
la cavecoopérativeen
proposeunetoutautre
lecture! Voici unjusfruité,
aussiclair queléger,

offrantuneexpérience

quicasselescodes,
à savourerentre8c
et10PC.

Univitis,ëclatderouge
2025,4,95 €.

Biodynamique
Du fruitetbeaucoup
depersonnalité.
Voilà commentdéfinir

lebordeauxclaret
deSylvainDestrieux.

Riend’étonnantquand

onsaitquele vigneron
l'acomposéde la même

manièrequele reste
desagamme,selon
lesprincipesde la

biodynamie.Unvin

quiauneâme!

ClosdelaMolénie,
2024,10€.
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3QUESTIONSA...

NoémieTanneau
Vigneronneetpropriétairedu
châteauSaint-Ferdinand,àLussac,
prèsdeSaint-Émilion
Pourquoiavoirchoisi
de lancerunclaret?
Jevoulaisproposerune

alternativepluslégèreetplus
fruitée.La chaleurdesétés

2022et2023m'ontmarquée.

Jemesuisrenducompte

quemoi-même,je n’ai pasenvie

deboiremespropresvinsquand
il faittropchaud.J'aiappris

l’initiativedusyndicatdes

BordeauxetBordeauxsupérieur
de relancerleclaret,etcette

démarchecollectivem’adonné

l'impulsionpourmelancer.

N'aviez-vouspaspeur
dedéplaireavecun
vin àl’opposédu profil

structurédevotre
productionenappellation
Lussac-Saint-èmilion?
Jefaisduvin parcequej'aime
créer.Pourunartistequipeint

despaysages,pourquoi
s'interdirait-ildefaireduportrait?

Jevoulaisexplorerunchemin

différent.Jesuisinstalléedepuis
2020à Lussac,et je nesuispas
issued'unefamilledevignerons.

Jen’ai doncpasle poidsdela

tradition.Le claretrappelleque
l'onpeutproposersonpropre
style,produiredesvinsd'artisan

et leschoisirpourcequ'ilssont,
etnonpouruneappellation.

Est-ceunvindifficile
àproduire?
Faireduclaret,c’estunsprint,

alorsqueproduireune cuvée

élevéependant30mois,c'est
un marathon.Lavendange
doitêtrehyper-qualitative.On

atrèspeudetempspourfaire

quelquechosedebien. Il faut

goûterlesraisinsetsurveiller

constammentlesparcellespour
récolteraubonmoment.Ensuite,

l'idéeestdecommercialiser

lavendangel’annéed'après,

etdetoutécouler.

Minéral
Un vraibouquetde
fraîcheurpource100%

merlotquinemanque

pasderondeur.Cette
nouvellecuvéedela

propriétéfamilialedes

vignoblesBellanger
étonnerasansdoute

parsonformidable

rapportqualité-prix.

StéphaneSoubanere
réussitàextraireavec

beaucoupdedélicatesse
la minéralitédece
terroirargilo-calcaire,
situéàdeuxpasde
Saint-èmilion.

ChâteauRoquefort,
LesRochesblanches
2025,7€.

Fruité
ètiquetéeenVin

deFrance,la toute

nouvelleproduction
decedomainedu

Haut-Médocépouse
lescaractéristiques
dubordeauxclaret,

enproposantune
dégustationhyper-

fruitée. Unefraîcheur,

etuneexplosion
d'arômesqui s’explique
notammentparla

présencedecabernet-

sauvignon à 55%,
etdemerlotà45 %.
ChâteaudeMalleret,

ReddeMalleret

2024, 8,80€.
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