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Millésime : 2000

History

Clos Floridène today covers an area of 40 hectares in the Graves appellation ;
mostly it lies on the limestone plateau of Pujols sur Ciron, near Barsac. A few
portions are on the pebbly terraces of Illats.
The name stems from the combination of the founders' names - Denis and
Florence Dubourdieu.
In the early days , Clos Floridène, (1982) was a small two hectare plot of land
planted with old vines of semillon and muscadelle. Furthermore there was the
vigneron's homestead, an old cellar and two hectares of fallow land. This was
immediately planted up with cabernet sauvignon.
Through the gradual purchase of adjacent portions the current vineyard was
established. In 1991 Clos Floridène was substantially enlarged through the
incorporation of Chateau Montalivet, a bordering thirteen hectare vineyard
The wines of Clos Floridène were first made in the cellar at Chateau Reynon. The
first phase of building the cellar at Floridène started in 2004. The red Clos
Floridène 2005 vintage was elaborated in this new facility.
The second phase of building started in 2016. The ultimate goal was to develop
both the wine making installation as well as ageing facilites. Up until recently
these were made at Chateau Reynon.
The original historic vigneron's homestead was also restored. It is now used as a
B and B with an attached reception hall which allows Clos Floridène to host
events and promote wine tourism.
The renovation work and building was completed in 2018. In all it took 36 years to
launch Clos Floridène as an independent vineyard and winery. It is now
internationally known.

The wine

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.

The vineyard
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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.

Comment(s)

CARNETS DE DÃ‰GUSTATIONS

Fin, fruitÃ©, pulpeux. Touches de mandarine et de peau de pÃªche. EntrÃ©e en
bouche douce, se dÃ©veloppant sur un corps fondant et trÃ¨s uni. Ici, pas
dâ€™aspect fluide. Le vin Ã©volue trÃ¨s juteux, Ã©picÃ©, trÃ¨s fruitÃ© et
pulpeux, vers une longue finale nerveuse, Ã©picÃ©e et sapide. TrÃ¨s, trÃ¨s
agrÃ©able. Beau vin.

CARNETS DE DÃ‰GUSTATIONS

LA REVUE DU VIN DE FRANCE

Robe jaune vert pÃ¢le ; nez racÃ©, frais et dÃ©licat, de fruits blancs et exotiques,
avec des notes poivrÃ©es dâ€™Ã©pices et de menthe fraÃ®che ; beaucoup de
chair en bouche, avec du gras, un beau fruit, un boisÃ© trÃ¨s discret, une belle
aciditÃ© en finale et une superbe tenue.

LA REVUE DU VIN DE FRANCE

DECANTER

DECANTER

CUISINE ET VIN DE FRANCE

Denis Dubourdieu met dans ce grave blanc toute son expÃ©rience de viticulteur.
Lâ€™Å“nologue, spÃ©cialiste des vinifications en bois avec batonnage
(technique qui apporte du gras,  des arÃ´mes grÃ¢ce Ã  la mise en suspension
des lies dans les barriques remplies de vin), prouve ici son grand art. Volume,
amplitude, gras et douceur. Une trÃ¨s belle attaque minÃ©rale puis florale.

CUISINE ET VIN DE FRANCE



Tél : 05 56 62 96 51 - Fax. : 05 56 62 14 89 - doisy-daene@wanadoo.fr - www.denisdubourdieu.com

LE GUIDE DU VIN

A la fois viticulteur et professeur dOenologie Ã  lâ€™UniversitÃ© de Bordeaux,
Denis Dubourdieu a Ã©tÃ© lâ€™un des piliers de la rÃ©volution du vin blanc sec
dans le Bordelais. Son Clos FloridÃ¨ne est le rÃ©sultat dâ€™annÃ©es de
recherche pour mettre en valeur les qualitÃ©s aromatiques des cÃ©pages
bordelais. Le 2000 est lâ€™archÃ©type du Bordeaux Blanc moderne, riche en
fruit et rehaussÃ© dâ€™un apport boisÃ© trÃ¨s savant. Equilibre exemplaire et
beaucoup de classe.

LE GUIDE DU VIN

LA REVUE DU VIN DE FRANCE

ParticuliÃ¨rement rÃ©ussi en 2000, le cru de Denis Dubourdieu confirme quâ€™il
est assurÃ©ment lâ€™un des meilleurs blancs de la rÃ©gion, sans les
caricatures et la lourdeur qui brident trop de bordeaux blancs. A garder en cave
deux Ã  quatre ans encore. ClassÃ© dans les 1000 meilleurs vins de France.

LA REVUE DU VIN DE FRANCE

GUIDE GILBERT & GAILLARD

Robe or clair. Nez de fruits Ã  chair blanche, vanille, pamplemousse. MÃªme
ambiance en bouche au sein dâ€™un ensemble qui fait preuve dâ€™Ã©quilibre
et de fraÃ®cheur. Pointe de vivacitÃ© bienvenue. Un Graves bien construit.

GUIDE GILBERT & GAILLARD

LA REVUE DU VIN DE FRANCE

Robe jaune dâ€™or pÃ¢le, aux reflets verts, belle brillance ; nez superbe, avec
de trÃ¨s jolis arÃ´mes de confitures dâ€™agrumes, de cuir, Ã©pices et grillÃ©,
des nuances minÃ©rales et truffÃ©es ; bouche opulente riche avec beaucoup de
gras et de rondeur, une finale trÃ¨s longue et parfaitement Ã©quilibrÃ©e.

LA REVUE DU VIN DE FRANCE

Note : ****(*)

TAST PRO

Apparition de nuances rÃ©sinÃ©es propre aux Graves. Bouche plus longiligne,
plus pure que celle du 2001, plus fraÃ®che avec ses notes citronnÃ©esâ€¦ vin
Ã©quilibrÃ© et fin mais je prÃ©fÃ¨re le niveau de maturitÃ© du raisin du 2004.

TAST PRO

Note : 14/20

CHRONIQUES
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Depuis longtemps, jâ€™ai Ã  lâ€™esprit que le Clos FloridÃ¨ne possÃ¨de une
personnalitÃ© comparable Ã  un Puligny- Montrachet. Et lÃ , surprise, surprise, le
Clos FloridÃ¨ne (15.75) sâ€™est comportÃ© Ã  lâ€™Ã©gal de ce cÃ©lÃ¨bre
Meursault. Il avait lâ€™avantage de la fraÃ®cheur au nez et de la nervositÃ© en
bouche.

CHRONIQUES

LE VIN MODE D'EMPLOI

Examen visuel : Vin blanc jaune pÃ¢le, reflets dâ€™or vert. Examen Olfactif :
Nez franc et frais. IntensitÃ© : 7 â€“ Franchise : 10 â€“ FraÃ®cheur 7.
Identification des arÃ´mes : zist (peau interne et blanche) de pamplemousse,
orange confite, amande amÃ¨re, beaucoup de puretÃ©. Dans la Bouche : Attaque
en bouche : sec et gras dÃ» Ã  un Ã©levage sur lie fine. RÃ©tro â€“ Olfaction :
ample, citron, pamplemousse. Persistance aromatique : longue. Fin de Bouche :
appelle les mets. Une suggestion pour lâ€™accompagner : matelote
dâ€™anguille (veiller Ã  utiliser en cuisson un vin blanc, et non un rouge).

LE VIN MODE D'EMPLOI

GAULT & MILLAU

â€¦ Le 2000 est superbe de minÃ©ralitÃ© et de complexitÃ©.

GAULT & MILLAU


