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DEGUSTATION

CHICS ET DELICIEUX
LES PLUS SEDUISANTS

Une de’éusttion |
('Alexis Goujard

Tout le monde fait la différence entre un rosé a robe pile et un rosé coloré. Nous proposons une
approche plus gourmande et subtile, en distinguant les rosés d’apéritif des rosés de gastronomie.
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e Brest jusqu’a
Nice, il est le nou-
veau chouchou des
Frangais, un vin
associé au plaisir,
au farniente, a la
liberté. Impossible, au cceur de I'été, de
ne pas étre impressionné par le nombre de
magnums de rosé servis sur la Cote d’Azur.
On le déguste frappé sur les transats du
Nikki Beach & Ramatuelle, il brille le soir
dans les luxueux carrés des yachts amarrés
dans le port d’Antibes.

Contrairement a tous les autres vins, cest
sa couleur qui détermine l'acte d’achat d'un
rosé. Lamateur a donc tendance a distin-
guer deux écoles. Les rosés a robe trés pale et
aux légers ardmes d’agrumes, qui saffichent
comme de purs vins de plaisir. Ils repré-
sentent la tendance 2 la mode. Et ensuite
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les rosés de tempérament, la seconde caté-
gorie, qui revendiquent davantage leur ori-
gine, comme a Sancerre ou 2 Bandol. Selon
les cépages dont ils sont issus, certains de
ces rosés rivalisent avec des vins rouges ou
blancs. Si vous en doutez, servez a I'aveugle
et dans un verre noir le rosé issu de sciacca-
rellu et barossa du domaine Abbatucci. ..
Sans négliger la séduction opérée par la
couleur (la robe de certains vins est men-
tionnée dans cette dégustation), nous préfé-
rons ici distinguer deux familles de rosés : les
rosés d’apéritif et les rosés de gastronomie.
Les rosés dits d’apéritif, frais et cro-
quants, sont taillés pour éveiller les papilles.
Souvent vinifiés par pressurage direct (lire
I'encadré page suivante), ils se distinguent
par un style proche d’'un vin blanc aux
arbmes de raisins rouges. Les Provencaux
sont les maitres de ce style, ou brillent

les cotes-de-provence du domaine de la
Courtade et du chiteau Sainte Roseline,
les coteaux-d’aix du chéteau La Coste ou
les bandols de Pibarnon. Des vins célebres
a juste titre, mais chers. Si vos moyens sont
limités, mettez plutét le cap sur le sud de
la vallée du Rhone : le fin rosé du Luberon
du chateau La Canorgue (8,80 €) ou le
mourvedre gourmand d’Emmanuelle et
Marc Kreydenweiss, proposé a seulement
7,50 €, méritent un hommage.

Ensorcelant abouriou

Les rosés de gastronomie bousculent plus
les codes. Couleur, puissance et tanins n'ef-
fraient pas leurs créateurs. En bouche, ils
sont plus nourrissants. Ces vins colorés et
vineux sont capables d’animer des plats plus
élaborés. On pense au chéteau Simone, 4
Palette, précurseur de ce style, mais aussi au
tavel d’Eric Pifferling, fascinant exemple
de ces rosés structurés. Quant aux rosés des
Riceys du Champenois Olivier Horiot, ils
affichent, 4 six ans, une superbe jeunesse.

Ailleurs, la vallée de la Loire et le Sud-
Ouest se distinguent. Dans la premiére,
les fréres Amirault proposent un sublime
pur cabernet franc de Bourgueil, élevé en
fiits. Dans le second, la cuvée Marmandais
d’Elian Da Ros, incroyable abouriou élevé
18 mois en foudres, vous ensorcelera.

POUR DEGUSTER CE DOSSIER

Les vins ont été go(ités en mars 2014 par Alexis
Goujard dans les locauxde La RVF. Ils sont ordon-
nés par note puis par préférence. La teinte par-
ticuliere des robes de certains vins est notifiée :

@ Rosé 4 (a robe soutenue




‘un fruité avenant, avec
une texture assez fluide et
a la robe souvent pile, les
0sés d’apéritif se montrent faciles
acces et sont a leur meilleur dans
s deux ans. Ces bandols, cétes-
2-provence, coteaux-d’aix-en-
ovence, luberons, patrimonios,
ancerres et autres languedocs
imposeront comme des compa-
ons fidéles a lapéritif dés que le
eil pointera! Profitez d’eux sur les
lades et les grillades. Rappelons
plus important pour obtenir un
sé désaltérant, surtout dans une
inée de forte acidité comme 2013 :
vigneron doit trouver la maturité
ste pour obtenir de la matiére tout
sauvegardant la fraicheur (mais
2ns verdeur). Pas simple !
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DOMAINE RAY-JANE
gndol 2013

rande expression fraiche d’un rai-
1 quiamiri doucement eta déve-
0opé des ardmes francs de fenouil
de garrigue parfumant une
atiere vigoureuse d’une acidité

ROSE MODE D’EMPLOI

ROSES D'APERITIF

calée avec justesse pour éveiller les
papilles. Bien typé, pour les ama-
teurs de vins terriens.

Nombre de bouteilies: 4000

Prix: 12 €
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B DOMAINE ABBATUCCI
Vin de France Faustine 2013

Un trés beau vin de sciaccarellu,
barossa et vermentino intense, par-
fumé et fin. Son superbe fruit, mar
et frais, est éclatant de saveurs
subtiles en bouche jusqu’a une
finale étincelante. Sur des antipasti
de légumes.

Nombre de bouteilles: 10 000
Prix: 15 €
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M DOMAINE

DU GROS’ NORE

Bandol 2013

Si les rouges d’Alain Pascal, a
La Cadiere-d’Azur, affichent un
style riche et puissant, son rosé se
montre d’une grande délicatesse.
Une bouche ciselée par des tanins
fins et 'acidité vivifiante du mour-
védre, ponctuée de saveurs anisées.

Saignée ou pressurage direct

a majorité des rosés sont produits via un pressurage direct du
L raisin : les baies sont légérement foulées, macérées pendant 2

a 20 heures, puis pressées. Le jus fermente & basse tempéra-
ture et suitle schéma de vinification du vin blanc. Cette méthode donne
des rosés de couleur saumonée, trés pale. La méthode de la ‘saignée”
permet d'obtenir davantage de couleur et de structure. Ici, les raisins
macerent dans une cuve de 10 & 48 heures, comme pour faire un
rouge. Mais on interrompt le processus en effectuant la saignée : une
partie du jus, plus coloré, présentant un semblant de tanins, est trans-
férée dans une autre cuve pour fermenter en rosé. Seuls les Champenois
peuvent mélanger vin rouge et vin blanc pour élaborer leurs rosés.
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Ce beau rosé tout en finesse saura
vous rafraichir en début de repas.
Nombre de bouteilles: 30 000
Prix: 14,50 €
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B CHATEAU DE PIBARNON
Bandol 2013

Toute la puissance des terroirs de La
Cadiére-d’Azur se lit dans ce rosé de
haute concentration. On retrouve des
épices fortes et des fruits rouges
mirs dans ce bandol a la structure
poignante du mourvédre. Il se révé-
lera au début de I'été.

Nombre de bouteilles: 65000
Prix: 20 €
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B LA BASTIDE BLANCHE
Bandol 2012

Belle expression, un rien réductrice,
de mourvédre, le fruit est bien mis
en avant tout en conservant une
grande fraicheur épicée. Le vin
s’ouvre doucement et se dévoilera
cet été. Dans un style digeste sans
manquer de matiére avec des
feuilles de vignes farcies ou un gra-
nité de tomates au pesto.

Nombre de bouteilles: 65000
Prix: 12 €
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B CHATEAU

LA CANORGUE

Luberon 2013

Les vins de Nathalie et Jean-Pierre
Margan sont remarquables de pré-
cision et de plaisir. A l'image de ce
rosé frais, aux saveurs de plantes,
de fraises écrasées saupoudrées de
poivre et de feuilles de menthe. Un
vin joyeux et plein de vitalité !
Nombre de bouteilles: 40000
Prix: 8,80 €

VINS D’ETE

Des vins frais et épicés, pour la soif
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Cotes de Provence
Corail 2013

Aprés un millésime
2012 ol la quasi
totalité des 25 ha
de vignes a été
ravagée par la
gréle, Raimond de
Villeneuve peut a
nouveau faire un
Corail a base de
grenache, cari-
gnan, cinsault et
syrah, au nez sub-
tild’épices douces
etde fruits rouges,
une chair délicate
et fraiche. Une
valeur siire.
Nombre de bouteilles: 70 000
Prix: 12 €
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B CLOS SIGNADORE
Patrimonio A Mandria 2013

Pur niellucciu finement épicé aux
notes de fraise fraiche. Franc et sec,
il lie rondeur gourmande et fruité
rafraichissant. Un rosé franc du col-
liersurune entrée & base de tomates.
Nombre de bouteilles: 3000

Prix: 16 €

14,5/20

B CHATEAU LA COSTE
Coteaux d'Aix-en-Provence

Grand vin 2013

Levinificateur du chateau La Coste,
Matthieu Cosse, également
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