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Millésime : 2010

Historique

Clos Floridène, est aujourd'hui un vignoble de 40 ha, dans l'appellation Graves ;
majoritairement situé sur le plateau calcaire de Pujols sur Ciron, près de Barsac,
il possède aussi quelques parcelles sur les terrasses caillouteuses d'Illats. Son
nom évoque les prénoms de ses fondateurs : Denis et Florence Dubourdieu. 
A ses débuts, en 1982, Clos Floridène est un petit enclos comportant 2 hectares
de vieilles vignes blanches de Sémillon et Muscadelle, une maison de vigneron,
un ancien chai et 2 hectares de friches plantées dès leur acquisition en Cabernet
Sauvignon. Progressivement, par achats successifs de parcelles voisines, se
constitue le vignoble actuel. En 1991, Clos Floridène s'agrandit significativement
par rattachement du Château Montalivet, vignoble de 13 hectares, contigu pour
l'essentiel à Floridène.
Les vins du Clos Floridène ont d'abord été élaborés dans les chais du Château
Reynon. En 2004, débute la première tranche de la construction du chai de
Floridène. Ces nouvelles installations permettent de vinifier le Clos Floridène
rouge à partir du millésime 2005.
En 2016 commence la deuxième tranche des travaux avec pour objectif la
création des installations de vinification et d'élevage des vins blancs (jusque-là
vinifiés au Château Reynon). Aussi, la maison de vigneron historique de la
propriété est rénovée et transformée en maison d'hôtes, avec une salle de
réception attenante permettant au Clos Floridène d'organiser des événements et
de se lancer dans l'&oelig;notourisme.
Les travaux se terminent en 2018, il aura donc fallu 36 ans de travail pour
constituer le Clos Floridène comme une entité viticole indépendante et
mondialement reconnue.

Le vin

Le Clos Floridène produit un vin blanc sec et un vin rouge d'appellation Graves.
Depuis 2004, est également produit le rosé de Floridène d'un grand éclat
aromatique.

Issus de jeunes vignes, les seconds vins (blanc et rouge) du Clos Floridène sont
commercialisés sous le nom de Drapeaux de Floridène.

Le vignoble
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Sol : argilo-calcaire pour le vignoble blanc, argilo-calcaire et Graves pour le
vignoble rouge.
Surface : 41 hectares
Encépagement : Sémillon 32 %, Sauvignon 28 %, Merlot 8 %, Cabernet 31 %,
Muscadelle 1 %
Age Moyen du Vignoble : 35 ans

Élaboration
Les vins blancs : fermentation et élevage en barriques et cuves bois.
Durée d'élevage : 9 mois.
Les vins rouges : vinification en cuves inox, extraction douce par pigeage.
Elevage de 12 mois en barriques.

Assemblage

72 % Cabernet Sauvignon - 28 % Merlot
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Note : 90-93
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<div>Ma meilleure note donnée à ce cru en primeur.
Belle couleur, beau nez fin, fruité et subtil. Bouche tendre, suave au toucher très
raffiné avec du goût, de la densité et une longue finale complexe au grain fin.
Longtemps dominé par l'expression un peu froide du cabernet sauvignon sur le
calcaire, ce cru s'adoucit avec l'adjonction de nouvelles parcelles de cabernet
sauvignon planté sur sol plus graveleux.</div>
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Note : 16

LE POINT

<div>Rose Rouge, bouche fruitée, tendue, vive, un fruité assez explosif et une
jolie structure tannique derrière. Vin droit, équilibré, doté d'une finale un peu
accrocheuse qui donne envie de boire.</div>

LE POINT

Note : 15/20
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DECANTER

DECANTER

Note : 16/20 ***
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This is very pure, with a mix of damson plum, black cherry and red currant fruit ail
steeped together and backed by juicy bergamot, toasted spice and licorice notes.
There's nice freshness through the finish, with a tarry edge hanging just in the
background. Should age gracefully. Drink now through 2020.
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Note : 91/100


