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Vins bio

Voici quelques vins élaborés
a partir de raisins issus

de I'agriculture biologique,
selon des procédés
respectueux de la nature.

ous les producteurs de la coopérative

de Plaimont & Saint-Mont, dans le Gers,
vous donnent rendez-vous du 26 au 28 mars
pour la 13¢ édition de « Saint-Mont en féte ».
Plus de deux cents vignerons ouvrent leurs
chais. Un itinéraire gourmand est proposé
de village en village, ponctué de dégusta-
tions, de textes lus par Jean-Pierre Coffe, de
visites de chateaux, de spectacles costu-
més, etc. Le programme complet est dispo-
nible sur www.plaimont.com

Notes fleuries

ouTez ce N° 6, domaine des
Pothiers, composé a 100 %
de gamay saint-romain. C’est un
vin aux parfums floraux et fruités,
avec un accent mis sur la fram-
boise. Il révéle en bouche une
trés belle minéralité associée 2
une structure tannique souple.
Le N° 6 est trés a I'aise sur des
viandes grillées, des volailles ro-
ties et des fromages fermiers.
6,80 £ départ cave.

C’est ma terre

ELON Philippe Faure-Brac, qui
produit ce magnifique May-
ran au sein du domaine Dusei-
gneur, « /a vocation de Minha
Terra 2009 AOC Cétes-du-Rhone
est d’'étre consommé dans sa
prime jeunesse, ou s’expriment
pleinement ses arbmes de fruits
rouges et sa fraicheur. Minha
Terra accompagne les plats de
la cuisine provencgale ou de tem-
pérament méditerranéen. Il doit
étre servi de préférence & 15 ou
16 degrés. » A table! 9 € chez
les cavistes.

Trés fruité

'UNE couleur jaune légére-
ment dorée, Les Jamelles
Naturelles 100 % chardonnay
sont un vin de pays d’Oc, pré-
sentant un aspect limpide et
brillant. Les notes fruitées (abri-
cot, poire, banane) se fondent
parfaitement avec les arémes de
fleurs blanches et de noisettes
légérement grillées. La bouche
est ronde et témoigne d’un bel
équilibre. A servir frais (10-12 de-
grés) avec un poisson créme, un
gratin de coquilles Saint-Jacques
ou du fromage de chévre. Envi-
ron 7,50 € chez les cavistes.

Saveur italienne

E chianti Tenuta La Novella
2006 a un nez complexe,
mélant arémes de fruits rouges,
de fumée et de poivre frais.
Concentrée, témoignant d’une
belle fraicheur, la bouche s’ex-
prime sur des arébmes de fruits
noirs et de zestes d’agrumes,
avec une belle persistance aro-
matique et des tanins fins. La
dolce vita! 24 € départ cave ou
vente en ligne sur le site Internet
www.tenutalanovella.com

Tout en rondeur

EDAILLE d’Or au concours
des Corbiéres 2009, la cu-
vée « Réserve » 2005 Chéateau
Coulon Veredus révéle un nez de
pruneau, de réglisse et un cété
lacté de caramel. L'assemblage
de la syrah, du carignan et du
grenache lui confére une bouche
ample, avec des tanins bien en-
robés. Ce vin exprime toute la ty-
picité des Corbiéres, surtout en
accompagnement d’un gigot en
crolte ou d’'un gibier. 14,25 €
départ cave.

Sacré caractére

' Lestd’un grenat intense, avec
& des reflets roses et violets, ce
« Carmin Brillant » 2007, Le Clos
de Caveau, AOC Vacqueyras. Le
nez est teinté de notes cacao-
tées, laissant place a des nuan-
ces fruitées. La bouche monte
crescendo en intensité, les ar6-
mes de fruits noirs gorgés de
soleil se libérent peu a peu, d’oli
la nécessité de le carafer. La
structure, certes volumineuse,
reste soyeuse. Belle longueur en
fin de bouche. Un vin dont on se
souvient! 14 € chez les cavistes.

DEGUSTATION

Rose bonbon

L'celL, ce Montirius 2009
« Perle de rosée », appella-
tion Vacqueyras contrdlée, révéle
qu'il est méditerranéen et com-
posé de grenache noir et de sy-
rah. En bouche, ce vin est rond,
suave et tout en finesse. Servi
frais, il s’avere idéal avec des
beignets de gambas. On peut
aussi le conserver quatre ou cing
ans. Mais pourquoi attendre ?
9,95 € chez les cavistes (excel-
lent rapport qualité/prix).

Couleur paille

IN limpide aux reflets jaune
paille, ce limoux blanc 2007
Chateau de Gaure a un nez trés
intense, aux ardbmes de fruits
blancs, de noisettes et d’agru-
mes, avec des notes minérales
et un boisé fondu. L'attaque en
bouche est fraiche, suivie d'une
belle rondeur et d’une bonne per-
sistance, soutenues par une aci-
dité qui renforce I'équilibre. Na-
turellement savoureux. 12,50 €
départ cave.

Plein sud!

LLES sont vieilles d’au moins
vingt-cing ans et situées sur
des coteaux orientés plein sud,
les vignes qui ont donné ce Cro-
zes-Hermitage rouge « Les Mey-
sonniers » 2007 de Chapoutier.
Il présente une robe rouge violi-
ne trés intense. Le nez est aussi
concentré: fruits rouges, cassis
et framboises, puis violette, ty-
pique de la syrah qui le compose.
La bouche: ample et ronde. Et
une finale vanillée de fruits cuits.
11 € départ cave.

Vraiment pas sage

UAND on s’appelle « Aux bé-
tises d’Eloise et de Léa »
(les filles du producteur?), on se
doit étre vif, un peu mutin et un
tantinet déluré. C’est tout a fait
le cas de ce Crozes-Hermitage
blanc Le Domaine Les Bruyéres
de Daniel Reynaud. Un heureux
assemblage de marsanne et de
roussanne lui donne un nez re-
levé, une bouche joyeuse et du
caractére. A servir trés fais. On
commettrait vite la bétise de le
boire sans modération. 12,50 €
départ cave.
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