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8 Inaugurée le 1er mai, elle a déjà attiré 
125.000 visiteurs en quatre mois

A C’est le maire de Bordeaux
Alain Juppé qui l’a annoncé
lundi. dernier. Trois mois après
l’ouverture au public, la Cité du
Vin a accueilli dans le parcours
permanent plus de 130.000 visi-
teurs de plus de 120 nationali-
tés.

Pour Philippe Massol, son di-
recteur, la Cité du Vin réalise un
démarrage prometteur qui doit
lui permettre, en vitesse de croi-
sière, d’atteindre son objectif de
450.000 visiteurs annuels.
D’autant que le beau temps et le
contexte international n’ont pas
incité les touristes à se rendre
dans un musée cet été.

Enfin, une étude de satisfac-
tion montre que 98 % des visi-
teurs sont satisfaits de leur ex-

périence. Et surtout que plus de
60 % des visiteurs envisagent de
revenir.

Rappelons que la Cité du Vin
a été inaugurée le 1er mai der-
nier, en prélude à l’Euro de foot-
ball dont plusieurs matchs se
déroulaient dans la cité giron-
dine. Cet imposant bâtiment est
situé en bord de la Garonne,
non loin du pont Chaban-Del-
mas, lui aussi flambant neuf.

C’est le seul équipement au
monde à proposer une telle ap-
proche du vin pour un large pu-
blic.

LA CITÉ DU VIN regroupe 800 ré-
férences, 14.000 bouteilles pro-
venant de 85 pays. Car l’idée
n’est pas de promouvoir les

seuls vins de Bordeaux. Ainsi,
pour le prix de votre ticket d’en-
trée (20 euros), vous avez droit à
une dégustation en clôture de la
visite. Vingt bouteilles sont pro-
posées chaque semaine parmi
lesquelles dix de vin français et
dix autres de vin du monde.

Parmi elles, on notait lors de
notre visite du rosé d’Algérie, du
vin de Moldavie, de Géorgie ! Et
d’une qualité très satisfaisante.

De l’extérieur, la Cité du Vin
présente une architecture tout
en rondeur qui vise, paraît-il, à
représenter le vin que l’on fait
tourner dans son verre.

Le bâtiment s’étend sur 1.350
mètres carrés répartis sur dix ni-
veaux. Une flèche de 55 mètres
impose le bâtiment
dans le ciel bor-
delais.

La visite
commence

par un contrôle sommaire à
l’entrée, mesures de sécurité
obligent. Le bâtiment est ouvert
tous les jours de l’année, du
lundi au dimanche.

Au deuxième étage se déroule
le parcours permanent. Muni
d’un casque à écouteurs, vous
vous baladez librement d’une
salle à l’autre, à la découverte de
l’histoire du vin, prenant le
temps de vous arrêter pour en-
tendre les explications de vigne-
rons qui vous parlent depuis
leurs domaines d’Argentine, de
la Napa Vallée (Californie), d’Al-
lemagne, d’Espagne ou de
France bien entendu.

Au total, cent experts ont été
interviewés pour réaliser une
base de dix heures de contenu

au total. Difficile de tous les
écouter en une fois. Alors,
pour une visite normale,
on comptera une durée
de deux heures.

À côté du parcours
permanent, il y a les ex-
positions temporaires

dont un vignoble qui sera
invité chaque été.
C’est dans le belvédère à 35

mètres de haut que l’on procé-
dera à la dégustation, avec une
vue imprenable sur Bordeaux et
ses environs.

SI L’ON VEUT se restaurer, il
existe trois espaces différents,
allant du bar à vin au restaurant
panoramique.

Il y a aussi trois salles de dé-
gustation adaptées selon le ni-
veau de connaissance du vin de
chacun. On s’inscrit pour une
séance au moment où l’on
prend son ticket d’entrée.

Mentionnons encore un sa-
lon de lecture accessible à tous
offrant une sélection de 1.200
ouvrages en lien avec l’univers
du vin, une boutique de souve-
nirs moderne et design, un es-
pace d’information Routes du
vin pour réserver sa visite dans
les vignobles du Bordeaux et un
ponton de 90 mètres qui per-
met aux plaisanciers d’accoster.

À une heure vingt en avion
depuis Bruxelles, la Cité du Vin
s’impose désormais comme une
visite indispensable lors d’un
prochain voyage à Bordeaux.

G. D. M.

: C’est dans le belvédère que l’on déguste un vin parmi 20 suggestions. © PHOTO ANAKA/LA CITÉ DU VIN/XTU ARCHITECTS

98 %
des visiteurs
sont satisfaits
de leur
expérience

K Bordeaux est accessible en
avion depuis Bruxelles et Char-
leroi via différentes compa-
gnies.
K Le TGV relie Bruxelles-Midi à
Bordeaux Saint-Jean via corres-
pondance à Lille ou Roissy-
Charles de Gaulle.
K Pour se rendre à la Cité du
Vin, une ligne de tramway ultra-
moderne relie le centre de Bor-

deaux à l’esplanade de Pontac.
K Tarif plein adulte : 20 euros
K Ouverture : du 1er au 30 sep-
tembre, de 9h30 à 19h, samedi
et dimanche de 9h30 à 19h30.
Du 1er au 31 octobre, de 10h à
18 h30, samedi et dimanche de
9h30 à 19h. Du 1er novembre
au 31 décembre, de 10 h à 18 h.
k www.laciteduvin.com
k www.bordeaux-tourisme.com

Renseignements utiles

: La Cité du Vin présente une architecture tout en rondeur évoquant un élément liquide en mouvement. © © PHOTO ANAKA/LA CITÉ DU VIN/XTU ARCHITECTS
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PARI GAGNÉ
pour la Cité du Vin

LE VIN DE BORDEAUX
à l’honneur à Bruxelles

8 Le festival Eat Brussels, Drink Bordeaux
fait un carton au beau milieu 

du parc Royal

A L’événement Eat Brussels
Drink Bordeaux a pris ses quar-
tiers jeudi au beau milieu du
parc Royal, en plein cœur de la
capitale. Il s’achèvera ce diman-
che soir.

Trois grandes tentes habillées
de tapis roses accueillent les vi-
siteurs désireux de venir goûter
Bruxelles et de boire Bordeaux.

Dans chacune d’entre elles,
les stands de dégustation de vin
et de nourriture s’alignent. Cui-
siniers et vignerons proposent
leurs produits en dégustation.

Entre les tentes, des espaces
extérieurs ont été aménagés.
Les badauds désireux de profi-
ter du soleil peuvent s’y atta-
bler.

L’ambiance est agréable. Les
artisans sont accueillants et
n’hésitent pas à répondre aux
questions du public.

Passionnés par ce qu’ils font,
ils ne tarissent pas d’histoires,
d’anecdotes et d’explications,
qu’il s’agisse de leur vignoble
ou de leur restaurant.

En général, ils semblent satis-
faits de leur rencontre avec le
public belge.

L’événement s’articule

autour de trois grands axes : la
nouvelle génération bordelaise,
le développement durable et les
vins blancs secs.

L’objectif est de faire décou-
vrir un autre Bordeaux que ce-
lui des châteaux et des grands
vins aux prix exorbitants.

Sur le coup de 20 h, le festival
bat son plein. Les files se prolon-
gent devant les stands. Les visi-
teurs se pressent autour des ta-
bles. Cependant, l’ambiance
reste conviviale et les exposants
disponibles.

MALGRÉ LA COHUE, tout le
monde est courtois.

Ici, on prend son temps, on
papote, on rit et on déguste
dans une atmosphère détendue
d’after work.

Une demi-heure avant la fer-
meture des portes, de nom-
breux plats sont vides et les
bouteilles commencent à man-
quer.

La preuve manifeste du suc-
cès retentissant de Eat Brussels,
Drink Bordeaux.

Clara Veszely
k Encore ouvert jusqu’à 23 h ce
dimanche. Entrée gratuite.: L’événement Eat Brussels Drink Bordeaux vous accueille jusqu’à ce soir, 23 h. © JC GUILLAUME 

Les trois coups

DE CŒUR
du sommelier
8 Rencontre avec 
Jens De Maere, 
membre du jury 
des Coups de Cœur 
2016 de Bordeaux

A Chaque année, un jury com-
posé de douze connaisseurs et
amateurs de vins goûtent et sé-
lectionnent leur coup de cœur.

Une centaine de bouteilles
sont choisies parmi 400 réfé-
rences. Ces vins doivent être dis-
ponibles en Belgique et accessi-
bles, entre 4 et 25 euros la bou-

teille.
Nous avons rencontré Jens De

Maere, un sommelier originaire
d’Anvers, âgé de 26 ans.

Le jeune homme possède
deux bars à vins, l’un à Anvers et
l’autre à Gand. Il tient le Blog
belgianwino.com.

C’est en vertu de son expé-
rience qu’il a été appelé pour
faire partie du jury.

“J’ai entendu parler des jeunes
de Bordeaux et des nouvelles géné-
rations de vignerons, et je me suis
dit : ‘Çam’intéresse de découvrir
ce nouveau style’.”

Le sommelier anversois re-
vient sur ses trois grandes dé-
couvertes de l’année.

LE CRÉMANT DE BORDEAUX : “Je
suis un grand fan d’un vin qui est
peu connu en Belgique, le Crémant
de Bordeaux. C’est une très bonne
alternative par rapport à d’autres
crémants français.”

LE CLAIRET : “J’adore le Clairet.
C’est un rosé qui est un peu plus
foncé qu’un rosé de Saint-Tropez.
C’est entre un blanc, un rosé et un
rouge et donc, ça marche très bien.
Ça a le goût d’un vin rouge mais
c’est plus frais et pendant l’été,
c’est génial.”

LES VINS BLANCS SECS : “Dans ce
nouveau style, ces vins m’ont vrai-
ment surpris. Quand je pense Bor-
deaux, je pense des vins rouges,
très lourds et c’étaient des vins
blancs, très frais.”

Cl. V.
: Jens De Maere, un sommelier 
originaire d’Anvers. © JC GUILLAUME 

“On a envie de dynamiser
L’IMAGE DE BORDEAUX”
8 Rencontre avec une représentante 
de la nouvelle génération de vignerons

A Rencontre avec Marie-Caro-
line Rozier, 31 ans, qui fait par-
tie de la jeune génération bor-
delaise.

Cette trentenaire a repris la
gestion du domaine familial,
le Château des Arras, avec sa
sœur Anne-Cécile, 28 ans.

Anne-Cécile produit les
vins et Marie-Caroline s’oc-
cupe du volet vente et marke-

ting.
“C’est une propriété familiale

de 29 hectares qui est dans no-
tre famille depuis quatre géné-
rations.”

Les deux sœurs sont parties
travailler à l’étranger avant de
revenir dans l’exploitation fa-
miliale en 2013 et 2014.

“Ce qui motive, c’est le plaisir
de retourner chez soi, de conser-

ver le patrimoine familial et de
faire que ça fonctionne.”

Fortes de l’expérience ac-
quise en dehors du territoire
français, les deux sœurs veu-
lent du changement. “On a en-
vie de dynamiser l’image de Bor-
deaux, de montrer qu’il y a
d’autres choses qui sont possi-
bles et qu’on peut sortir des sen-
tiers battus tout en faisant de la
qualité et en gardant son iden-
tité.”

AU PROGRAMME, changement
d’étiquette et élargissement
de la gamme de vin avec, en-
tre autres, du vin blanc sec.

Pour la présentation de ses
vins, Marie-Caroline a voulu
casser l’image “austère et fer-
mée des châteaux Bordelais”.

L’idée : mettre en scène les
animaux présents sur la pro-
priété. L’une de leurs nouvel-
les cuvées porte le nom du
chien d’Anne-Cécile, Gaïa.

En ce qui concerne la pro-
duction de vin blanc sec, “on
voulait retrouver d’autres cépa-
ges blancs, qu’on avait l’habi-
tude de retrouver à Bordeaux,
mais qui se font de moins en
moins”, explique l’aînée des
deux sœurs.

Au château des Arras, on
reste dans une production
traditionnelle. “On est vrai-
ment sur du classique et on
prend le temps de le faire.”

Cl. V.
: Au château des Arras, on reste dans une production 
traditionnelle. © JC GUILLAUME 


