
14 BOULEVARD HAUSSMANN
75438 PARIS CEDEX 09 - 01 57 08 50 00

25/26 AVR 09
Quotidien Paris

OJD : 320003

Surface approx. (cm²) : 238

Page 1/1

BLANCK
6738879100524/GST/ATF/1

Eléments de recherche :         Uniquement les vins : - DOMAINE DE L'HORTUS : vin de l'Hérault (34) - CLOS DU PRIEUR : vin de l'Hérault (34)

Balade hors des
vignobles battus

À l'écart des Bordeaux,
Bourgogne et Pays dè
Loire, il existe de vraies
pépites viticoles, notam-
ment en rosés. Partons à la
découverte de ces terroirs
discrets.

Ite ne sont pas petits, mais
souvent cachés derrière les
grands. Ces vins, bien à l'abri de
ceux qui préfèrent les routes
nationales aux chemins vicinaux
le long desquels les arbres verdis-
sent, annoncent le renouveau
dans l'assiette et le verre. Toute-
fois, pour éviter de s'y perdre et
avant de partir en terroirs in-
connus, il faut prendre conseil. Au
coeur du « boboland » parisien,
rue Montorgueil, Laurent Decaux,
le gérant de Nysa, écrit la premiè-
re page cle notre road book vini-
cole, à l'encre rosée des vins de
Provence. Souvent décriés, il
tient à nous réconcilier avec ces
flacons en recommandant le
Domaine de Rimauresq. « Le cru
classé 2008 (12,50 euros) est un
vrai vin de repas. Un nez crémeux
comme un Pouilly fruité et l'at-
taque enveloppante du Chardon-
nay, alors que c'est un cépage
Grenache-Syrah. Il fait particuliè-
rement merveille sur des poissons
de caractère comme le saumon.
Avec un budget moindre (8,50
euros), j'insisterais sur le Var et le
Domaine Triennes. » Savant as-
semblage de Cinsault, Syrah,
Carignan et Merlot, son nez exha-
le le fruit rouge et fini en bouche
par une note de cassis. Normal
dans le Var I

Plus surprenant, et pour tout
dire confidentiel : le rosé du Jura .'
C'est Philippe Faure-Brac, meil-
leur sommelier du monde qui fête
cette année les 25 ans de son
Bistrot du boulevard Haussmann,
qui nous susurre a l'oreille le
Château d'Arlay Corail. Sug-
gérant le millésime 2005, il le res-
sent acidulé, groseille, mais aussi
épicé et oriental. Cet assemblage
des cépages locaux se voudra
l'ami des terrines de volaille et de
légumes, voire d'un joli rouget.

Savoie et Auvergne I
Si, après cela, la réticence

pour les rosés n'est pas levée
mais que la papille demeure
curieuse, allons voir du côté des
blancs et rouges. Tout d'abord,
oublions l'Apremont à raclette
des coopératives, mais restons
en Savoie avec le Chignin Ber-
geron de la famille Quenard cuvée
Les Damoiselles. « Floral, printa-
nier avec une pointe de minérali-
té, il s'accommodera particulière-
ment aux crustacés à la plancha »,
conseille Philippe Faure-Brac.
Laurent Decaux, lui, met en avant
le Languedoc avec le Domaine de
l'Hortus et sa cuvée de la Ber-
gerie (10,80 euros) : « Un vin faci-
le où l'agrume est adouci par la
pêche et même la passion. »

Autre terroir, souvent délaissé,
la Corse recèle des pépites blan-
ches, comme le Domaine Gentile
d'Yves Leccla en cépage Patri-
monio ou encore le Domaine
de Musoleu qui, pour à peine
9 euros, offre ses arômes de châ-
taigne et d'amande sur une subti-

le minéralité. « ll faut aussi abso-
lument découvrir le Muscat du
Cap Corse », insiste Philippe
Faure-Brac. « On a l'impression
de croquer le raisin. » Et pour le
sublimer, des fromages à pâte
persillée, des tartes aux agrumes
ou des verrines de mangue et
mascarpone I Quant à la pépite
rouge, Philippe Faure-Brac met le
cap sur Ajaccio avec le Clos
d'AIzetto, autour de 11 euros,
dont le cépage Sciaccarellu veut
dire littéralement « qui croque
sous la dent ». Couleur pâle, par-
fum de fruits macérés et de
myrte, l'attaque est franche mais
veloutée et le tannin élégant.

Enfin, les deux spécialistes,
sans s'être concertés, avouent
une même faiblesse. Direction les
contreforts de l'Auvergne pour y
débusquer les côtes roannaises
du Domaine Robert Serd. « Issu
de très vieilles vignes, le Gamay
de la cuvée Les Blondins, surp-
rend d'abord par sa robe claire,
presque translucide. » B en bou-
che, l'éventail est large : d'une
attaque « pêche de vigne » à une
finale « fruits rouges-myrtilles ».
Pour à peine 8 euros, vous aurez
alors à votre verre un vin qui fait le
bonheur de la table Troisgros.

Thierry Devige
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